UNIVERSIDAD AUTONOMA CHAPINGO

“ENSERAR LA EXPLOTACION DE
LA TIERRA. NO LA DEL HOMBRE™

DEPARTAMENTO DE SOCIOLOGIA RURAL
MAESTRIA EN CIENCIAS EN SOCIOLOGIA RURAL

RECUPERACION DEL CONSUMO Y LA PRODUCCION DE PULQUE EN COMUNIDADES
DE LA MONTANA DE TEXCOCO

TESIS

Que como requisito parcial
para obtener el grado de:

MAESTRIA EN CIENCIAS EN SOCIOLOGIA RURAL

COORDINACION GENERAL
DE ESTUDIOS DE POSGRADO

APROBADA
Dl ALl

Presenta:

ALINE CERVANTES SANCHEZ

Bajo la supervision de: DRA. MARIE-CHRISTINE RENARD HUBERT

N
/\

S
o

Chapingo, Estado de México, octubre de 2024



“RECUPERACION DEL CONSUMO Y LA PRODUCCION DE
PULQUE EN COMUNIDADES DE LA MONTANA DE
TEXCOCO”

Tesis realizada por Aline Cervantes Sanchez, bajo la
supervision del Comité Asesor indicado, aprobada por el
mismo y aceptada como requisito parcial para obtener el

grado de:

MAESTRIA EN CIENCIAS EN SOCIOLOGIA RURAL

Director: V%

Dra. wr Wstme Renard Hubert
A o '
sesor:
// ~ D

\
D//var es Toxqui

Asesor: M

: %
2
s

Dr. Miguel k/ﬁel Samano Renteria



INDICE
L TNEFOTUCCION. ...ttt e e e et e e e e e 9

IVIATCO T OOTICO vttt 11

i. La sociologia de Bourdieu: aplicacion de la reproduccion cultural y el
cambio de habitus al gusto por el pulque ... 11

ii. El territorio en el enfoque SIAL: el binomio indisociable SIAL-territorio...16
1Y/ EC] (oo [o] [T L USSR 19

Capitulo I. La trayectoria historica del pulque: de una apreciacion como
bebida nacional a una concepcion infravalorada de desprestigio

1.1. El pulque en la época prehispanica...........cccccevvevesverieseesenne 24
1.2. La popularizacion del pulque en la época colonial ............cccocevveiveiennnnen. 26
1.3. El declive del pulque en la época Moderna..........cccceevveveevirevesieseerie e 27
1.4. El pulque en la actualidad ...........c.ccoooviiiiiiiiiiieee 37

Capitulo 11. La situacion actual del pulque en las comunidades de la Zona de
la Montafa de Texcoco

2.1. Diagndstico del territorio .........cevveveerveresieie e 41
2.2. El saber-hacer conservado en la produccion de pulque .........cccccocevevniennnn. 56
2.3. Principales actores en la cadena productiva del pulque ..., 71
2.4. Caracterizacion del pulque mediante la diferenciacion territorial y la

Calificacion SENSOMIAl ..........c.cvveiiii it 77
2.5. Problematicas y oportunidades en el territorio...........cceeveveveveieveseseenenne 85

Capitulo I11. Estrategias para la recuperacién del pulque en el territorio

3.1. El estado de 1a CUBSLION ........cocveiiiieiieieceee e 92
3.2. Estrategia basada en la calidad intrinseca, nutricional y artesanal............... 96
3.3. Estrategia basada en la mejora de la inocuidad............cccccvvvviveiniienienne 108

3.4. Las oportunidades que brindan los programas gubernamentales actuales.116

3.5. Estrategia basada en la ampliacion de canales de comercializacion o la

incorporacion a mercados alternativos ............coeoereieierinenee s 122
3.6. Estrategia basada en el agroturiSmO .........cccoccveiiieiiiciie e 132
COMCIUSIONES. . ...ttt et et ettt et e e e e et et e et et et et e 136

BIDHOGIafia ..o 141



Lista de Figuras

Figura 1. Division territorial del municipio de TeXcoCO.........c.ovviviiiiiiiniinnnn. 42
Figura 2. Mapa de las comunidades componentes del territorio........................ 43
Figura 3. Uso del suelo en TeXCOCO.......oviniiniiii i 45
Figura 4. Cadena productiva del pulque en el territorio.................ccooeevinninn. 72
Figura 5. Muestras de pulque evaluadas sensorialmente........................ooeee. 84

Figura 6. Comparativa Muestra 1y Muestrad............coooiiiiiiiiiiiiiiiiineenene 84



Dedicatoria

A mi madre, un gran ejemplo de vida, de lucha y perseverancia

Agradecimiento
A mi esposo y mi padre, por mostrarme la belleza del campo y la naturaleza
A mi hija, por su paciencia y comprension
A mi directora de tesis, por su dedicacion, disciplina, atencién y ensefianzas
Al CONAHCYT por el apoyo econémico
A la Universidad Auténoma Chapingo, por la oportunidad

A los productores de pulque, por valorar, conservar y compartir la tradicion



Datos biograficos

Datos personales

Nombre: Aline Cervantes Sanchez

Fecha de nacimiento: 20 de abril de 1996

Lugar de nacimiento: Texcoco, Estado de México, México
CURP: CESA960420MMCRNLOQ7

Profesion: Licenciada en Filosofia

Cédula profesional: 13483391

Desarrollo académico
Maestria en Ciencias en Sociologia Rural. Departamento de Sociologia Rural, UACH.
Licenciatura en Filosofia. Facultad de Filosofia y Letras, Ciudad Universitaria, UNAM.

Preparatoria Agricola Chapingo. UACH.



Resumen General

Recuperacion del consumo y la produccion de pulque en comunidades de la Montafia de
Texcoco?

La presente investigacion parte de un marco historico que explica la evolucion del pulque,
sus épocas de auge o declive, y las afectaciones en la sociedad rural donde se encuentran
los campesinos productores de esta bebida. A partir de ello, focaliza la situacion actual en
tres comunidades de Texcoco que aun conservan el saber-hacer tradicional y las
condiciones ambientales requeridas para producir pulque.

El estado actual de la produccion, la venta de pulque y los productores locales fue
abordado desde el enfoque tedrico y metodologico de los SIAL, mediante la
caracterizacion del territorio (condiciones ambientales y su relacion con el saber-hacer),
los actores involucrados, los retos a los que se enfrentan los productores, las fortalezas en
su produccion y su venta.

Derivado de ello, fueron propuestas estrategias de valorizacion del pulque producido en
este territorio, enclavadas en el mismo enfoque SIAL, tales como la incorporacion en
cadenas cortas de comercializacion, el aprovechamiento de programas publicos, la
realizacién de buenas préacticas de higiene, asi como la implementacién del turismo
agroalimentario en el largo plazo, estrategias que valorizan la calidad artesanal,
nutricional y cultural de los productos agroalimentarios, asi como la identidad y tradicion
de un territorio especifico.

Palabras clave: territorio, pulque, SIAL, calidad, tradicion.

! Tesis de Maestria en Ciencias en Sociologia, Departamento de Sociologia Rural, Universidad Auténoma
Chapingo. Autor: Aline Cervantes Sanchez. Directora: Marie Christine Renard Hubert.



Abstract

Recovery of pulque consumption and production in communities of the Texcoco

Mountain?

This research parts from a historical framework that explains the evolution of pulque, its
boom and decline times, and the repercussions on the rural society where pulque producers
are located. From that, it focuses the current situation in three communities of Texcoco
that still preserves the traditional know-how and the environmental conditions required to
produce pulque.

The current state of the production, selling of pulque and local producers was approached
from the theoretical and methodological focus of the SIAL, through the characterization
of the territory (environmental conditions and their relationship with the know-how), the
actors involved, the challenges faced by producers, the strengths in their production and
their selling.

As a result, some strategies were proposed to enhance the value of pulque produced in this
territory, nestled in the same SIAL, such as incorporation into short marketing chains, the
harnessing of public programs, the use of good hygienic practices and the implementation
of agri-food tourism in the long term, strategies that enhance the artisanal, nutritional and
cultural quality of agri-foods products, as well as the identity and tradition of a specific
territory.

Key words: territory, pulque, SIAL, quality, tradition

2 Master of Science Thesis, Rural Sociology, Universidad Auténoma Chapingo
Author: Aline Cervantes Sanchez
Advisor: Marie Christine Renard Hubert



Introduccion

Factores como la modernizacion, la industrializacion y la globalizacion, han generado un
choque entre lo moderno y lo tradicional, entre lo global y lo local, y también, entre lo
industrial y lo artesanal, una serie de dicotomias que bajo las ideas de progreso y
crecimiento econdémico configuraron en diversos paises subdesarrollados un ideal de

aspiracion a favor de lo moderno, lo industrial y lo global.

La modernizacion y la globalizacion son procesos desiguales que generan mecanismos de
inclusion o exclusion. Por esta razon, han traido mejoras para algunos sectores de la
economia como la secundaria y la terciaria, o la agricultura de grandes dimensiones; pero
han dejado rezagados a campesinos o0 pequefios productores agricolas. Por ejemplo, los
megaproyectos planeados por gobiernos neoliberales han perjudicado el bienestar de los
pueblos indigenas con el despojo de tierras o la extraccion de recursos que afectan su

situacion econémica, asi como sus derechos ambientales y culturales®.

Significativamente, el sector agroalimentario se vio transformado por estas expresiones
del progreso. Por un lado, la industrializacion modifico diversos eslabones de la cadena
de produccion de los alimentos, pero también se vio involucrada en la preferencia por
alimentos de facil acceso al consumidor. A esto se afiadié la preferencia de alimentos
extranjeros por encima de los de la dieta tradicional, o la preferencia de bebidas extranjeras
como la cerveza, el vino, y variedad de licores europeos, en detrimento del consumo de

bebidas tradicionales como el pulque.

El pulque es una bebida tradicional mexicana caracterizada por su dificil industrializacion
y su pronto perecimiento en ausencia de aguamiel®, lo que ha dificultado el acceso directo

al consumidor. Pero este aspecto técnico fue s6lo uno de los factores que disminuyeron el

3 De acuerdo con Tetreault et. Al (2019): “El capital y el Estado promueven proyectos de desarrollo y
actividades productivas bajo la bandera del “progreso”, el “crecimiento econémico” y la “modernizacién”,
mientras que los discursos de resistencia hablan de la defensa de los medios de vida de los pequefios
productores del campo, la proteccién de entornos ambientales sanos, los derechos humanos, los bienes
comunes y la diversidad biocultural.”

4 El aguamiel es la savia del maguey, un liquido con sabor dulce cuya fermentacién da lugar al pulque.



consumo del pulque a nivel nacional en el siglo pasado. A partir de la década de 1920,
ademas de la dificil industrializacion del pulque, una serie de restricciones
gubernamentales, factores de la prensa como las ofensivas editoriales, creaciones de mitos
denigrantes y la pérdida de competitividad con respecto al sector cervecero (pequefios
campesinos enfrentados a compafiias agroindustriales de cerveza), afectaron al consumo

y la produccion de pulque a nivel nacional.

Si en 1925, el consumo de pulque cuadriplicaba el consumo de cerveza en la CDMX5,
llegada la década de 1950, el consumo de cerveza iguald al consumo del pulque y comenzo
a reabrirse la brecha entre el consumo de ambas bebidas, pero esta vez, a medida que
disminuia el consumo de pulque, aumentaba el consumo de cerveza. Simbolicamente
hablando, esta disminucién en el consumo del pulque, una bebida local, nativa, ancestral,
artesanal con valor nutricional y una produccion agroecoldgica, se vio contrastada con el
aumento en el consumo de la cerveza, una bebida de consumo global, moderna e

industrial.

La carga social y econdémica de estos cambios en el consumo afecté a las grandes
haciendas pulqueras, a comerciantes y vendedores directos de esta bebida, pero también,
a pequefios productores o campesinos, quienes optaron por recurrir a otras actividades
econdmicas para vivir dia con dia, ya sea como actividad complementaria 0 como

actividad sustituta.

El objetivo de esta tesis es demostrar que, a pesar de los factores que perjudicaron en el
siglo pasado al consumo y la produccion de pulque a nivel nacional, existen factores a
favor de la produccidén de pulque en las comunidades de San Miguel Tlaixpan, Tlaminca
y Tequexquindhuac; tales como su calidad intrinseca sensorial, nutricional,

medioambiental y artesanal®; la preferencia por productos locales y tradicionales; las

5 En 1925, la CDMX alcanzé un consumo de 205 millones de litros, a diferencia de la cerveza que tuvo 54
millones de litros. (Ramirez, 2015)

6 Estudios como el de Matias et. al (2019) demuestran el elevado valor nutricional del pulque; la genealogia
histérica y mitica destaca su valor ancestral, la exclusividad territorial anclada a la regién centro de México
refuerza su valor cultural, y el valor medioambiental es notorio en funcién de la produccidn orgdnica del
maguey, la ayuda en la retencidn de suelos y la prevencion de la erosion.
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oportunidades ofrecidas por leyes o programas publicos’, y la emergencia del turismo

agroalimentario.

Para lograr tal cometido, el primer capitulo de la presente tesis sera dedicado al analisis
historico de los retos y adversidades que el pulque ha tenido a través del tiempo. Aqui,
serd visible como las difamaciones u ofensivas editoriales, las restricciones
gubernamentales, la introduccién de la competencia de parte del sector cervecero y otros
factores externos, llegaron a desvanecer la produccion de pulque, e incluso lograron

subestimar y denigrar esta bebida.

El segundo capitulo aterriza el estudio histérico al estado actual del pulque en las
comunidades mencionadas del municipio de Texcoco. Especificamente, mediante la
adopcion y aplicacién del enfoque SIAL analiza y describe el proceso de produccion del
pulque, asi como el vinculo con el territorio, el saber hacer y los actores sociales
involucrados en él; recursos locales que el enfoque SIAL pretende revalorizar con miras

a mejorar la calidad de vida de los productores rurales.

Finalmente, la relacion de estos recursos locales con la calidad en sus diversas
dimensiones® servira de vinculo para configurar, en el tercer capitulo, una serie de
estrategias encaminadas a aumentar la venta y la produccion del pulque en las
comunidades mencionadas; y fomentar con ello, el aumento en el ingreso econémico de
los campesinos productores, asi como la preservacion de esta bebida llena de cultura y

tradicion.
Marco Teorico
i. Aplicacion de la sociologia de Bourdieu al cambio en el gusto por el pulque

La teoria empleada en el capitulo | para interpretar el cambio en las preferencias del
consumo de pulque durante las décadas de 1920 y 1950 sera la sociologia de Pierre

Bourdieu dirigida a la esfera del consumo y el capital simbdélico. Bajo esta propuesta, mas

7 Ejemplo de ello, la consideracién del pulque, el maguey y las pulquerias como parte del patrimonio
cultural intangible y patrimonio biocultural en la CDMX.

8 Tanto intrinsecas (sus atributos organolépticos, el valor nutricional, la inocuidad) como extrinsecas (que
destacan su valor medioambiental o la revalorizacion del trabajo artesanal).
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alla de la sola consideracion del capital econdmico en las preferencias o gustos, se
considera que existen preferencias culturales y simbdlicas que determinan dichos gustos

y gque, ademas, configuran relaciones sociales de dominacion.

Bourdieu afirma que la herencia cultural es un determinante del gusto, pero también
considera que las clases dominantes imponen el gusto hegemdnico. El consumo de pulque
y de cerveza en México durante el siglo pasado demuestran ambas ideas: por la herencia
y la reproduccidn cultural, la clase social media y baja del siglo XIX e inicios del XX
reproducia el gusto y el consumo de grandes cantidades de pulque. Sin embargo, a partir
de 1945, la industria cervecera, en colaboracion con los medios de comunicacion y las

instituciones, logré imponer el gusto y el consumo de la clara y cristalina cerveza.

La dinamizacién de esta reiterativa reproduccion cultural del consumo tradicional del
pulque es posible en la misma vision bourdesiana, gracias a las categorias del poder y la
violencia simbolica, ejercidas por la industria cervecera para lograr imponer su vision. A
su vez, esta imposicion de preferencias a favor de la cerveza y el cambio en el gusto del
pulque, ejemplificaran también la afirmacion bourdesiana de que un gusto es la negacion

de otro.

Para demostrar lo anterior, seran relevantes en el marco teérico las nociones de distincion,
campo, poder simbdlico, capital, violencia simbdlica y gusto, categorias explicadas por
Bourdieu en sus obras “Sociologia y Cultura” (1984), “Condicion de clase y posicion de
clase” (2002), y, “La Distincion™ (1979).

Los campos sociales, el habitus y la reproduccién cultural

La teoria social de Bourdieu se organiza a partir de los “campos”, una innovacion del autor
que se refiere singularmente a “un espacio social de accion y de influencia en el que
confluyen relaciones sociales determinadas” (Ramirez y Salas, 2021:1). Estas relaciones
se definen por la posesidn de capital econémico, social y cultural y colocan a los agentes

sociales en una posicién dominante o dominada.

Asi, cada campo fija los roles y los niveles de participacion de los actores y establece los

mecanismos para la confrontacion de individuos, una confrontacion condicionada por la

12



desigualdad en las posiciones, que a su vez es determinada por el volumen y la estructura

del capital econdémico, cultural y simbdlico que poseen.

A diferencia del marxismo, la lucha de clases, mas que darse entre el proletariado y la
burguesia, tiene lugar al interior de cada uno de los campos. Dentro de cada uno de estos
campos, se da una lucha por la apropiacién del capital, y quien logra tener el dominio del

capital, logra tener el poder o la autoridad en ese campo.

Cada posicion dentro del campo se corresponde también con ciertas disposiciones que
conforman un habitus, pues, “el conjunto de agentes que ocupan posiciones semejantes y
que, situados en condicionamientos semejantes y sometidos a condicionamientos
semejantes, tienen todas las probabilidades de tener disposiciones e intereses semejantes
y de producir, por lo tanto, practicas y tomas de posiciones semejantes” (Bourdieu,

1990:284).

Esta idea de que las posiciones sociales y condiciones semejantes entre individuos,
producen disposiciones e intereses semejantes, es una idea aterrizada en la nocién del
habitus. El habitus captura lo colectivo y lo inscribe en el individuo (lo interioriza) en
forma de disposiciones, deseos, aspiraciones y demandas de los individuos. Aungue en
esta captacion, lo colectivo no abarca a toda la sociedad, sino que se limita a la
colectividad de una misma clase social, pues el habitus varia de una clase social a otra,

debido a que varian las condiciones sociales que lo generaron.

Asi, el habitus es una reiteracion que produce practicas, individuales y colectivas,
conforme a la experiencia pasada. Mediante estos habitus en los que el individuo
socializado interioriza lo colectivo, mediante esta reiteracion y reunion de lo colectivo con
lo singular, es donde se desarrolla la reproduccion cultural y la naturalizacion de

determinados comportamientos y valores.

La reproduccion cultural, una nocién creada por Bourdieu, es el proceso mediante el cual,

la cultura, los valores y las practicas se transmiten de generacion en generacion.® Esta

% Mediante la socializacién, es decir, mediante la interaccién entre individuos y su interiorizacién en el
habitus, tiene lugar la transferencia de los diversos aspectos de la cultura.

13



reproduccion o transferencia puede darse de diversas formas, tales como la enculturacion
a través de la escolarizacion o la ensefianza de los padres de la generacion mayor a la
generacion menor. También, la reproduccion de la cultura puede darse a través del
ejercicio de la violencia simbolica, una violencia que se ejerce cuando la cultura de los
agentes involucrados en un campo es desvalorizada, y devaluada al interior de dicho

campo.

Es reconocida en Bourdieu la permanencia del habitus, pero de acuerdo con Capdevielle
(2011:38), también existen posibilidades de cambio o transformacién de dicho habitus.
La posible dinamica del habitus llega a ocasionarse por el cambio en la percepcion o valor
que se le da a cierta practica o bien de consumo, y se refuerza con la distincion-

clasificacion que genera en el individuo el gusto por determinados bienes.
El criterio social del gusto

Las practicas y preferencias constituidas en el gusto no son una manifestacion
completamente libre puesto que el origen social es un aspecto determinante para su
explicacion. Esta vinculacion del gusto con las condiciones sociales en que se produce
puede ser visible con la determinacion que tiene la clase social a la que pertenezca el

individuo sobre su gusto singular, tal como enuncia Garcia (1990);

El gusto por el lujo’ de los profesionales, basado en la abundancia de su capital
econdmico y cultural, el ‘aristocratismo ascético’ de los profesores y los
funcionarios publicos que optan por ocios menos costosos Y las practicas culturales
mas serias, la pretension de la pequefia burguesia, ‘la eleccion de lo necesario” a
que deben resignarse los sectores populares son maneras de elegir que no son

elegidas. (p.39)

La no eleccidn de estas preferencias y gustos se ve determinada por la condicion de clase
a la que pertenece una persona, por ello el gusto forma parte del habitus. Pero la
determinacion tiene lugar en ambas direcciones, es decir, los gustos afirman a su vez las
diferencias sociales, pues los que se creen poseedores del gusto legitimo separan y ordenan

separar el buen gusto del mal gusto.
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En “La Distincién”, Bourdieu hace una investigacion sobre el gusto y el consumo de
bienes culturales, y concibe al gusto como una “disposicion adquirida para diferenciar y
apreciar” (Bourdieu, 1998: 477), una practica que en la apariencia es neutral, pero que

realmente configura relaciones sociales de desigualdad.

Para que exista la distincion de una practica o propiedad, ésta debe situarse con respecto
a otra practica o propiedad que la pueda sustituir. Por ello, resulta que la determinacion
de un gusto es la negacion de otro, y que, la funcion social del gusto es “distinguir a unas

précticas de otras, a unos bienes de otros y a unos hombres de otros” (Araya y Villena,

2018, p.234).

La distincién de estos elementos comienza por clasificar a los bienes y las practicas en
distinguidas (de buen gusto) o vulgares (de mal gusto). Posteriormente, la aceptacién de
esta clasificacion ocasiona a su vez, que los individuos sean clasificados en personas con
buen o mal gusto, dependiendo de la practica o bien que deseen consumir. Asi, el autor
diferencia los gustos singulares en tres universos de gustos: el gusto legitimo (frecuente
en las clases dominantes mas ricas), el gusto medio (frecuente en la clase media) y el gusto
popular (frecuente en las clases populares). A raiz de esta diferenciacion, segin Bourdieu,
la clase popular admite la superioridad del gusto o preferencias de consumo y por ello

trata de imitarlos.
El capital y poder simbdlico

Los agentes sociales se caracterizan por dos tipos de propiedades: las propiedades
materiales (cuantificables y medibles) y las propiedades simbdlicas que surgen de la
relacidn con sujetos que perciben y aprecian las diferencias de sus propiedades conforme
a su logica. Las diferencias de estas propiedades, al ser reconocidas y aceptadas como
legitimas funcionan como un capital simbdlico, pues el capital simbdlico existe en la
relacion entre las propiedades distintas y los agentes sociales que pueden percibirlas,

apreciarlas y reconocerlas (Bourdieu, 2011: 26).

El capital simbolico es el valor que un grupo social asigna a una persona, objeto o préactica.
Este valor puede cambiar con el tiempo, de modo que, “el mismo rasgo “fisico” o “moral”,

por ejemplo, de un cuerpo grueso o delgado, una piel blanca o0 morena, el consumo o
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rechazo del alcohol puede recibir valores opuestos en la misma sociedad en épocas

diferentes, o en diferentes sociedades”. (Bourdieu, 2011, 26)

A su vez, el capital simbdlico constituye la base del poder simbolico, pues, las relaciones
de poder y dominacion como la sumisién y la obediencia son actos de conocimiento y
reconocimiento (Germana, 1999). Especificamente, el poder simbdlico tiene lugar cuando
los grupos dominantes (aquellos que tienen mayor capacidad para movilizar recursos
econdémicos, sociales y culturales) pueden convertir su vision del mundo (sus
disposiciones, gustos y valoraciones) como el punto de referencia en un espacio o campo
social. Con este poder, el agente dominante se convierte en sujeto de su verdad y puede
imponer sus propias categorias de apreciacion, mientras que, el dominado se configura
como objeto de la verdad y pasivamente adopta el punto de vista de los agentes

dominantes.
ii. El territorio y la calidad en el enfoque SIAL

Por otro lado, la categoria de andlisis empleada para aterrizar la situacion actual del pulque
en las comunidades determinadas sera el territorio y su relacion con la calidad; elementos
que en conjunto recobran el interés y la importancia por lo local, lo tradicional, lo cultural
y lo artesanal; valores caracteristicos del pulque que han sido olvidados, marginados o
menospreciados por los factores técnicos, sociales, institucionales y simbolicos

mencionados anteriormente.
El territorio

El territorio ha sido abordado por dos perspectivas distintas: la perspectiva instrumental-
funcional y la perspectiva simbdlica-expresiva. La primera perspectiva tiene una vision
productivista y econdmica que se enfoca al aprovechamiento de los recursos. Mientras
que la perspectiva simbélica y expresiva rescata la importancia de los recursos naturales
y de los aspectos inmateriales del territorio, como la tradicion y la cultura de los pueblos

que se encuentran en el territorio.

La segunda perspectiva es adoptada en esta tesis, por lo que el territorio sera visto como

una unidad de analisis donde entra en juego el desarrollo econémico, las interacciones
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sociales de sus habitantes y los elementos de la cultura y la tradicion. Asi, se entiende al
territorio como un espacio de identidad social, cultural y econémica, donde también son
relevantes los factores ambientales, pues ellos condicionan las actividades de produccion

agricola, abundantes en la sociedad rural.

Esta nocion de territorio es enriquecida por la interpretacion desde el SIAL que hacen
Boucher y Pomeon (2014), segun la cual, el territorio es una construccion social e
historica, dotada de recursos naturales, formas de produccion y comercializacion. No se
trata solamente de una entidad estatica en la que las actividades suceden, sino que es una
entidad dindmica y flexible.

Gilberto Giménez es partidario de esta perspectiva simbolica-expresiva, pues, en
Territorio y Cultura (1996), analiza como la modernizacién ha difundido una idea de que
el territorio ha dejado de ser relevante para la vida social y cultural de nuestro tiempo. “la
cultura de masas, la revolucién de los medios de comunicacion y de transporte, la
movilidad territorial y las migraciones internacionales han terminado por cancelar el

apego al terrufio, el localismo y el sentimiento regional” (p.9).

Giménez destaca la interrelacion entre el territorio y la cultura y confronta algunas tesis
que pretenden separar estos términos, tales como la tesis desarrollista en la modernidad
urbano-industrial, y, la tesis posmodernista de la desterritorializacion de la cultura. Para
el autor, el territorio no se reduce a una extensiéon de la superficie terrestre, sino que
implica también una valorizacion, transformacion y mejoramiento por parte de los actores

que se desenvuelven en él.

Por su parte, el enfoque de los Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL) analiza la
interrelacion producto-territorio-actores, y por ello, el territorio recobra gran relevancia:
“Para el enfoque SIAL, el territorio es enddgeno al analisis, asi que SIAL-territorio es un
binomio indisociable” (Boucher y Reyes, 2014, p.3). Segun los autores, este enfoque
destaca la interdependencia entre la actividad econdmica y el territorio “con una
apropiacion econdmica, ideoldgica y politico-social del espacio, en donde las relaciones

entre agentes y sus formas de competencia, coordinacion y cooperacion son claves” (p.3).
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El enfoque SIAL pretende mejorar la calidad de vida en las zonas rurales, mediante la
revalorizacion de los activos territoriales y el saber-hacer tradicional. (Boucher y Pomeon,
2014). Algunas vias propuestas para alcanzar dicha revalorizacion pueden encontrarse en
la denominacién de origen, la calidad organica, el comercio justo, el turismo agronémico
y las cadenas cortas o la venta directa entre productor y consumidor. Para comprender
mejor esto, Sanz (2014) resalta la diferenciacion local como una alternativa para el

desarrollo rural y explica brevemente algunas razones de su surgimiento:

“Una alternativa de generacion de rentas en las economias rurales apela a las
estrategias de diferenciacion local del producto agroalimentario y a los procesos
de diversificacion productiva en el &ambito de los sistemas agroalimentarios locales
(SIAL). Las estrategias de diferenciacién de los productos agroalimentarios
responden a la aparicion, desde una dptica de demanda, de un cambio en la
percepcion en las preferencias de determinados segmentos de consumidores que

personalizan su consumo en funcion de atributos de calidad.” (p.88).

Esto quiere decir que las estrategias de diferenciacion surgieron como una alternativa a
los abusos del modelo de produccién y consumo agroalimentario dominante, aquel
modelo que mediante la industrializacién del campo y de los alimentos, afectd
considerablemente al medio ambiente, los recursos naturales, el bienestar animal, las
condiciones laborales de los trabajadores y la insercion de los pequefios productores en

este modelo de produccién.

Estos abusos fueron ejemplificados y evidenciados por escandalos alimentarios como los
ocurridos en la década de los 90’s con afectaciones a la salud humana y al bienestar
animal'. Con ello se agudizo6 el emergente interés de los consumidores por productos de
calidad, una calidad que respondiera a valores sociales como la salud, la inocuidad, el

respeto por el medio ambiente y la sociedad. (Renard, 1999)

Asi fue como la diferenciacion de productos apoyada por los movimientos

agroalimentarios alternativos configuraron a la calidad como eje central, promovieron la

103 crisis sanitaria de las vacas locas ocurrida en Europa evidencid el maltrato animal y el dafio a la salud
humana.
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diversificacion de los productos agroalimentarios y lograron crear nichos de mercado que
ofertaran estos productos. Es decir, se aprovecharon de las herramientas del modelo
dominante (como el mercado) y lograron poner en practica el consumo consciente, ético
o politico'!; un consumo mediante el cual, el consumidor adquiere o prefiere comprar
productos de mayor calidad que los ofertados por la produccion agroalimentaria
dominante industrial, una calidad definida segin Renard (1999) en funcion de las

siguientes dimensiones: salud, seguridad alimentaria, ecologia, autenticidad, solidaridad.

Para ampliar el estudio de la calidad agroalimentaria (nocién en la que el pulque puede
adscribirse al menos a tres ejes de calidad), un referente tedrico sera la obra de Marie-
Christine Renard titulada Los intersticios de la globalizacién: un label "Max Havelaar"
para los pequefios productores de café (1999), un escrito que profundiza dimensiones de

la calidad aplicadas para los pequefios productores.

Como veremos a continuacion (y en la caracterizacion del saber y las condiciones del
territorio abordadas en el Capitulo Il, asi como en las estrategias de revalorizacion del
Capitulo I11), el enfoque de los Sistemas Agroalimentarios Localizados lleva a la practica
estos elementos de la calidad para reactivar los recursos locales de un territorio especifico,
destacando el vinculo creado entre las condiciones fisicas como el clima o el suelo, y las
condiciones sociales o culturales como la conservacion del saber-hacer depositado en los

productores.
Metodologia

La presente investigacion seguira un enfoque cualitativo brindado por los Sistemas
Agroalimentarios Localizados (SIAL), un marco de referencia teorico, analitico y
practico, que pone atencion en los recursos especificos de un territorio para activarlos
mediante estrategias. Segun la sistematizacion de Boucher y Pomeén (2010), contiene
como ejes principales el anclaje territorial, la activacion de recursos especificos de dicho

territorio y la multifuncionalidad.

11 El consumo consciente es la accién individual mediante la cual el consumidor decide adquirir productos
de calidad.
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El anclaje territorial se remite a la relacion estrecha entre un determinado territorio y un
producto, debido a que las condiciones ambientales del territorio permiten llevar a cabo
su procesamiento, pero también, debido a que la tradicion ha incorporado el conocimiento
de las técnicas de elaboracion (saber-hacer) de generacion en generacion (Sanz Cafiada,
2014).

Estos elementos son vinculados mediante la activacion de recursos, con el fin o la
pretension de mejorar la competitividad de los productos rurales. Asi, mediante la
activacion de los recursos locales se traza un vinculo o relacion entre la actividad
econdmica y el territorio, es decir, entre el entre el saber-hacer local (o la reputacion de
produccién artesanal, considerados como activos especificos) y las condiciones
medioambientales, sociales y econdmicas del territorio (considerados recursos

especificos).

A diferencia de los Sistemas Productivos Localizados (SPL) centrados en la produccién
industrial, los recursos especificos dentro de los SIAL se orientan a la produccion agricola,
y por ello, se involucran en cuestiones como el caracter perecedero de los productos o

materias primas, la ocupacion de las tierras y la vida de las sociedades rurales.

La adopcion y aplicacion de esta metodologia al pulque se debe a que la produccion de
pulgue involucra la produccion agricola del maguey, pero, sobre todo, a que su produccion
en las comunidades mencionadas traza dicho vinculo entre el saber-hacer y los recursos
ambientales, elementos que los SIAL pretender revalorizar, con miras a mejorar la calidad

de vida de los productores rurales'?.

El pulque elaborado en estas comunidades es un producto del conocimiento tradicional,
recibido por herencia familiar; es el resultado de una practica ancestral, un saber-hacer
que abarca conocimientos tradicionales desde el cultivo del maguey, pasando por la

practica artesanal y de la raspa, hasta la elaboracion y la conservacion del pulque.

12 por lo cual, es congruente el surgimiento de este enfoque en medio de un contexto de globalizacién e
industrializacién desfavorable para los pequefios productores rurales, que aspira a ser una alternativa para
que los pequefios productores rurales puedan acceder al mercado oportunamente.
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Junto con ello, existen condiciones medioambientales como el clima que propicia la
produccion del maguey pulquero y la fermentacion del pulque en el territorio. Por
ejemplo, comunidades como San Pablo Ixayoc, ubicadas a mayor altitud y cercania a la
montafia de Texcoco, no son reconocidas por la produccién de pulque, debido a que las
temperaturas relativamente méas bajas inhiben la fermentacién de la bebida. Por otro lado,
las comunidades y municipios con menor altitud y més lejania a la montafia, no cuentan

con parcelas para cultivar magueyes debido al avance de la urbanizacion.

Por su parte, el suelo de estas comunidades se reconoce por estar compuesto de tepetate,
una capa del subsuelo que no es muy fértil pero que permite al maguey obtener un
aprovechamiento lento de sus nutrientes. Un mito local en estas comunidades dice que:
entre mas tepetatosa sea la tierra en la que esté un maguey, el aguamiel obtenido sera de

mayor calidad, aunque en menor cantidad.

Ahora bien, la Guia Metodologica SIAL a seguir para activar este sistema consta de cuatro

fases que se desarrollan de la siguiente manera (Boucher y Reyes, 2016):

Dialogo parala Acompanamiento

Preparativa Diagnostico e y
P 2 Activacion y Evaluacion

FASES

Bajo este enfoque se encuentran dos momentos metodoldgicos: uno de investigacion
compuesto por la fase preparativa y el diagndstico, y otro de implementacién compuesto
por el didlogo para la activacion y el acompafiamiento-evaluacion. Las primeras tres
etapas seran adoptadas como parte de nuestra metodologia, dado que la etapa de

acompafiamiento y evaluacion requeriria necesidades temporales dificiles de alcanzar.

Estos alcances referentes a la etapa preparativa son asociados con el objetivo central de la
tesis a demostrar, segin la cual, a pesar de la diversidad de factores negativos para el
consumo Yy la produccion de pulque en el siglo pasado, existen factores a favor de su
rescate y su valorizacion en el territorio estudiado, que pueden activarse mediante
estrategias basadas en dimensiones de la calidad asociadas con los valores locales y

culturales.
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A partir de ello, el capitulo | comprende una investigacion documental cualitativa sobre
el desarrollo histérico del pulque, desde su origen prehispanico, su auge en la época
colonial, su desvanecimiento en la época moderna y su resurgimiento en el siglo XXI. Lo
cual vislumbra el cambiante valor social asignado a la bebida, asi como los retos, las

adversidades y las fortalezas desarrolladas regionalmente a través del tiempo.

Posteriormente y con base en la metodologia SIAL, el capitulo 11 abarca la realizacion de
un diagnostico a las comunidades de la zona de la montafia, conformado por la
caracterizacion de los actores y su territorio, sus recursos, sus productos y el
entendimiento de su saber-hacer (su evolucion y sus innovaciones). Esta caracterizacion
sera acompafiada de una diferenciacion con respecto a otros territorios y actores

involucrados en la actividad pulquera.

En la primera parte de este diagnostico se llevara a cabo una investigacion cualitativa que
permita hacer una descripcion del territorio, el uso de sus recursos y su relacion con los
actores sociales. En la segunda parte, mediante la aplicacion de entrevistas a productores
de pulque del territorio, destacaremos el saber-hacer tradicional involucrado en el proceso
agricola de produccion de maguey y la elaboracion del pulque. Y en la tercera parte,
describiremos la cadena productiva del pulgue, la situacion econdémica y social de los

productores, asi como la diferenciacion de otros territorios.

Con base en el conocimiento de la situacion actual de los productores de pulque, los
problemas a los que se enfrentan y las oportunidades, seran definidas las estrategias o
alternativas recomendadas a los productores de pulque para la activacion de sus recursos
territoriales conforme al SIAL, tales como la calidad artesanal, la insercion en cadenas

cortas de comercializacion o el turismo agroalimentario.

Para ello, los instrumentos o herramientas de apoyo metodoldgico, recomendados por el
enfoque SIAL (Boucher y Reyes, 2016), adoptados en la presente investigacion, son:

e La identificacion de actores y preguntas conductoras: identificar la informacion
(qué), las fuentes (dénde) y las formas (como) que deberan obtenerse en el

diagnostico.
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e Entrevistas: empleadas para identificar el origen y la evolucion de los productos
agroalimentarios, comprender el saber-hacer y su relacion con el entorno, asi como
reconocer las innovaciones que se han incorporado a la produccion.

e el andlisis de la cadena de produccion del pulque para comprender las
interacciones sociales y los roles que desempefian los participantes al interior de
la cadena.

e Los circuitos cortos de comercializacion: propuestas para la apropiacion de valor
agregado en una cadena de comercializacién que promuevan el acercamiento

productor-consumidor.

CAPITULO I. LA TRAYECTORIA HISTORICA DEL PULQUE: DE UNA
APRECIACION COMO BEBIDA NACIONAL A UNA CONCEPCION
INFRAVALORADA DE DESPRESTIGIO

Probablemente el pulque sea la bebida

alcoholica mexicana mas antigua y
tradicional.
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Elia Ballesteros®®

1.1.El pulque en la época prehispanica
El origen prehispanico del pulque y su valor ancestral

El pulque es una bebida alcohdlica que se distingue por la exclusividad regional anclada
a la region centro de México, pero también, es destacada por ser una de las méas antiguas
tradiciones. La propuesta de Fournier (2007) afirma que el pulque fue inventado entre el
884 y 985 d. C, mientras que, algunos hallazgos arqueoldgicos como el mural de los
bebedores ubicado en Cholula, Puebla, han presentado relieves tallados en piedra por
nativos de México desde el afio 200 d. C., donde se ilustra la importancia del pulque en la

vida social, cultural y religiosa.

Diversas son las consideraciones sobre el origen del pulque, pero lo cierto es que su valor
ancestral se remonta al menos a la época prehispanica®*, pues existen referencias de esta
bebida en los cddices y diversos libros sobre la historia antigua de México, como los de
Clavijero, Sahagun, Boturini y Torquemada. Por ejemplo, en el Cddice Boturini o Tira de
la Peregrinacion, se expresa que, ya en el afio 1187 d. C. existia la produccién vy el

consumo de pulque.®®

Particularmente la cultura azteca aprecid este néctar por su valor nutritivo, religioso y
espiritual. Segun Goncalves (1986), el pulque fue considerado como “El licor, el
intoxicante ritual, la bebida-medicina, el liquido sacrificial, el vino blanco-leche de
Mayahuel-, el tedmetl, vino sagrado para los guerreros vencidos que se iban a inmolar,

bebida de los valientes y de los sabios” (p.30).

Esto expresa el caracter sagrado del pulque para dicha civilizacién, pues en esta época su
principal consumo se destinaba a sacrificios o actos religiosos: era consumido por los

sacerdotes con el fin de entrar en comunidn con los dioses, los guerreros 0 miembros de

13 Ballesteros-Rodriguez E. y Sdnchez-Teyer L. F. (2021) El pulque: probidtico ancestral. Elementos, 121, 3-
6.

14 Etapa de la historia de México anterior a la Conquista Espafiola de 1519.

15 Goncalvez (1986) recopila la aparicién del pulque y el maguey en Cddices como el Cédice Vaticano B,
Cddice Boturini, Codice Chimalpopoca, El Cddice Florentino, El Cddice Borgia, entre otros.
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la nobleza lo tomaban como recompensa a su labor, y también, se ofrecia como estimulo

a las personas destinadas al ritual del sacrificio.

De acuerdo con Gomez Morin (2021), ademas de esta apreciacion o consideracion
sagrada, “El pulque fue tan importante en los tiempos mesoamericanos, que solo dos
dioses eran representaciones de plantas: el maiz y el pulque.” (p.79). Esta asociacion con
un dios otorgd al pulque un lugar en la mitica prehispanica en leyendas o mitos aztecas

como el de Mayahuel y los 400 conejos.

Mayahuel, conocida como la diosa mexicana del maguey y la embriaguez, es una diosa
perteneciente al pante6n mexica-azteca, de la que brotaron 400 conejos, a los cuales
alimentaba con pulque, representando cada uno de ellos a los diversos niveles de
fermentacion y embriaguez. Segun Sahagin, Mayahuel fue la primera mujer en
convertirse en diosa y fue la primera que supo agujerear el maguey para que brotara asi el

aguamiel.

Existe también el mito de que QuetzalcGatl raptd desde el cielo a la diosa Mayahuel.
Debido a su caida o descenso desde el cielo, Mayahuel se transformé en un arbol florido,
que mas tarde fue despedazado por las tzitzimine, una especie de demonios nocturnos que
pretendian destruir la humanidad. Después de dicho suceso, Quetzalcoatl enterrd los restos
de Mayahuel, de los cuales nacié el maguey.

El pulque fue un regalo de esta diosa, pero tuvo presencia en otros miticos relatos de los
dioses aztecas como el conflicto entre Tezcatlipoca y Quetzalcéatl. Debido a esta
importancia mitica y a la interrelacion que se adjudicaba a distintos dioses, este néctar fue
considerado como “la bebida de los dioses”. Es decir, en esta época se tenia alta estima
del pulque, pues ademéas de formar parte de los mitos prehispanicos, su consumo era
permitido sélo en cuestiones ceremoniales y para una clase selecta de la sociedad, un

habito de consumo que se vio transformado en la época colonial.

1.2.La popularizacién del pulque en la época colonial
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Antiguamente cuando el “Jugo de Maguey” era la “Bebida
Nacional”, antes de que nos llegara la “Cerveza” y luego la
“Coca Cola”, era normal que la gente tomara un vaso de aquel
elixir para mitigar la sed o por el simple gusto de hacerlo.

Armando Jiménez. Cronista de la Ciudad de México

El pulque sobrevivid al cataclismo de la conquista, y no s6lo eso, sino que prosperé
durante el siglo XV1I. La proliferacion de la produccién y la comercializacion del pulque,
asi como el cultivo del maguey en la zona centro de México atrajeron a diversos
empresarios esparioles que decidieron invertir y crear grandes haciendas pulqueras, las
cuales se vieron reforzadas por la participacién de los jesuitas en el siglo XVII, quienes

afinaron las técnicas de produccion durante el siglo XVIII (Olvera, 2012).

Debido a que la Corona Espafiola obtenia grandes ingresos por la produccion y la venta
de pulque, los productores de pulgue se vieron protegidos y también controlados por ella.
La Corona Espafiola dictaba ciertas reglas a cumplir, como la venta de pulque blanco, la
prohibicién del uso de raices para su fermentacion, la localizacion y la dindmica de los

puntos de venta.

En el siglo XVII1 la industria pulquera se habia consolidado ya como la quinta renta mas
importante para la Real Hacienda (Olvera, 2012). Con un alto nivel de produccién y venta,
el pulgue paso a ser una bebida prehispanica de consumo ceremonial, a ser una bebida
colonial de consumo popular, que, a pesar de estar disponible para toda la poblacion, tuvo

un consumo destacado entre los campesinos, indigenas y el sector popular urbano.

Posteriormente, en el Siglo XIX, el pulque continud con un gran crecimiento: a comienzos
del Porfiriato, se construyeron vias férreas para transportarlo desde las haciendas
pulgueras ubicadas en Hidalgo, Tlaxcala, Estado de México y Puebla, con destino a la
Ciudad de Meéxico. En esta época era destacable encontrar una pulqueria en cada esquina
de la Ciudad de México.

A finales del siglo XIX, la produccion de pulgue alcanzé su mayor apogeo, no obstante, a
inicios del siglo XX, todavia bajo el Porfiriato (1876-1911), el consumo y la produccion

del pulque comenz6 a disminuir debido a la introduccion de la cerveza y en menor medida,
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debido también al uso de los ferrocarriles no para la comercializacion del pulque, sino

como una herramienta de estrategia y lucha durante la Revolucién Mexicana.
1.3.El declive del pulque en la época moderna

A fines del XIX e inicios del siglo XX, el pulque fue considerado como “la bebida
nacional”, por su alto consumo y produccion en la zona centro del pais, ademas, al ser una
bebida de origen prehispénico, se adjudicaba a ella un caracter ancestral, y, al ser creacion
propia del pais (Unica en el mundo), también se consideraba una expresion de la identidad

cultural nacional.

Sin embargo, a partir de 1920, la prensa comenz6 una tarea de difamacién en contra del
pulque, la cual logré convertir la apreciacion anterior de la bebida ancestral y tradicional,
a concebirlo como una bebida vulgar e incluso dafiina para la salud. Este factor en
conjunto con las prohibiciones gubernamentales, la competencia del sector cervecero, y

factores como la urbanizacion, disminuyeron su nivel de consumo y de produccidn.
1.3.1. El papel de la prensa

Diversos articulos publicados por el periddico Exceélsior ejemplifican la ofensiva editorial
ocurrida en esta década de 1920. Uno de ellos expresa gran desprecio hacia la bebida
mediante el ataque a su valor nutritivo y la exposicion de dudosas practicas higiénicas

durante su proceso de produccién o venta:

toda parte sana de la sociedad, que constituye la inmensa mayoria del publico, de
sobra convencido de gue, si es conveniente higienizar la venta de alimentos, mas
lo es aln dictar medidas radicales y definitivas contra la mas asquerosa y dafiina
de las bebidas, que, por desgracia, constituye en México el articulo de mayor

consumo. (Excélsior, 1926, p.1).

Esta y otras notas de desprestigio argumentaron como fundamento de su desacreditacion,
las condiciones “inadecuadas” de salubridad en las que se producia el pulque. Por esta
razén, segun el mismo diario, el Departamento de Salubridad del gobierno de Plutarco
Elias Calles formul6 un reglamento del pulgque en el que se prohibia el uso del instrumental

indigena y de algunas técnicas de produccion, almacenamiento y transporte:
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sera sustituido el sucio acocote indigena, empleado para succionar el viscoso
liquido de los magueyes raspados”, la prohibicion del “empleo de las pestilentes
botas de cuero” en que se transportaba y en el caso de viajes largos se “obligara el
uso de las botellas selladas debidamente”. Respecto al expendio se obligara a los
dependientes a tener mayor limpieza en su persona, asi como en todo el local:
“suprimiendo al clédsico barrigudo y lamparoso pulquero, los mostradores
mugrientos, los pisos anegados del baboso liquido..., el puestecito de fritangas
inmundas, el lavadero de uso comun, en donde se sumergen todas las piezas de

servicio, indistintamente. (Excélsior, 1926, p.4).

Ante el uso de estos instrumentos, la valoracién tan subestimada e incluso despectiva
superé la estimacién del instrumental por su caracter tradicional. Y a su vez, la
generalizacion peyorativa hacia las personas y los lugares proveedores de pulque, en
conjunto con el aumento de impuestos, lograron la desaparicion de las pulquerias, el lugar

donde se consumia el pulque.

Por su parte, la desconfianza sanitaria durante el proceso de produccion y la venta del
pulgue tomo6 como punto de partida la existencia de algunas practicas con poca higiene en
la produccién y venta de algunos establecimientos, pero generalizd la situacion a los
distintos territorios y llevé al extremo la desconfianza con la invencion de mitos falsos
como el de la mufieca (el uso de excremento de vaca envuelto en una tela para acelerar la
fermentacion del pulque). Estos aspectos sanitarios seran tratados en el capitulo 111, pues
una de las estrategias para la revitalizacion del pulque propone la mejora en la seguridad

sanitaria de esta bebida.

Pérdida de competitividad con respecto al sector cervecero

El contexto en el que tuvo lugar la ofensiva editorial recién mencionada también dio lugar
a una céalida bienvenida de la cerveza por parte de los medios informativos. Ramirez

(2015) supone que fue posible en esa época la existencia de una asociacion entre el sector
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cervecero y los medios de comunicacion: “La prensa, tal vez asociada a nuevas industrias
de bebidas, no tuvo objeciones en achacarle todos los males posibles al pulque y en cambio
alabar todo lo posible a una bebida que tomaba gran fuerza entre las preferencias de los

mexicanos del siglo XX, la ‘Clara y Cristalina Cerveza” (p.99).

Estos contenidos publicitarios eran permitidos en los espacios de publicidad mas
privilegiados, mientras que el pulque no podia ser anunciado ni siquiera en los espacios
mas econdémicos. Estas desventajas del pulque en la mercadotecnia y la publicidad se
fortalecieron con el aumento en la carga fiscal hacia la produccion de pulque, por ejemplo,
la Ley de impuestos sobre Aguamiel y productos de su Fermentacién, creada en 1932
impuso el pago de $0.018 pesos por litro, pero llegado el afio de 1943, dicho impuesto

aumento a $0.082 pesos por litro. (Valadez, 2014)

En el siglo XX, las compafiias agroindustriales de cerveza comenzaron a adquirir ventajas
que les brindaban mayor competitividad: un mayor nivel de capital y tecnologia, una
mayor industrializacion, una experiencia en mercadotecnia publicidad, y, con el paso del
tiempo, una tendencia a la concentracién que llegd a conformar a fines del siglo, un

duopolio en la oferta.

Desde mediados del siglo XX, el grupo Modelo y la cerveceria Cuauhtémoc-Moctezuma
comenzaron a comprar empresas mas pequefias: el grupo Modelo adquirié marcas como
Negra Modelo, Corona y Pacifico, mientras que la cervecera Cuauhtémoc-Moctezuma se

aduefio de las marcas Tecate, Dos Equis, Indio, Carta Blanca y Nochebuena.

Actualmente ambas compafiias cerveceras son las mas grandes en México y controlan
alrededor del 97% del mercado nacional (Moncayo, 2018). Sin embargo, detras de estos
gigantes se encuentran grandes empresas transnacionales, pues en el 2010 la cervecera
Cuauhtémoc-Moctezuma fue vendida a la holandesa Heineken, mientras que, en 2012
la cervecera belga InBev adquirio las acciones del Grupo Modelo.

1.3.2. Factores sociales: la modernizacion y la globalizacion

Aunado al mencionado desprestigio que impulsaron los medios de prensa, la modernidad

y la industrializacion favorecieron el consumo de cerveza y disminuyeron la
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competitividad del pulque, pues la cerveza era asociada con lo extranjero y lo moderno,
mientras que el pulque era visto como lo local y antiguo. Las palabras de Ramirez (2015)
expresan cOmo estas asociaciones entre producto y cultura fueron determinantes en las

decisiones de consumo:

con la adopcion de la cerveza se incentivaba la vida urbana y moderna entre la
clase media mexicana, asemejandola con el prototipo anhelado de la vida
occidental pues, era obvio que la incitacion a los consumidores mexicanos para
el uso diario de productos ajenos a su tradicion alimentaria los asemejaria a todo
lo extranjero posible, lo que representaba un cierto blanqueamiento cultural que
los podia redimir de cualquier aspecto anquilosado de costumbres y habitos

claramente nativos. (p.104).

La cerveza era aceptada por los medios y también por el gobierno del entonces
presidente Plutarco Elias Calles. Por ello, su promocion era impulsada como “la
industria mas moderna”, y, como “un producto con alta calidad sanitaria”, que
convenientemente adopté en su mercadotecnia la promocion de festividades como la

independencia estadounidense o la revolucion francesa.
1.3.3. Factores técnicos

Sin necesidad de alejarnos de la conveniente aplicacion de la modernidad a la promocion
cervecera, la agroindustrializacion también fue un factor favorable para este sector y uno
desfavorable para el pulque. La razén de esto se encuentra en la dificultad para envasar,
conservar y distribuir el pulque, pues esta bebida fresca se encuentra en continua
fermentacion y requiere un agregado diario de aguamiel para garantizar un mejor sabor

y calidad.

Si bien algunas marcas de pulque han podido envasar esta bebida en botellas y latas, la
respuesta del mercado mexicano no fue exitosa. Aproximadamente el 95% de la
produccién de pulgue en lata se dirigi6 a EUA y Europa, mientras que, sélo el 5%
permanecio en México (Publimetro, 2010). Asi, el acceso que tiene el consumidor

mexicano en el mercado de estas bebidas es limitado, pero, aunado a esto y con mayor
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relevancia, el consumidor mexicano prefiere el sabor y la presentacion original del

pulgue vendido en las pulquerias de forma econdmica, artesanal y tradicional.

El pulque es una bebida artesanal, que por su misma naturaleza se resiste al proceso de
industrializacion. Dado que el pulgue es una bebida alcohdlica en constante
fermentacion, mediante la pasteurizacion son inhibidas bacterias que definen el sabor y
la calidad del pulque, por ello, la originalidad de esta bebida se pierde y distorsiona en

gran medida con la aplicacion de este tipo de industrializacion.

1.3.4. Factores simbdlicos: la aplicacion de la reproduccion cultural, el poder y la

violencia simbdlica de Pierre Bourdieu al cambio en el gusto del pulque

A partir de la sociologia bourdesiana es posible preguntarse ¢cémo estan estructuradas
(econémica y simbdlicamente) la reproduccion y la diferenciacion social? ya sea con
respecto al arte, los museos, la fotografia, el deporte, la moda, el vestido, el lenguaje etc.
(Garcia, 1990:6). Esta diversidad de aplicaciones abre la posibilidad de tomar en cuenta
el sistema simbdlico de la bebida, que, en el caso mexicano, ha dejado a la cerveza en una
posicién dominante y al pulque en una posicion subordinada, donde los individuos

marcaron, a través del consumo de cerveza, una diferenciacion social.

Las relaciones sociales involucradas en el consumo de bebidas alcohdlicas en México,
durante la década de 1920 a 1950, implicaron una toma de posiciones que no solo dio
lugar a una diferenciacion social-en la que simplemente se conciben los grupos sociales
como otredades, sin asignar simbolicamente un grado de superioridad a alguna-, sino que
fue configurada la superioridad de la cerveza y los consumidores de esta, a costa de la

inferioridad del pulque y sus consumidores.

En esta eépoca, la industria cervecera y los consumidores de esta bebida subordinaron de
manera simbolica a las clases populares que dejaron de consumir el tradicional pulque e
inconscientemente se sometieron al gusto por la cerveza (y otros licores europeos) con el

fin de distinguirse socialmente.

De la reproduccion cultural del gusto por el pulque al cambio en su consumo
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A fines del siglo XIX e inicios del XX el consumo de pulque era una préctica realizada
conforme a la experiencia pasada de los ancestros consumidores de pulque, repetida desde
la época colonial. Socialmente hablando, esta practica de consumo fue resultado de una
interiorizacion de la colectividad limitada a la clase baja y algunas personas de la clase
media. Por ello, esta practica de consumo se correspondia con una reproduccion cultural,
caracterizada por la reiteracion o repeticion de practicas a través del tiempo y, por la

interiorizacion de una colectividad limitada, no aplicable a toda la sociedad.

En esta época se expresaba claramente como la clase media y la clase popular del pais
transferia de generacion en generacion el gusto por esta bebida, reconocida por su valor
ancestral, nutritivo, y cultural. 1® Asi, el gusto por el pulque formaba parte de un habitus®’
adquirido o transferido socialmente no por la escolarizacion, sino por la herencia de las

generaciones mayores y por la pertenencia a una misma clase social.

El interés por el pulque y la disposicion a su consumo convergia en individuos
pertenecientes a la clase social baja o popular y la clase media, tanto del sector rural como
del sector urbano del centro de México. Especificamente, el tradicional consumidor de
pulgue se encontraba en campesinos, indigenas y hombres de las urbanidades dedicados
a la realizacion de oficios sin profesién académica. Dificilmente, los individuos
desarrollados en una condicion social mas profesional y adinerada, tenian el gusto por el

pulque.

Asi como los campesinos, indigenas y el sector popular de las ruralidades de México,
transfieren todavia el consumo del maiz o el uso de una vestimenta tradicional, el consumo
del pulque formaba parte de esta transferencia de la cultura, también llamada reproduccion
cultural, compuesta por practicas y valores. Y de forma parecida a como actualmente

existe un menosprecio por el uso y saber-hacer de la vestimenta tradicional indigena o

16 Estudios como el de Matias et. al (2019) demuestran el elevado valor nutricional del pulque. El valor
ancestral es destacado por sus origenes prehispanicos indudables en la cultura azteca. El valor cultural
puede reforzarse con la exclusividad territorial anclada a la regidn centro de México, pues en ninguna otra
region del mundo existe la produccién de pulque.

7 El consumo del pulque no era un habitus como tal, sino que formaba parte de un habitus, pues este
término abarca un conjunto de gustos e intereses semejantes entre personas que ocupan posiciones
sociales semejantes.
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rural, el pulque se vio enfrentado a un menosprecio que afecto la reproduccion cultural de

su consumo y la conservacion del saber-hacer relacionado.

Llegada la década de 1920 tuvo lugar la promocion de la cerveza y con ello, una apertura
a mas posibilidades en el consumo de bebidas que las generadas por el habito, lo que dio
lugar a relaciones de dominio-sumision basadas en el poder simbolico, el prestigio y la

violencia simbolica, reforzados por la funcién social del gusto.

A pesar de que Bourdieu no estudié las practicas de consumo del alcohol, si reconocié en
su articulo, Condicion de clase y posicion de clase (2002:133), como el vestido y el
lenguaje son también sistemas simbolicos que introducen separaciones diferenciales en el
interior de la sociedad donde una clase detenta la posicién dominante. Bajo este escenario,
el consumo de bebidas alcoholicas también es un sistema simbdlico, conformado por el
capital simbdlico, el poder y la violencia simbdlica; pues la accidén conjunta de estas
fuerzas simbdlicas logré introducir separaciones en el interior de la sociedad a mediados
del siglo XX, donde las compariias cerveceras alcanzaron la posicién dominante y los

productores y consumidores de pulque la posicién de los dominados.

Con el capital simbdlico de la publicidad y la imagen, la industria cervecera se posiciond
nacionalmente como una industria prestigiosa, reconocida y apreciada. El capital
simbdlico de la publicidad logré la aceptacion y el reconocimiento de la cerveza como
una industria modernay de alta calidad sanitaria que acercaba al consumidor a la sociedad
europea, diferenciandose de la clase popular consumidora de pulque. Sus permisos en
anuncios periodisticos promovian el blanqueamiento social, ademas de que los vinculos

favorables con el gobierno daban seguridad a su calidad sanitaria.

Dado que el poder simbolico es el que se logra cuando los grupos dominantes pueden
convertir su visién del mundo en el punto de referencia; el poder simbdlico de las
cerveceras, valiéndose de este capital simbolico, logré convertir su vision del mundo en
el punto de referencia del consumo de bebidas alcohélicas, configurando reconocimientos

a favor de la cerveza y desconocimientos en contra del local y popular pulque.

En esta esfera simbolica, el dominante es quien llega a imponer las normas de su propia

percepcion, mientras que el dominado es el que adopta el punto de vista de los otros
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(Bourdieu, 2011: 192). Entonces, bajo esta idea, la industria cervecera en el papel
dominante impuso su percepcion sobre la cerveza como una bebida sana, salubre,
moderna, y extranjera. Una visién mas acorde a sus intereses, y que, creada por ellos

mismos, convirtio a la industria cervecera en sujeto de su propia verdad.

La definicion y valoracion recién creada y difundida se forjo a intereses propios de la
industria cervecera y destaco las virtudes de la bebida -como su facil distribucion, la
inocuidad, el simbolismo de la modernidad y lo extranjero, etc.- pero oculté la vision que
resultaba inconveniente para ellos- como el uso de maquinaria para la produccion
intensiva de la cebada, el desplazamiento de productos y saberes tradicionales

involucrados en las bebidas nativas, etc.

Por otro lado, los productores y consumidores de pulque en la posicion de los dominados
adoptaron como verdadera esta vision de la cerveza, y sin reflexionar sobre el trasfondo
de su papel en esta relacion de poder, formaron su subjetividad (su valoracion y
apreciacion) sobre la cerveza a partir de la imagen recién creada y reforzada por el agente

dominante.

Pero ademas de configurar una percepcion favorable de la cerveza, la industria cervecera
en colaboracion con los medios de comunicacion, no se abstuvo de ejercer la violencia
simbdlica, una violencia discreta realizada mediante la desvalorizacion o devaluacion de

la cultura que tenian los agentes productores y consumidores de pulque.

La desvalorizaciéon del pulque atacd su valor nutritivo, su proceso de produccion, el
instrumental indigena utilizado y los agentes sociales involucrados en dicho proceso:
criticando la apariencia del vendedor de pulque, las condiciones humildes de las
pulquerias, la limpieza en el proceso productivo y adjudicando a la bebida misma como

una bebida asquerosa y dafiina (Excélsior, 1926:1).

A partir de la aceptacion de esta vision en el ambito de la percepcion, el gusto de los
dominados Yy, por ende, sus practicas de consumo se reafirmaron a favor de la cerveza 'y
en detrimento del pulque, una ejemplificacion de la idea bourdesiana de que un gusto es
la negacion de otro gusto, pues la determinacion del gusto por la cerveza devino en la

negacion del gusto por el pulque. El pulque no fue definido positivamente por su
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contenido, sino que en lugar de ello fue definido negativamente por su relacién con la
cervezay obtuvo su valor en funcién de la oposicion que ocupan ambos dentro del sistema

de oposiciones.

El gusto es una disposicion que marca diferencias o separaciones mediante una operacion
de distincion (Arayay Villena, 2018: 234). Esta operacion separa y distingue a los bienes
y las précticas en distinguidas (de buen gusto) o vulgares (de mal gusto); pero al mismo
tiempo, los individuos son clasificados en personas con buen o mal gusto. Bajo esta
clasificacion de bienes distinguidos o vulgares, el gusto por el pulque fue encasillado
como un gusto comun y vulgar, y con ello, los mismos consumidores de esta bebida fueron

percibidos como personas de mal gusto.

De manera consciente o inconsciente, la distincion es una intencién de distinguirse de lo
comun. En 1920, lo comun en el centro de México era consumir pulque, por lo que el
cambio en el consumo de se debié también al intento de demarcarse del gusto de una
bebida vulgar, barata y de mal gusto como el pulque, asi como de sus consumidores

estereotipados con inferiores ingresos econémicos que los de la clase media.

Sin embargo, esta separacion entre personas de mal gusto o buen gusto no sélo denota una
separacion y diferencia, sino que introduce una percepcion de inferioridad o superioridad
como lo afirma la teoria de Bourdieu (Araya y Villena, 2018:233). Una inferioridad de la
que algunos consumidores posiblemente no fueron conscientes, o bien, que decidieron
omitir con el fin de intentar separarse y distinguirse de la clase social baja a la que

pertenecia la mayoria de los consumidores.

Con ello, el consumidor pulguero lejos de liberarse de los gustos y preferencias
ocasionados por su clase o condicién social se sometié a otras determinaciones y
relaciones de poder. Los consumidores de pulque del siglo xvii y xix preferian el consumo
de pulque inconscientemente, sin saber que se debia a un habitus que no decidieron tener
y del que reflexionaban en menor medida, pero que reproducian continuamente.
Posteriormente, con la preferencia por el consumo de cerveza, se liberaron de esta
determinacion, pero se sometieron a la vision y apreciacion de ambas bebidas impuestas

por una clase a la que no pertenecian y que admitieron como superior.
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1.3.5. Las consecuencias de estos factores negativos: disminucion en el consumo del

pulque

A pesar de esta guerra sucia contra el pulque, en 1925 la CDMX alcanz6 un consumo de
205 millones de litros, a diferencia de la cerveza que tuvo un consumo de 54 millones de
litros. Con esta cifra, el pulque tuvo impactos no so6lo en el sector de la bebida, pues para
1929, el transporte de pulque en ferrocarril, con hasta 17 vagones por dia, ocupo el tercer

lugar en mercancias, solo por debajo del carbén y las reses. (Ramirez, 2015)

De acuerdo con Ramirez (2005), para el afio de 1925 el consumo per capita de pulque fue
de 19.3 litros en comparacion con 3.55 litros de cerveza; para el afio de 1930 fue de 8.5
mientras que la cerveza alcanz6 4.34 litros; y en 1940, el consumo de pulque alcanz6 11
litros en tanto que la cerveza obtuvo 9.15 litros de consumo. Fue hasta el afio de 1945
cuando por primera vez, el consumo de pulque se vio superado por el de la cerveza, y a

partir de entonces, nunca recupero su posicion.

La disminucion en el consumo determind directamente la disminucién en la produccion
del pulque y a su vez, en el cultivo del maguey. En la primera mitad del siglo XX la zona
centro de Meéxico, productora de pulque, contaba con 70, 600 ha de magueyes, para 1950
la superficie cultivada fue de 47,500 ha'y en el afio de 1970 se redujo a 33, 600 ha. (Alvarez
etal., 2018)

En la agricultura, los campos agricolas del centro del pais comenzaron a dedicarse al
cultivo de cebada, en lugar de hacerlo al maguey pulquero. Asi, comenzé a desvanecerse
el conocimiento de las personas y comunidades que aun utilizan y aprovechan la planta
del maguey de una forma respetuosa con el medio ambiente. (Ramirez, 2021). Pero
ademas de esto, fue afectado el bienestar social y econdmico de los productores de pulgue,

algunos de ellos, hacendados y otros de ellos, pequefios productores o campesinos.
1.4.El pulque en la actualidad

Las estadisticas referentes al consumo de bebidas alcohdlicas en México entre el 2009 y
2018, posicionaron a la cerveza como la bebida preferida entre los consumidores, seguida

por el tequila, el whisky, el ron y el vodka (Vargas, 2019). El pulque no figura en los
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primeros lugares de esta lista, pero existe informacion brindada por el Instituto Nacional
de Salud Publica en el 2011, segun la cual, aproximadamente el 5% de la poblacién

consume bebidas locales fermentadas como el pulque (Zavala, 2022).

Para el 2020, la produccion de pulque alcanzé 167.2 millones de litros, lo que implicé un
valor de comercializacion de 820.4 mdp. Y segln el SIAP, se esperaba que para el 2021
se incrementard en 10% la produccion del pulque, alcanzando los 184 millones de litros.
Para Cesar Ponce (presidente de la Asociacion Nacional de Pulquerias Tradicionales), esta
alza se debe a que, a pesar del reducido namero de pulquerias tradicionales conservadas
en el nuevo siglo, estan resurgiendo diversas pulquerias nuevas (Rodriguez, 2021).

En el afio de 1950 se calculaba que existian en la CDMX 859 centros de venta de pulque
(Valadez, 2014). Si rastreamos esta cifra a la actualidad, para septiembre del 2022, fueron
contabilizadas alrededor de 45 pulquerias en la misma capital, de las cuales, 25 surgieron
a partir de 2015 (Rudifio, 2015). Esta emergencia de pulquerias nuevas se vio favorecida
mas tarde por la escasez de cerveza durante la pandemia de Covid-19, pues gracias a la
iniciativa de familias pulqueras, productores de pulque y activistas, surgieron en medio de
esta crisis sanitaria y econémica, pulquerias como De litro & Medio, Pulqueria Sol y

Lluvia, y la Canica.

Los estudios etnograficos sobre el maguey, el pulque y las pulquerias, realizados por
Salgado (2016), sostienen que, a pesar del declive de las pulquerias a fines del siglo
pasado, existe actualmente un resurgimiento de estas, acompafiado por las nuevas
experiencias de recorridos y viajes a los lugares de produccion. Ejemplo de ello es la
creacion del Museo del Pulque en la CDMX, vy, la “Caminata del pulque” en Amealco,
Querétaro; experiencias que pretenden promover la cultura y difundir el saber-hacer

involucrado en el pulque.

El historiador Ortega es de la misma idea que Salgado, pero especifica el repunte del
consumo del pulque en la década del 2010, mientras que Garcia (2021) afirma que el 2017
se registr6 como su afio de florecimiento. Durante esta década, renacié en muchos
mexicanos el interés por el consumo, la difusion y la revalorizacion del pulque, debido

principalmente al valor nutricional de la bebida y su fuerte conexion con la cultura azteca.
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Un ejemplo de este renacimiento por el consumo del pulque es la llamada neocultura del
pulque, un frente de estudio sobre la valorizacion economica y cultural del pulque. De
acuerdo con lIslas et al. (2021), esta neocultura se describe como la revalorizacién de la
bebida por consumidores, principalmente jovenes de entre 18 y 33 afios, provenientes de

los principales centros urbanos del centro de México.

Ramirez (2021) coincide con esta descripcidn, pues considera que entrado el siglo XXI,
tuvo lugar un reconocimiento del pulque: generaciones de menos de 30 afios se interesaron
por el pulque y lo consideraron una bebida digna de consumir, algo que expresa el
patrimonio histérico y nos identifica como mexicanos. Segln el mismo estudio, los
neoconsumidores suman su demanda por el pulque a la de los consumidores tradicionales,
de entre 48 y 70 afios, quienes consumen esta bebida desde antafio, motivados por sus

beneficios nutricionales.

Actualmente, la practica de consumo se conserva tanto en la ciudad como en el campo, y
es permitida a todo el publico, es decir, no existen prohibiciones de consumo a ciertas
clases sociales como en la época prehispanica, pero tampoco se encuentra una pulqueria
en cada esquina de la CDMX como en la época colonial, sino que en las urbanidades como
la CDMX, la venta directa del pulque se encuentra en pocas pulquerias dedicadas a la
venta del pulgue -no a su produccion- y en las zonas rurales, la venta directa del pulque
se encuentra en pulquerias pequefias o en los domicilios particulares de los productores.
En ambos espacios sigue siendo accesible su precio, con un promedio de $20/litro en

pulquerias rurales y $45/litro para el caso de las ciudades.

El resurgimiento del interés por lo rural es un elemento de la revitalizacion del pulque, ya
sea, por sus oportunidades de recreacion y conexion con los recursos naturales, o bien, por
el acercamiento con los elementos propios de la cultura!®. Un ejemplo de ello es la

subcultura contemporanea hipster'®, que prefiere los valores de las culturas populares

18 por ejemplo, la adopcidn del arte huichol en prendas bohemias de marcas urbanas con gran prestigio.
19 Hipster: subcultura de jovenes y adultos pertenecientes a la clase media con intereses culturales y
artesanales.
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locales, por encima de la cultura comercial predominante, siendo destacado su interés por

productos artesanales.

Es importante sefialar que ademas del consumo de pulque en pulquerias, la venta de pulque
forma parte de diversos festivales o ferias culturales y también, conserva ain su caracter
ritual. Islas et. al (2021), identifican dos tipos de fiestas que preservan y revalorizan el
pulque en pleno siglo XXI: las fiestas de alta tradicion popular, y, las fiestas emanadas de
la neocultura del pulque. Segln estos autores, la distincion de cada una de ellas es la

siguiente:

Las primeras se realizan mediante una ldgica de consumo tradicional, con un
significado religioso, histdrico y cultural, mas préximas al concepto de festividad.
Las segundas, por su parte, ocurren bajo una Idgica de neoconsumo, basada en la
busqueda de identidad en las sociedades globalizadas, con un talante comercial

[...] y mas proximas al concepto de feria. (Islas et al., 2021, p.128)

Ejemplo del primer tipo de celebraciones son la Fiesta de la Virgen de Dolores de
Xaltocan (Xochimilco) y El Gremio de Tlachiqueros®® (en Tepetlaoxtoc). A su manera,
simbolizan la actividad del tlachiquero, realizan misas religiosas para agradecer la
produccion de pulque y promueven la inclusion del consumidor en los bailes o

recorridos dirigidos por los tlachiqueros o productores de pulque.

En el siglo XXI, se mantiene un ritual del pulgue que, al intentar recobrar un pasado, se
conjunta con actividades que tienen el mismo fin, tales como las danzas aztecas
prehispanicas con presencia también en la ciudad, asi como los rituales de siembra o
agradecimiento por las cosechas del sistema agricola tradicional (maiz-frijol-calabaza)

presentes en las comunidades que conforman el area de estudio de la presente tesis.

20 Feria en la que se llevaban a cabo misas catdlicas para agradecer por la produccién de pulque del afio,
se realizaban simulaciones de tlachiqueros y recorridos en la comunidad, ademds de que se regalaba
pulque a las personas a determinada hora, para luego ser vendidos. Sin embargo, y a pesar de su
antigiiedad y confluencia, recientemente, desde el afio 2015, los tlachiqueros y la mayordomia encargada,
impusieron una ley seca durante dicha feria, por lo que la afluencia de personas disminuyo drasticamente.
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CAPITULO II: LA SITUACION ACTUAL DEL PULQUE EN LAS
COMUNIDADES DE LA ZONA DE LA MONTANA

Segun Escalante y Gosset (2008), el pulque se consideraba en el siglo XIX como una de
las principales actividades econdmicas. A esta actividad se dedicaban las conocidas
haciendas pulqueras, pero también los campesinos con menos produccion, llamados
tlachiqueros. El caso de estos Gltimos es de nuestro interés, debido a que la produccion de
pulque en las comunidades estudiadas recae en productores pequefios, quienes ademas de
realizar una serie de practicas agricolas en el maguey como llevar a cabo la raspa diaria y
elaborar el pulque, se dedican a su venta en establecimientos de caracter rdstico o en sus

mismos domicilios, con la ayuda de su fuerza de trabajo familiar.

En el diagnostico SIAL es clave el andlisis de la relacion que tienen estos actores con el
territorio y el pulque (relacién territorio-actores-producto). Para lograr dicho analisis fue
realizada una revision bibliografica y estadistica que tomo en cuenta el Plan de Desarrollo
Municipal, estadisticas de INEGI, pero también, fueron de gran importancia los datos
obtenidos mediante entrevistas semiestructuradas realizadas a los actores clave vinculados

con la produccion agricola del maguey, con la elaboracion y con la venta del pulque.

La organizacion del diagndstico se dividio en dos partes, siguiendo el esquema del IICA
(2013) aplicado al territorio de Tenancingo en el marco del proyecto “Desarrollo
Territorial con Enfoque de Sistemas Agroalimentarios Localizados”. Asi, en la primera
parte fueron descritas las caracteristicas generales del territorio (geografia, historia,
poblacion, economia y recursos o activos especificos). La segunda parte se centro en las
etapas productivas del pulque, la descripcion del saber-hacer involucrado, asi como de los

actores involucrados y las relaciones entre ellos.

Esta organizacién es acorde a la etapa de acercamiento del diagndstico que proponen
Bourcher y Reyes (2016), denominada caracterizacion del SIAL, donde se identifica y
caracteriza el territorio, los actores (productores, comerciantes, instituciones), los
productos (descripcion, cantidad y calidad de la produccion de pulque) y el saber-hacer

asociado.
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2.1. Diagnostico del territorio
2.1.1. Delimitacion y caracterizacion del territorio

Tequexquindhuac, San Miguel Tlaixpan y San Nicolds Tlaminca son tres comunidades
pertenecientes al municipio de Texcoco, ubicado al oriente del Estado de México. Estas
comunidades pertenecen a la zona de la montaria, una division territorial definida por fines
politicos y administrativos del Gobierno Municipal. Dicha distribucion y ubicacion en

regiones puede visualizarse en el siguiente mapa.

Figura 1. Division territorial del municipio de Texcoco

Fuente: Plan de Desarrollo Municipal, Direccion de Planeacion con imagen satelital de
Google Maps 2019.
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La zona de la montafa (color rosa) comprende 16 comunidades, 7 de ellas cuentan todavia
con productores de pulque?!. Respecto a estas comunidades, aquellas que cuentan con una
mayor cantidad de productores y que se conocen localmente por ser productoras de
pulque, son las comunidades de Tequexquinahuac, San Miguel Tlaixpan y Tlaminca.
Debido a esta razdn y por cuestiones de relativa cercania, por la disponibilidad del uso
agricola, y por cuestiones investigativas/temporales, acotamos el territorio a dichas

comunidades.

Figure 2. Mapa de las comunidades que componen el territorio de estudio
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Fuente: Elaboracion propia obtenida de Google Earth, 2023.

Como se puede apreciar en el mapa anterior, las comunidades de San Miguel Tlaixpan y
Tlaminca son vecinas, y comparten latitudes y longitudes geogréaficas similares que distan
de Tequexquindhuac por una comunidad no incluida en el territorio de estudio. Entre
ambas comunidades y Tequexquindhuac se encuentra San Dieguito, una comunidad no

incluida en el estudio debido a su reducida produccién de maguey pulquero.

21 La comunidad de San Dieguito, Nativitas, Santa Maria Tecuanulco y la Purificacién cuentan con escasos
y temporales productores de pulque.
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Las coordenadas geogréficas de la comunidad de San Miguel Tlaixpan son 98.8113 de
longitud y 19.5072 de latitud; Tlaminca tiene una longitud de 98.8174 y latitud de
19.5012; mientras que Teguexquindhuac se encuentra en la longitud 98.822778 y la latitud
19.476944. Respecto a la altitud, Tlaminca y San Miguel Tlaixpan se encuentran a los

2,400 msnm, mientras que la altitud de Tequexquin&huac alcanza los 2,459 msnm.

Como parte de sus colindancias, la zona de estudio limita al extremo oriental con la
comunidad de Santa Catarina, la comunidad de San Pablo Ixayoc, y el Monte Tlaloc
(perteneciente a la Sierra Nevada); al occidente limita con la zona conurbada y la cabecera
municipal de Texcoco, al sur colinda con el ejido de Coatlinchan, y, al Norte con la

comunidad de la Purificacion (cercana al municipio vecino de Tepetlaoxtoc).

Este territorio comprende las 331 hectareas de San Miguel Tlaixpan, las 260 hectareas de
Tequexquindhuac, y las 195 has de la comunidad de Tlaminca. En esta extension se
encuentran campos de cultivos con su denominacion legal de ejido o de “Tercera
Ampliacion”, que permiten el uso del suelo agricola.?? El siguiente mapa muestra el uso
del suelo a nivel municipal, pero nos permite vislumbrar el uso del suelo en el territorio,

marcado con el simbolo de color rojo.

22 Ramirez (2014) menciona un destacado minifundismo en esta zona, pues el 76% de los ejidatarios
cuentan con 1 hectdrea, y lo mas que han podido obtener son dos hectareas.
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Figure 3. Uso de suelo y vegetacion en Texcoco
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Fuente: INEGI. Marco Geo estadistico Municipal 2010, version 4.3.
Alrededor de su zona urbana, las comunidades de estudio dedican el uso del suelo en su
mayoria a la agricultura. De acuerdo con el Plan de Desarrollo Municipal de Texcoco, en
el 14.7 % del territorio municipal se asienta la poblacion urbana, el resto del territorio es
de uso agropecuario y forestal. Los terrenos no urbanos estan ocupados por agricultura,

matorrales, pastizales y zonas forestales.

La agricultura se dedica al cultivo tradicional (maiz, frijol, calabaza) y también al cultivo
de magueyes y nopales?. Ademas, en San Miguel existen pequefias huertas caseras®* de
arboles frutales como durazno, tejocote, manzano y peral (Pérez, 2008); en

Tequexquindhuac se incorporé recientemente (hace menos de 40 afios), la agricultura

3 Los campos ofrecen condiciones favorables para cultivos tradicionales de maiz, frijol, calabaza, nopales
y magueyes. Debido al clima templado y la presencia de lluvias en el verano, el cultivo de la milpa se
mantiene en el ciclo temporal de mayo-septiembre, mientras que el cultivo del maguey tiene un ciclo de
vida y productivo que se mantiene todo el afio y perdura hasta 15 afios.

24 Ubicadas junto a las casas en superficies que no sobrepasan la media hectarea.
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protegida de flores ornamentales como el crisantemo, y en Tlaminca el suelo se dedica a
la agricultura tradicional, la floricultura y la mineria de arena (Gutiérrez, 2009).

Ademas de estos cultivos agricolas, existen algunas especies forestales como los encinos
(que van de los 4 a los 30m de altura) y cedros Juniperus (con una altura de 8 a 15 m).
Debido a las reforestaciones realizadas con apoyo de la Universidad Auténoma Chapingo,
en esta zona existe también la presencia de especies de eucaliptos, casuarinas, pirules y

acacias. (Semarnat, 2009)
2.1.2. Rasgos generales del territorio
Climay suelo

El clima de estas comunidades es templado semi-seco con lluvias en verano. Su
temperatura media anual se encuentra entre los 12° y 16°C (Ramirez, 2014). La
precipitacion media anual ronda en los 646 mm y 686 mm, con una precipitacion de
invierno menor al 5% (Pérez, 2008). Las cuatro estaciones del afio estan bien definidas,
con un verano relativamente caliente, un otofio con temperaturas gradualmente bajas, un

invierno frio y una primavera con temperaturas gradualmente altas (Semarnat, 2009).

Un estudio de la Semarnat y la Universidad Auténoma Chapingo (UACh) (2009),
caracteriza el suelo del predio Las Cruces- un predio ubicado 2km al suroriente del
poblado de Tequexquindhuac y colindante con algunos terrenos de cultivo de maguey-,
como un suelo de tipo vertisol en la parte noroeste de la zona, un suelo de tipo feozem
haplico en la zona norte, un tipo de suelo cambisol humbico en la parte centro-oriente, y

finalmente, una pequefia parte formada por cambisol eutrico. (Semarnat, 2009)

A diferencia de la zona baja del municipio con suelos lacustres, esta es una zona de lomas
y pequefios valles o planicies ubicados entre ellas. Los ejidos de la zona sur-poniente de
la comunidad de Tequexquindhuac tienen la presencia de grandes bancos de material
arenoso que han sido objeto de explotacién minera, pues se componen de tepetate, grava
andesitica y arena pomitica rosa. Y a su vez, en San Miguel Tlaixpan, hacia la zona

poniente de la comunidad, se encuentra un “suelo tepetatoso, erosionado y laterizado,
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malo para la agricultura. Sin embargo, tiene una vegetacion mas rica: pastos, nopales,

magueyes y huizaches” (Pérez, 2008, p.40).

Es sobresaliente en el lado oriental y sur de este territorio, la presencia de tepetates,
conocidos también como suelos volcénicos endurecidos que atribuyen su consolidacién a
los revestimientos arcillosos. El tepetate es un horizonte del suelo endurecido
(compactado o cementado) que es comun en los paisajes volcanicos de México (Semarnat,

2009). Se caracterizan por tener alta densidad, retencion de humedad y poca fertilidad.
Poblacion

San Miguel Tlaixpan tiene una poblacion de 7,824 personas, de las cuales 3,659 son
mujeres y 4,165 son hombres. La comunidad de Tequexquindhuac tiene 6,423 habitantes,
con una poblacién femenina de 3,366, y una poblacion masculina de 3,047. Y en
Tlaminca, la poblacion se compone de 2,133 personas, de las cuales, 1,110 son mujeres y
1023 son hombres (INEGI, 2020). La mayoria de la poblacion en estas comunidades es
mestiza, pero los porcentajes de poblacién indigena varian de la siguiente forma: en San
Miguel Tlaixpan la poblacion indigena es de 4.04%; en Tequexquinahuac el 2.40% del
total de la poblacién es indigena, y en Tlaminca este porcentaje alcanza el 4.92%. (INEGI,
2020)

Alrededor de 2,000 personas de la poblacion de Tequexguinahuac son menores de 14
afios, aproximadamente 2,000 tienen entre 15 y 29 afios; 2,000 personas se encuentran
entre el rango de edad de los 30 y 50 afios, mientras que 410 individuos son personas de
mas de 60 afios. (Marketdata México). Respecto al nivel de educacion, se encontrd en
2020 que el 1.9% de la poblacién es analfabeta, el grado promedio de escolaridad es de

10 afios cursados y el nivel de rezago social es bajo. (INEGI, 2020)

Aproximadamente un 97 % de las viviendas cuentan con agua potable entubada, el
99.32% tiene electricidad y el 53.77% cuenta con internet. (INEGI, 2020). El 92% de las
casas estan construidas en su totalidad de tabique y loza, el 87.2% de los hogares tiene
piso de cemento y el 80% de los hogares son de una sola planta; “todos los habitantes

cuentan con television, estufa de gas, plancha eléctrica y radio. (Ramirez, 2014)
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Identidad territorial

La poblacion de estas comunidades tiene un sentimiento de identidad o de arraigo a su
territorio, aunque las razones del arraigo son heterogéneas. Algunos se han arraigado a las
costumbres y tradiciones catélicas que veneran a los santos patronos “San Miguel
Arcéngel”, “San Nicolas de Bari”, “El Sefior de las Maravillas” y el “Sefior de las
Mercedes”. En honor a estos santos realizan ceremonias y fiestas mediante comparsas o
bailables de Sembradoras (una mezcla de ritual agricola prehispanico y la época
hacendaria en la region) y Santiagos (una danza importada de la peninsula ibérica que

representa las batallas entre los moros y los cristianos espafioles).?®

Otros habitantes se han arraigado al paisaje natural ofrecido por la visible cadena de cerros
y montafias que brinda el Monte Tlaloc, y, algunos mas estan arraigados a las subsistentes
tradiciones prehispanicas como la ofrenda y danza a los duendes en sus manantiales

respectivos, o las ceremonias prehispanicas llevadas a cabo por su autdctono granicero.?

El estudio realizado por Semarnat y la UACh aplicé un instrumento de consulta que
encontr6 una apreciacion de los recursos naturales del territorio por parte de sus
habitantes: “Derivado de la aplicacidén de un instrumento de consulta, se encontrd que los
pobladores de la localidad de Tequexquinahuac consideran que todos los recursos
naturales (suelo, agua, aire, bosque, fauna, flora, entre otros) son muy importantes en el
desarrollo de la comunidad, ya que de tiempo atras éstos se han servido de ellos para cubrir
sus necesidades vitales”. (Semarnat, 2009, p.110)

Por otro lado, la ofrenda bianual a los duendes de los tres manantiales de Tula,
pertenecientes a la comunidad de Tequexquinahuac, es una tradicion que identifica a esta
comunidad de las otras del municipio. Esto se debe a que la ofrenda sigue siendo

protagonizada por uno de los pocos graniceros de la region, perteneciente a la comunidad

%5 En San Miguel Tlaixpan es destacable la representacidn del nacimiento de Jesus.

26 personaje importante en la agricultura, una persona a la que se adjudica cierto poder meteoroldgico
debido a la recepcién de un rayo, de ahi que popularmente se conozca como un tipo de hechicero con el
don de alterar las condiciones climaticas.
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de Tequexquindhuac. Don Timoteo Hernandez conserva la caracteristica peculiar
ancestral de ser captado por un rayo desde antes de su nacimiento, y, debido a que sus
padres se desenvolvian en el medio tradicional prehispanico, (como las danzas
prehispanicas), fue llevado a templos tradicionales, donde graniceros de mayor edad lo

instruyeron en el desarrollo de este don.

Esta conservacion prehispanica se suma a la conservacion del nombre o denominacion
ndhuatl de la comunidad. Las denominaciones de Tequexquindhuac y Tlaminca son
conocidas en su lengua nativa sin la denominacion espafiola que se incluye y antecede a
todas las deméas denominaciones que tienen las comunidades de la Montafia y la region
del somontano?’. Ejemplo de ello son las comunidades San Pablo Ixayoc, San Jerénimo
Amanalco, San Miguel Tlaixpan y San Dieguito Xochimanca; comunidades en donde la
denominacion espafiola borra con el paso del tiempo el uso de la denominacion nahuatl

antecesora.

En San Miguel Tlaixpan, con el fin de obtener el titulo legal de pueblo originario,
colectivos comunitarios se dedican a la conservacion de los conocimientos, las tradiciones
y las costumbres (Montiel, 2021b). Con este titulo brindado por la UNESCO, la
comunidad pretende estar mas protegida ante cualquier proyecto que pueda amenazar la

identidad cultural de sus bienes.

Dentro de estos colectivos, “Tlaixpan en la cultura” y “Los Temiloches” destacan por
construir una relacion de apego entre los habitantes y su territorio. Surgidos en la década
pasada, estos colectivos pretenden promover la conciencia de la importancia cultural y
ambiental en la comunidad, y por esta razdn, “crearon diferentes estrategias de
resignificacion y reapropiacion de practicas historico-culturales” (Montiel, 2021b, p.154).
Dentro de estas estrategias se encuentran la recopilacién de relatos sobre espiritus de la
cosmovision nahuatl, la realizacion de ofrendas y rituales, y la creacion de conversatorios

sobre conocimientos antiguos en la comunidad.

27 La comunidad de Tlaminca es conocida por este nombre, mas que por el santo patrono de San Nicolas.
Y destaca a su vez la comunidad de Tequexquindhuac por incluir en su denominacion sélo la original
denominacion del nahuatl. La mayoria de las comunidades comienzan con el nombre del santo patron
impuesto por los espafioles seguido de su topdnimo en nahuatl, o nombre original de la poblacidn.
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Accesibilidad

Existen rutas directas de transporte terrestre entre la cabecera municipal de Texcoco y
cada una de las comunidades. Especificamente, son tres los caminos que conducen a San
Miguel Tlaixpany convergen en el camino de la Hacienda del Molino de las Flores (Pérez,
2008). Uno de los caminos conecta en la parte oriental a San Miguel con Santa Catarina;
otro camino hacia el norte se conecta con la Purificacion, y el tercer camino al sur, conecta
a San Miguel Tlaixpan con Tlaminca. En la reciente gubernatura municipal fue creada
una carretera de pavimento que conecta al sur de Tlaminca con la comunidad de San

Dieguito, y ella a su vez, se conecta a Tequexquindhuac con una carretera de asfalto.

Por su parte, Tequexquindhuac cuenta con un circuito carretero pavimentado dentro de la
misma comunidad, y cuenta con una carretera pavimentada que se conecta al occidente
con la carretera México-Texcoco en el km 38.5, donde se ubica la Universidad Auténoma
Chapingo (Ramirez, 2014). Las carreteras son de pequefia envergadura, pero se

encuentran en buen estado, tienen una circulacion fluida y libre de costos.

El transporte pablico brinda servicio desde la comunidad de Tequexquindhuac hasta la
Universidad Autonoma Chapingo y la cabecera municipal de Texcoco desde las 5:00 hasta
las 22:00 horas, con una periodicidad aproximada de 10 minutos. A su vez, el transporte
publico brinda servicio desde la comunidad de San Miguel Tlaixpan a Texcoco, y, desde
la comunidad de Tlaminca a Texcoco. Actualmente, no hay un servicio de transporte
publico que conecte a San Miguel Tlaixpan, Tlamincay Tequexquinahuac, pero si cuentan

con vias carreteras en buen estado.
Historia del territorio

El esplendor cultural, social y econémico de Texcoco bajo el liderazgo de Nezahualcoyotl
(afio 1429-1472) fomento el desarrollo de las artes, las ciencias y la espiritualidad. Durante
este periodo, un Consejo de trece Ancianos sabios aportaron su conocimiento para
aconsejar al Rey Poeta, pero también, para fomentar el desarrollo particular de cada uno

de los saberes y artes (arquitectura, medicina, poesia, entre otros).
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El treceavo consejero, un experto en la medicina tradicional llamado Tequexquinahuac,
fue encomendado por Nezahualcdyotl para expandir, construir, practicar y ensefiar su
medicina en un area despoblada cercana al asentamiento humano texcocano de esa época.
Esta area es lo que actualmente se conoce como el pueblo de Tequexquinahuac, y debido

a este origen, los habitantes de esta comunidad son nombrados “brujos”.

De acuerdo con el testimonio de Daniel Hernandez, habitante de Tequexquinahuac, el
origen de su comunidad se remonta al siglo XV y el asentamiento en este territorio se
debio a cuestiones de organizacion social y desarrollo cultural, enfocado a la produccion
y ensefianza de plantas medicinales, pero posteriormente, con el choque cultural de la
Conquista Esparfiola, los conocimientos relativos a la medicina tradicional fueron
minimizados, razon por la que los pobladores dejaron de desarrollar esta practica ancestral

y se dedicaron a la produccion agricola en pequefia escala.

La historia de Tlaminca es mas reciente, pues la comunidad se origind a inicios del siglo
XX, cuando habitantes de San Miguel Tlaixpan solicitaron y adquirieron propiedades
privadas para su vivienda y parcelas para la agricultura en el actual territorio de
Tlaminca®. La razon de esta separacion de la comunidad de San Miguel Tlaixpan se debid
a que algunos pobladores de esa comunidad buscaban tener mas tierras para la produccién

agricola y también para la vivienda.

Por lo anterior, la historia de los habitantes de Tlaminca se relaciona ampliamente con la
historia de San Miguel Tlaixpan, una comunidad que existia como barrio en el afio de
1793 y que, a su vez, se vio influenciada por la Hacienda del Molino de Flores (Pérez,
2008). Durante la época colonial, San Miguel Tlaixpan sufrié un despojo de tierras a cargo

de esta Hacienda, pero llegado el siglo XX, logré obtener una restitucion de Tierras.

Ademas de estas relaciones de propiedad, la organizacion hacendaria del Molino de Flores
influy6 en la organizacion economica de la zona. Desde su creacion en 1567, el Molino
de Flores promovid la produccién textilera, que al poco tiempo se sustituyé por la

produccién de harina de trigo y que, llegado el siglo XVII, se complementd con la

28 En 1925, la Comisién Nacional Agraria otorgd la dotacidn de 195 has a Tlaminca.

51



actividad pulquera. En palabras de Bejarano (2017): “una nueva actividad a fines del siglo
XVII comenzaria a reanimar tan preciado lugar al iniciar la actividad pulquera en La
Troje?, industria en potencial crecimiento que vendia sus productos a los habitantes de la
Ciudad de México” (p.37).

En el auge de la produccion pulquera del siglo X1X, esta Hacienda construyé el edificio
del “tinacal”, capacitado para fermentar 6,000 litros de pulque diarios que eran enviados
a Texcoco y la Ciudad de México. Si bien, la produccion de pulque no desplazo6 a la
produccion agricola ni a la actividad del Molino, esta hacienda fue considerada una

Hacienda pulquera que seguia produciendo harina y trigo.

A pesar de que, en la actualidad, esta hacienda no continta con las actividades econémicas
mencionadas, algunos habitantes de las comunidades de San Miguel Tlaixpan, Tlaminca
y Tequexquindhuac mencionan la influencia que ejercid esta Hacienda en la produccion
de pulque y maguey pulquero en sus comunidades, una actividad que se conserva

actualmente.
Principales sistemas-producto
Recursos y activos

Las comunidades de la montafia del municipio de Texcoco hacen referencia a
comunidades que se encuentran a las faldas de las montafias y de elevaciones menores que
conforman el complejo montafioso llamado Tlaloc. Ademas de ser un dios azteca, Tlaloc
es la denominacién que recibe un antiguo volcéan inactivo que alcanza los 4, 120 msnm y
que se extiende al oriente de las comunidades de la montafia. El sagrado rumbo oriental
azteca donde miticamente se encuentra la morada del dios prehispanico Tlaloc, fue
representado por este complejo montafioso, pues este es el lugar desde donde sale el sol,
tomando como punto de partida la antigua Tenochtitlan y el Templo Mayor.*°

2 Una estructura destinada al depésito de productos agricolas.

30para Iwaniszewski (1994), aunque Tldloc y los tlaloques eran deidades inmateriales e invisibles, al mismo
tiempo se identificaban con los cerros particulares. El Tlalocan, imaginado como un pais mitico y la morada
de Tlaloc, encontré su expresion material en las montafias de la Sierra de Rio Frio, ubicadas
adecuadamente al oriente de Tenochtitlan.

52



El territorio de estudio esta comprendido dentro de la provincia fisiogréafica del Eje
Neovolcéanico y la Subprovincia de lagos y volcanes del Anahuac, por ello, los paisajes
brindados por el complejo montafioso del antiguo volcan Tlaloc, los recursos hidricos y
los recursos minerales son algunos de los recursos especificos de este territorio. Por
ejemplo, la peculiaridad de los recursos hidricos destaca a lo largo de las avenidas
principales de las comunidades de San Miguel Tlaixpan y Tequexquindhuac, donde se
aprecian canales de agua provenientes de presas que se abastecen de manantiales, o bien,

provienen directamente de los mismos manantiales.:

Los recursos naturales ofrecidos por el relieve de la zona brindan un paisaje montafioso
compuesto por el extinto volcan Tlaloc,® una serie de montafias menores y cerros que
forman parte del Eje Neovolcanico de México. Hacia el sur pueden verse campos de
reforestacion, cultivos de maiz y de magueyes. Y hacia el poniente, se descubre una vista
panordmica de la CDMX.

Si los recursos genéricos de un territorio son aquellos que se encuentran también en otros
territorios (por ejemplo, los recursos agricolas de la misma especie cultivada en diferentes
zonas, 0 las especies forestales presentes también en otras regiones), los recursos
especificos son aquellos que se encuentran solamente en ese territorio o espacio de forma
mas particular. Estos recursos especificos se destacan también por dos aspectos: son
aquellos que pueden convertirse en activos, y son aquellos que tienen amplia relacion y

determinacion por el territorio.

Particularmente, en la comunidad de Tequexquindhuac se encuentra el cerro Tecorrales
(2, 777 msnm), en San Miguel Tlaixpan se encuentra el Tlecuilache o cerro de la Rana®
y en la comunidad de Tlaminca se halla el cerro Tetzcutzinco (2,600 msnm). A pesar de

que cada uno de los tres cerros ha dado lugar a leyendas todavia conservadas por sus

31 por ejemplo, la Av. Hidalgo en Tequexquindhuac cuenta con el canal de agua proveniente del manantial
Tula, que circula agua a disposicidn de los agricultores de la comunidad, generalmente una vez por semana.
32 El Tlaloc o Tlalocatépetl (en nahuatl: monte de Tlalocan) es un volcan inactivo ubicado en el Eje
Neovolcdnico de México, entre los municipios de Texcoco e Ixtalapuca en el estado de México

3 Llamado asi porque en la parte alta del cerro se encuentra una formacién natural de piedra en forma de
rana.
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habitantes, el cerro de Tezcutzinco es una elevacion que destaca por su alto simbolismo

cultural.

También denominado como “los bafios de Nezahualcoyo6tl”, el cerro de Tetzcutzingo es
una elevacion que conserva los restos de un sistema hidraulico que conducia agua de los
manantiales de la sierra de Tlaloc hasta dicho cerro mediante canales y acueductos
(Sistema de Informacion y Cultura, 2023). Este sistema que abastecia a Texcoco de agua,
demuestra el alto desarrollo que tuvo el municipio bajo la direccion de Netzahualcdyotl.
De acuerdo con Rojal et al. (2000), entre las funciones principales que este lugar
desempefiaba en aquella época, se encuentran la funcion politica (en este lugar se llevaban
a cabo reuniones con otros reinos), la funcion cientifica y de reflexion (por los estudios
hechos en su jardin botanico), la funcion ceremonial (por las celebraciones dedicadas a
deidades del agua), y la funcion agricola (por la relacion de la irrigacion con la

agricultura).

Para fomentar el turismo, en San Miguel Tlaixpan se encuentra la zona de los prismas
basélticos, en Tlaminca estan los balnearios La Joya y en Tequexquinadhuac se encuentra
el parque ecoturistico de la Almeya. Ademés, San Miguel Tlaixpan y Tlaminca se

encuentran a 3 km del conocido Parque Nacional Molino de las Flores Nezahualcdyotl.

Los prismas basalticos son un &rea natural en la que se puede observar la formacion
geoldgica de columnas hexaédricas. Los balnearios de Tlaminca ofrecen servicios
acuaticos de recreacion y gastronomia®. La Almeya es un espacio recreativo en el que se
programan actividades y talleres culturales, practicas de cuidado ambiental, ferias

tradicionales como las del hongo vy el pulque, asi como eventos de musica en vivo®.

El Parque Nacional Molino de Flores Nezahualcoyotl es un area natural protegida donde
se encuentra el antiguo casco de una hacienda harineray pulquera del siglo XVI. Mediante
visitas guiadas, se puede conocer la tienda de raya, el horno de pan, el tinacal y otros

34 “Actualmente los recursos con los que cuenta el ejido Tlaminca, Texcotzingo, corresponden a un total
de 195 hectareas, entre parcelas ejidales, la zona de la Colonia, un balneario y la mina de arena, de acuerdo
con lo establecido en los titulos de propiedad” (Gutiérrez, 2009, p.88). Pero, el cerro de Tezcutzinco es un
recurso especifico que demuestra el esplendor de Texcoco en la época de Nezahualcoyotl.

35 Ejemplo de ello son la ceremonia de temazcal, los talleres de cartoneria y pintura, la reforestacién y el
proyecto de un jardin botanico.
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vestigios que demuestran su importancia historica y cultural del lugar. Ademas, se han

implementado practicas recreativas para la convivencia familiar.

En su apogeo, esta hacienda se dedicé a la produccién de harina de trigo y también a la
produccion de pulque, ejerciendo esta ultima actividad una influencia en la produccion de
maguey y pulque en las comunidades cercanas. De ahi que existan caminos relacionados
con esta actividad pulquera, por ejemplo, “El Camino de los Arrieros®®” que forma parte
del Anillo Periférico de Texcoco a la altura de la comunidad de la Purificacion, y, “El
camino de los Pulqueros” que va desde los limites occidentales del Molino de Flores, hasta
los limites occidentales de la Unidad Habitacional ISSSTE, a la altura de la comunidad de

Tequexquinahuac®'.

Por su parte, Narvéez et al. (2016) seleccionaron en su estudio, municipios con tradicion
pulquera, tales como “Zempoala, Singuilucan y Epazoyucan en el estado de Hidalgo,
Espafiita y Nanacamilpa en Tlaxcala, Texcoco y Tepetlaoxtoc en el Estado de México,
Tepeyahuaco en Puebla y el municipio de Perote en Veracruz” (p.4). A nivel local, por
ejemplo, en entrevista con Daniel Hernandez (uno de los organizadores de la Feria de
Pulque y creador del centro cultural Ixcachillan en Tequexquindhuac) es compartido como
resultado de su investigacion histérica local, un dato relevante sobre la produccion de
pulque en Tequexquindhuac. De acuerdo a sus indagaciones, desde el afio 1925 existian
pequefios productores en esta comunidad, haciendo un recuento de aproximadamente 75
productores dedicados a la produccion de pulque para consumo familiar y también para

Su venta.

La produccion y venta de pulque ha sido un activo en comunidades de la zona de la
montafia y la zona sur Texcoco (en las comunidades de San Luis Huexotla y Coatlinchan).
No obstante, las comunidades de la zona sur que antes eran productoras de pulgue dejaron
de serlo en la Gltima década y en la actualidad se dedican solamente a la venta. En lugar

de producir el pulque, las pulquerias de estas comunidades de la zona sur estan optando

36 Arriero: persona que transportaba mercancias por traccién animal. Son asociados con el transporte de
pulque.
37 Habitantes de las comunidades estudiadas reconocen que en esos caminos se transportaba el pulque.
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por comprar la bebida a productores provenientes de Apan y comercializarla o venderla

directamente.

Por otro lado, la produccion y venta de pulque, sigue siendo un activo para las
comunidades de Tequexquindhuac, San Miguel Tlaixpan y Tlaminca. Estas contindlan con
el saber-hacer comprendido en todo el proceso de produccion de pulque, pero, ademas,
conservan la particular relacion con el territorio en la que se ven inmersos los productores

de maguey y pulque.

El pulque es un producto y un activo de este territorio, tal como analizaremos a
continuacion con un trabajo de campo realizado en las comunidades de San Miguel
Tlaixpan, Tlaminca y Tequexquindhuac. El proceso de produccion del pulque sera
explicado a partir de la informacion obtenida en estas comunidades, y posteriormente, sera
contrastado con la informacion hemerografica sobre la produccion de pulque en otras

zonas del centro de México.
2.2. El saber-hacer conservado en la produccion del pulque

En la produccién de pulque participan dos sistemas de produccion: la produccion agricola
del maguey pulquero y la elaboracién artesanal del pulque. El proceso productivo del
maguey pulquero se lleva a cabo mediante las siguientes actividades: la plantacion o
trasplante de los hijuelos, la preparacion del suelo, la realizacién de précticas agricolas
para el cuidado de la planta; ademas, dos practicas peculiares de esta produccion que son
la capa y la limpia del maguey. Por su parte, la elaboracién del pulque implica a su vez,
la obtencion y el agregado diario de aguamiel mediante la raspa, el proceso controlado de

fermentacidn natural, y el mantenimiento o los cuidados de higiene en todo este proceso.

Con el trabajo de campo hecho en las comunidades, se realizaron entrevistas
semiestructuradas a productores y vendedores de pulque de las comunidades de la zona
de estudio. La informacién obtenida fue usada para describir el proceso de produccién
agricola en la zona®, y posteriormente, las diferencias de este proceso se contrastaron con

la revision hemerografica de la produccion de pulque en otras regiones.

38 Dicha informacion fue citada con el nombre del entrevistado y la fecha de realizacién de la entrevista.
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Especificamente, se llevaron a cabo 10 entrevistas aplicadas a los productores de pulque
de las comunidades de San Miguel Tlaixpan, Tlaminca y Tequexquinahuac®. Con el fin
de promover la venta de pulque en el municipio, se realizaron 2 entrevistas a pulquerias
de la comunidad de San Luis Huexotla®® (més cercana a la cabecera municipal) y 3

entrevistas a pulquerias de la CDMX.
a) La produccidn agricola del maguey
1. Preparacion y caracteristicas del suelo

La produccion agricola gira en torno al cultivo del maguey pulquero y comienza con la
preparacion del suelo. Los productores de pulque del territorio estudiado expresaron que
la preparacion del terreno se basa principalmente en la apertura de cepas de
aproximadamente un metro de profundidad y un area de 1.5m?, con el fin de aflojar la

tierra 'y permitir el crecimiento de las raices del maguey.

Don Ismael Cervantes Rosas, productor de maguey y pulque, utiliz6 una maquina
retroexcavadora para cavar hoyos con una profundidad de 1.30m y un area de 1.5m?,
distribuidos en un arreglo aproximado al tresbolillo*!. En estas cavidades deposité una
mezcla de la tierra del propio terreno y abono de ganado bovino, para colocar en la parte

superficial a cada hijuelo.

Su padre, Don Daniel Cervantes Miranda, utilizé un tractor para aflojar o barbechar el
terreno y levantar bordos de 50 cm de altura en el sentido opuesto a la pendiente, con el
fin de retener la humedad y evitar la erosion del suelo. En la parte baja del bordo y del
lado de mayor pendiente, Don Daniel planté los magueyes acomodados en hileras o
carriles, separados entre si por una distancia promedio de 10 m. Esta formacion se
corresponde con el metepantle, una practica agricola ancestral que se refiere al cultivo de
maguey en hileras perpendiculares a la pendiente del terreno (Garcia et al., 2020).

39 Mediante la técnica de bola de nieve, fueron entrevistados productores contactados por un productor
previamente entrevistado.

40 40 Hyexotla es una comunidad perteneciente a la zona sur de Texcoco, mas cercana a la cabecera
municipal de Texcoco que las comunidades de la Montafia.

41 Sistema de siembra en el que el acomodo de cada tres plantas forma un tridngulo equilatero.
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La renta de maquinaria es usada actualmente por la mayoria de los productores cuando
trasplantan al menos 50 hijuelos de maguey, pero si la cantidad a trasplantar es menor o
se hace con el fin de reponer algiin maguey viejo, la plantacion se hace manualmente. Don
Pedro Cervantes expresa que actualmente ocupa trabajadores agricolas en la época de
plantacién, pero cuando realizé las plantaciones con su padre, s6lo empleaban la fuerza

laboral de ambos, independientemente de la cantidad de magueyes a trasplantar.

El suelo donde los productores cultivan el maguey no es un suelo exigente o con altos
niveles de fertilidad. Los productores lo describen como un suelo abundante en tepetate
con una pequefia capa de tierra fértil en la superficie. El tepetate tiene principalmente una
textura arcillosa y se caracteriza por tener alta densidad, retencién de humedad y poca
fertilidad. Rodriguez et al. (2004) destaca su presencia en altitudes entre los 2,200 y 3,000
msnm, aunque se llega a encontrar en latitudes menores de 2,200 a 3 m de profundidad.

Siguiendo la clasificacion campesina de los tepetates (Garcia et al., 2020), el suelo donde
se cultivan los magueyes de estas comunidades es un tepetate blanco, café y amarillo
arenoso. Los productores estudiados cultivan en estos suelos dos variedades de agaves: el
maguey manso (Agave salmiana Ottx ex Salm), y el maguey carrizo (Agave mapisaga
Trel.). Estos agaves, como el resto de los agaves destinados a la elaboracion de pulque,
“generalmente ocupan elevaciones de entre 2,300 msnm y 2460msnm, con una
precipitacion de 360 a 1000mm en promedio anual y ligeras heladas en diciembre” (Nava,
2014, p.9).

Las condiciones climaticas del territorio estudiado cumplen con los requerimientos del
maguey manso, una variedad de maguey que se adapta a condiciones de baja
precipitacion, heladas frecuentes y suelos de poca fertilidad. El maguey pulquero de esta
variedad requiere para su cultivo condiciones climéticas que se encuentran en el territorio
de estas comunidades de Texcoco, pues segun Culhuac (2013), requieren medidas anuales
de temperatura que van de los 13 a 18°C, precipitaciones entre los 450 y 1200mm, y
altitudes entre los 2,200 y los 2,700 msnsm.

Los productores de las comunidades de Texcoco adjudican una afinidad agricola y una
calidad similar entre ambas variedades. Al igual que Ramirez et al., (2020), los
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productores consideran que la calidad de sus variedades es mayor que la calidad de
variedades como el maguey ayoteco y el maguey chalquefio, caracterizados por brindar

aguamiel en mayor cantidad y de menor calidad.

Los productores cultivan las variedades de maguey carrizo y manso por tradicion, es decir,
por herencia material (en la que sus ancestros dejaban ejemplares cultivados) y por
herencia cultural (en la que sus ancestros transmitieron el conocimiento del cultivo de
estas variedades). Gracias a esta herencia, los productores saben y describen al maguey
manso como un maguey celoso, pues no tolera ser raspado por dos personas diferentes: si
otra persona se involucra en su proceso de raspa, la obtencion de aguamiel disminuye

drasticamente.
2. La plantacion de los hijuelos

La plantacion de maguey en la zona se lleva a cabo mediante el trasplante de los hijuelos
del maguey. A la previa formacion de cepas o cavidades de 1 metro de profundidad, la
mayoria de los productores agregan una capa de abono de res, intercalada con una capa
de la tierra del mismo terreno, para colocar en la parte superficial al hijuelo y cubrir con

la mezcla solamente su corta raiz.

Ningun campesino del territorio estudiado se encarga de la reproduccion del maguey por
semilla, ya que la obtencion de hijuelos es abundante (por cada planta adulta de maguey
se obtienen alrededor de 6 hijuelos). Los hijuelos del maguey son pequefias plantas de

maguey que crecen en gran cantidad alrededor de la planta madre.

En la plantacion, los hijuelos son extraidos de la planta madre, a una edad de 2 o 3 afos,
cuando tienen una altura aproximada de 25 a 30 cm. Después de la extraccion de los
hijuelos son podadas sus pencas deterioradas y todo el hijuelo se deja reposar al aire libre
por 1 mes, antes de que comiencen las lluvias. Esta etapa de secado del hijuelo al aire libre
es un conocimiento adquirido por sus antecesores, quienes decian que el maguey fresco
se pudria si era trasplantado al instante al suelo directo. Por esta razdn, el secado del
hijuelo se hace generalmente en el mes de febrero o marzo, con el fin de que no sea

sorprendido por una lluvia.
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Los productores de la zona usan los hijuelos brindados por sus propios cultivos de maguey
mas desarrollados, o en su defecto, acuerdan con otros productores de la misma
comunidad, la venta de hijuelos a precios econémicos y hasta simbdlicos ($200 por 100
hijuelos, o $3 por planta). Este nivel de precios bajos se debe a que es conveniente para
los productores de maguey, retirar los hijuelos de las plantas adultas, ya que una gran
cantidad de hijuelos alrededor de la planta limita el crecimiento del maguey adulto.

Por otro lado, los cultivos de maguey en la zona de estudio siguen alguno de los tres
sistemas agricolas siguientes: el cultivo de maguey en bordos, el metepantle (asociado con
la milpa) y el monocultivo del maguey. En San Miguel Tlaixpan y Tlaminca, la
produccién de maguey sigue el sistema del metepantle y el sistema en bordos. En
Tequexquindhuac se encuentran ambos sistemas, pero dos productores presentan también

monocultivos de maguey.*?

El metepantle es el sistema tradicional més presente en las tres comunidades investigadas.
Esto se debe a que la mayoria de los productores de maguey-pulque se dedican también a
la produccién agricola o ganadera en pequefia escala. Mediante la préctica agricola
ancestral del metepantle, que asocia hileras de magueyes con el cultivo tradicional del
maiz, frijol y calabaza, algunos productores obtienen alimento que destinan para el
consumo familiar y para algunos micronegocios dedicados a la venta de alimentos tipicos

mexicanos como las quesadillas y los tlacoyos, hechos a base de maiz, frijol y haba. 4

Actualmente se ha diversificado la asociacion del maguey con cultivos como la avena
forrajera. Una tercera parte de los productores investigados se dedican a la pequefia
produccion de ganado ovino (en menor medida ganado bovino) y aprovechan esta

asociacion para alimentar a su ganado con el forraje cultivado.

42 De entre 1y 2 hectdreas, estos cultivos responden a una agricultura extensiva en el sentido de que
buscan aprovechar al maximo los recursos naturales y no emplean productos quimicos, riegos o grandes
aportaciones de mano de obra, maquinaria o tecnologia.

43 Cada fin de semana, la pulqueria Don Leédn, los Pulques el conejo y los pulques “Miranda” venden esta
comida tipica en su pulqueria como una estrategia para la obtencién de mas ingresos y la atraccion de mas
clientes.
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3. Practicas agricolas: formacion de cajetes para la absorcion de agua, aplicacion de

abonos naturales, realizacion de podas y deshierbes.

En el primer afio de la plantacion se construyen cajetes o microcuencas de tierra alrededor
del maguey recién plantado con el fin de retener la humedad. Esto se hace principalmente
cuando los productores no construyen bordos para la plantacion del maguey, es decir,

cuando han optado por hacer la plantacion en cepas méas profundas.

Transcurridos dos afios desde la plantacion tiene lugar la primera poda, una préctica que
mejora el crecimiento del maguey y es también preventiva de plagas. En el saber-hacer de
esta etapa, los productores de la zona eliminan las pencas secas o viejas (que generalmente
estan en la parte de abajo) para que el maguey esté mas protegido de plagas como las

larvas o el gusano del maguey, ya que estas son atraidas por la pudricién.

Los productores de la zona no utilizan fertilizantes quimicos para promover el crecimiento
del maguey ni para tratar plagas. En su lugar, ademas de las podas al maguey, los
productores realizan deshierbes ocasionales de malezas y eliminan a los magueyes
contaminados. Por ejemplo, el productor Miguel Angel Jaso Balcazar expresé que cuando
aparece la larva o plaga del mechocuil (Acentrocneme hesperiaris), el maguey se decolora
a un tono amarillento que empieza a contagiar a las deméas plantas. En estos casos, es
recomendable extraer el maguey enfermo para evitar el contagio de algun otro maguey

sano.
4. Capado del maguey

El capado o castracion del maguey es una actividad en la que se retira el corazon o el
centro del maguey con el fin de detener su crecimiento. Esta practica ocurre cuando han
transcurrido aproximadamente 10 afios de crecimiento del maguey desde su plantacion.
El momento preciso para realizarla se da cuando el meyolote** tiene mucho
adelgazamiento y esta a punto de brotar la flor del maguey, que en conjunto con el tallo

que la sostiene, se denomina “quiote”.

4 Es |la penca central, el cogollo del maguey antes de su florecimiento.
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Con el empleo de una herramienta llamada “barreta”, la penca central y las pencas que la
rodean son extraidas del maguey, con el fin de detener su crecimiento. En este punto, el
productor debe extraer el corazon del maguey y no afectar al resto del interior del maguey,
ni tampoco debe dafiar a mas pencas en este proceso, pues entre mas pencas se conserven,

mas serd el cuerpo bioldgico del que se puede obtener aguamiel.

Por herencia familiar y practica continua, los productores de maguey Y los tlachiqueros
productores de pulque han adquirido el saber de tomar en cuenta la fase lunar para hacer
el capado. Los productores tienen la creencia de que los magueyes deben caparse en luna
llena, pues en esta fase los fluidos como la savia o el aguamiel suben desde la raiz para

impregnar toda la planta, por lo que es mayor la obtencion del aguamiel.

De igual importancia es la identificacion del adelgazamiento adecuado para hacer el
capado. Dificilmente personas que no se dedican a este oficio saben el momento adecuado
para realizar esta etapa, pues confunden el adelgazamiento maximo del meyolote con

adelgazamientos menores, o bien, son sorprendidos por la aparicién del quiote.

La mayoria de los productores de pulque en San Miguel Tlaixpan y Tlaminca inician en
esta etapa su proceso de produccién debido a que compran las plantas adultas de maguey
destinadas a la explotacion. Ellos no son duefios del cultivo de los magueyes ni tampoco
del terreno, sélo pagan entre $300 y $500 pesos por cada maguey cuando esta en edad de

ser capado para continuar con el proceso de produccion.®®
5. Pudricién del maguey

La mayoria de los productores del territorio dejan el maguey capado por un periodo de
seis meses. Este lapso de tiempo, Ilamado periodo de pudricién influye en la calidad del
aguamiel, pues luego del capado, la savia del maguey entra en un proceso de afiejamiento
donde la planta pierde sus contenidos de agua y concentra su contenido o densidad de

azucares.

% Los duefios de las plantaciones de maguey que rentan sus plantas se dedican a otras actividades
econdmicas como el comercio y cuentan con cultivos de maguey por herencia familiar, pero no se dedican
a la explotacion del maguey.
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Si un maguey se deja pudrir por un periodo menor a los seis meses, el aguamiel obtenido
sera menos dulce y espesa, tendra un color transparente y mayor contenido de agua. Por
otro lado, con un periodo entre los seis y doce meses, el aguamiel adquiere su caracteristica
tonalidad café y un sabor mas dulce. Y si excede un afo el periodo de la pudricién, la
obtencion del aguamiel seria insuficiente, pues la planta tendria menos tiempo de vida

hasta pudrirse por completo.
6. Limpia del maguey

Con ayuda de una barreta de hierro o acero (disefiada especialmente para perforar el
maguey) se retira la costra formada durante la pudricion en el lugar que ocupaba el corazon
del maguey. Esta costra alcanza un espesor de entre 3 a 10 cm y debe retirarse
cuidadosamente, para evitar dafios a la parte inferior de la costra, que seré el cuenco donde

se extraerd el aguamiel diariamente.

Posteriormente, con el empleo de un raspador de metal, el productor forma un cajete o
pozo en dicho lugar para que el aguamiel suba desde la raiz o baje desde las pencas.
Enseguida de este proceso, los productores entrevistados agregan pirul y agua en el cuenco
recién definido durante 10 o 15 dias. El agregado de esta planta es un saber-hacer
adquirido por sus ancestros, con el cudl se pretende conservar caliente la planta del
maguey para que el cajete recién formado no se endurezca y el aguamiel esté mas fresca

y dulce (C. Gonzalez, comunicacion personal, 9 de noviembre del 2023).

Como parte de la herencia familiar, también se encuentra la adquisicion de los utensilios
0 herramientas tradicionales como el raspador y la barreta de metal, instrumentos
prescindibles para la actividad pulquera, y de dificil sustitucion. Por ejemplo, un productor
explicé como ante la pérdida u olvido de ambos materiales, la realizacion con otra barreta
y un raspador comprado, dificultaban el procedimiento correspondiente, requiriendo mas

tiempo u ocasionando dafios al cuenco del maguey.
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b) Elaboracion del pulque
1. Raspado diario

Diariamente y dos veces al dia, el tlachiquero (productor de pulque) se dedica a raspar el
cuenco o cajete formado en el espacio que ocupaba el corazén del maguey. Esta técnica
consiste en limar dicho cuenco mediante movimientos circulares uniformes, para
estimular el rebrote diario del aguamiel. Asi, cada vez que se raspa el maguey, comienza
a brotar el aguamiel en el cuenco formado, por lo que se obtiene aguamiel dos veces al
dia.

La recolecta del aguamiel se hace con un instrumento tradicional Ilamado acocote (que
permite la succion manual del aguamiel*®), mientras que el raspado se hace con una
herramienta de acero delgado llamado raspador, una herramienta que posibilita el raspado

uniforme de la concavidad y que ha sido disefiado especificamente para cumplir esta labor.

El saber-hacer implicado en la raspa es muy importante ya que el tlachiquero o productor
debe aplicar cierta fuerza y a la vez delicadeza para penetrar la capa del maguey sin dafiar
las paredes internas. Si el interior del maguey es raspado de manera desigual y causa
heridas en las paredes del cuenco, el aguamiel brota de manera irregular, en menor medida
y en menor calidad, pues su color adquiere tonalidades méas oscuras y un sabor menos

dulce.

Ademas de estos cuidados al interior del maguey mediante una raspa adecuada, el
productor procura obstruir el paso del agua en temporada de lluvias, asi como la presencia
de animales consumidores de aguamiel (abejas, tlacuaches, coyotes,*’) que implican una
pérdida de aguamiel. El agua de lluvia diluye el sabor dulce del aguamiel, decolora su

tonalidad rojiza y la contamina con particulas de tierra. Con la adherencia de esta aguamiel

46 Dos productores usan el acocote tradicional hecho a base de guaje o calabaza deshidratada, los demds
productores han sustituido dicho material por una base de plastico.

47 Los productores emplean piedras, para cubrir el cajete del maguey donde se encuentra el aguamiel, y
en época de lluvias, cubren con hules o laminas a las pencas mas altas del maguey para evitar el
escurrimiento de agua de lluvia y su combinacién con el aguamiel.
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contaminado, la calidad del pulque se ve afectada pues la coloracion blanca se oscurece,

el sabor dulce cambia a uno relativamente acido, y su espesor caracteristico disminuye.*®
Lugar de raspa

De acuerdo con Linas (2018), una de las dificultades a las que se enfrentan los productores
de pulgue en el centro de México es la lejania de su vivienda o domicilio particular y el
terreno donde diariamente se raspan los magueyes, establecido en parcelas pertenecientes
al ejido o los bienes comunales. Estas formas de tenencia de la tierra permiten el usufructo

vitalicio de la tierra y la herencia familiar, sin tener el caracter de propiedad privada.

En San Miguel Tlaixpan y Tlaminca la lejania de los cultivos del maguey no representa
una dificultad, pues la distancia con respecto al domicilio particular no excede los 2 kmy
provechosamente, algunos tlachiqueros tienen la oportunidad de usar el transporte publico
que los acerca a sus cultivos de magueyes por un costo mas bajo que el implicado para

trasladarse en un transporte privado.

En cambio, en Tequexquinahuac la distancia que separa a la vivienda particular del
productor y su magueyera ronda entre los 2 y 3km, y debido a que no existe un transporte
publico para llegar a la magueyera, los productores emplean tiempo y energia para
trasladarse, usan animales de carga o gastan en gasolina para emplear algin medio de

transporte particular.*®
2. Elaboracién del pulque

Mediante un proceso de fermentacion natural se transforma el aguamiel en pulque. Los
productores del territorio estudiado dejan reposar el aguamiel, en un recipiente que puede

ser una tina o un barril de madera o plastico, hasta que adquiere una coloracion blanca, a

“8Sj llegan a introducirse grandes cantidades de agua de lluvia en el aguamiel, los productores deciden
desecharla.

L3 diferencia en la accesibilidad y lejania se debe a que los ejidos de San Miguel Tlaixpan y Tlaminca
confluyen hacia el occidente de sus comunidades y limitan con el concurrido Parque Nacional Molino de
Flores. En cambio, el ejido y los bienes comunales de Tequexquindhuac donde se cultiva el maguey
pulquero, se encuentran al sur y al oriente de la comunidad, donde no hay nucleos de poblacién cercanos,
sino que existen colindancias con ejidos de otras comunidades como Huexotla y San Miguel Coatlinchan.
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partir de este momento las bacterias formadas en esta fermentacion se alimentan

continuamente con agregados diarios de aguamiel en la mafiana y en la tarde.

Detalladamente, el productor Francisco Hernandez explico que destina alrededor de 3
litros de aguamiel proveniente de magueyes nuevos para depositarlo en un maguey viejo
durante 20 dias. Posteriormente, en una olla de barro calienta una pequefia cantidad de
canela y azucar para agregar despues el brebaje anterior. Durante 5 dias agrega 1 litro
diario de aguamiel a esta mezcla y finalmente obtiene el pulque para vender. Productores
como Miguel Angel Jaso y Vicente Hernandez utilizan cantidades similares de aguamiel
para dejarlo fermentar en un recipiente de vidrio, pero en lugar de agregar canelay azucar,
solo agregan los asientos blancos formados por el pulque maduro, donde se encuentran

grandes cantidades de bacterias.

La preparacion anterior llamada semilla® es realizada cuando el productor no pudo
conservar una cepa del pulque elaborado anteriormente o cuando decide renovarla. Pero
generalmente, los productores apartan 3 litros del pulque ya maduro para mezclarlo con
el aguamiel fresca que se sigue obteniendo de los magueyes. Esta preparacion del pulque
se corresponde a la forma tradicional de elaboracion del pulque que describen Wolfe y
Dutton (2015): consiste en afiadir una cantidad pequefia de producto maduro o semilla
(pulque previamente producido) al inicio de una nueva fermentacién, que permite la
reproduccion de estas comunidades microbianas benéficas y su transformacién metabdlica
a alimento y bebida (Medina et al., 2022, p.2).

Durante la elaboracion del pulque es importante moverlo constantemente con el fin de
aumentar su oxigenacion. De igual modo, los productores cambian y lavan los recipientes
donde se deposita el pulque para conservar su calidad del pulque y no acortar su periodo
de vida. Tanto los recipientes en los que se deposita el pulque, como los utilizados para

transportar el aguamiel (el acocote, el raspador) y los empleados para servir el pulque

50 Erlwein (2013) explica que la semilla méas usada en el municipio Concepcién de Buenos Aires es la
elaborada con los asientos del pulque: “El aguamiel obtenido se vierte en los recipientes destinados para
fermentarlo y que contienen la semilla o pie de pulque, la cual es una sustancia hecha a base de los asientos
o sobrantes del pulque. A partir de este momento comienza la fermentacién del aguamiel en pulque” p.30.
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(jicaras y jarras) deben lavarse continuamente, pues cualquier utensilio contaminado por

pulque agrio o pasado, por mas pequefio que sea, puede contaminar al resto del pulque.

Los productores del territorio tienen la creencia de que el pulque es una bebida muy
sensible al entorno que le rodea. Por esta razon, tanto productores como vendedores de
pulque evitan usar perfumes o cosméticos perfumados en su aseo personal, pues al
momento de prepararlo e incluso de servirlo, todo el pulque se contamina con estas

sustancias, adquiriendo el sabor y olor del mismo perfume.
La transmision del saber-hacer e innovaciones

Blas et al. (2020) consideran que el saber-hacer involucrado en el pulque “se desarrolla a
partir de aprendizajes adquiridos en la infancia del productor y de la acumulacion de
experiencia en el tiempo, y se convierte en capital cultural. Este capital descansa en los
productores de mayor edad; su transmision es oral y practica entre generaciones en el seno
familiar” (p.132).

Efectivamente, los productores de las comunidades de la montafia de Texcoco adquirieron
el saber-hacer involucrado en la produccion del maguey y el pulque gracias a sus ancestros
directos (padre de familia) o indirectos (tios y abuelos). Regresivamente, este
conocimiento fue transmitido como parte de una herencia familiar, al menos durante cinco
generaciones® y fue entregado a los productores de la actual y activa generacion en

distintas edades®?.

Este saber-hacer, entendido como el conocimiento asociado a las técnicas de produccién
y elaboracion del maguey y el pulque a través de las generaciones, es perfeccionado y
aprendido con la practica continua de los productores, y por estas razones, expresa un

proceso historico y continuo de aprendizaje. (Sanz Cafiada, 2014; I1ICA, 2013)

51 Entre los productores entrevistados conocedores de su legado familiar, Ismael Cervantes y Pedro
Cervantes expresaron que su abuelo se dedicé a la produccion de pulque, y, el abuelo de este ultimo
también lo hizo.

52 L a infancia no es la Unica etapa en la que los productores adquirieron el saber-hacer. Varios de ellos
aprendieron y practicaron esta actividad en una etapa adulta, por iniciativa propia.
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La herencia familiar implico la transferencia del saber-hacer agricola y artesanal necesario
para la produccion de maguey y pulque, pero también, esta herencia familiar otorgé a
varios de los productores la herencia material de plantaciones de maguey, e incluso, la
herencia de herramientas empleadas para el proceso agricola, como la tajadera o la coa®,
y de herramientas para la produccién de pulque como el raspador, el acocote y las ollas
de barro.

Si bien la profundidad historica del saber-hacer juega un papel relevante en la metodologia
SIAL, las innovaciones son elementos compatibles con la misma, pues ellas nos
demuestran formas de adaptacion del saber-hacer ante los cambios y desafios del entorno.
Formas que pueden abarcar la creacion de nuevos productos, procesos, métodos de
marketing, métodos de organizacion y distintas interrelaciones entre los actores. (Lopez,
2018)

La creacién de nuevos productos como la miel de maguey es un ejemplo de ello, pues su
produccién en el territorio fue una respuesta a los cambios y desafios del entorno. Debido
a que los productores han tenido que desechar el pulque que no pudo venderse antes de
perecer, han buscado la forma de producir menos pulque en determinados dias 0 meses

del afio, en los que la venta es menor.

Como el pulque requiere el agregado diario de aguamiel y la obtencion de aguamiel es
regular durante su explotacién, los productores han optado por emplear una porcion del
aguamiel obtenida para la produccién de miel de maguey, con el fin de evitar desperdicios

de aguamiel y de pulque, ademas de tener una fuente extra de ingreso econémico.

La produccién de miel de maguey ofrece dos ventajas notorias con respecto al pulque: su
menor perecimiento y su mayor precio. Mientras que el pulque tiene un periodo de vida
no mayor a un mes, la miel de maguey alcanza un periodo de vida mayor a los 12 meses.

Y por su parte, el valor econémico enmarca otra notoria diferencia de precios, pues un

53 Herramientas agricolas usadas desde la antigiiedad prehispénica, que son Utiles para la preparacién y
siembra de los hijuelos.
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litro de pulque ronda entre los $12 y $25 el litro, mientras que el precio de la miel de

maguey en Tequexquinahuac ronda entre los $200 y $300 el litro.

Esta determinacion del precio toma como margen el precio de la miel de abeja y la
cantidad de materia prima necesaria para su elaboracién, pues un litro de miel de maguey
requiere un total de 10 litros de aguamiel, que también es ofertada por los productores a

sus clientes con un precio que ronda entre los $15 y $40 el litro.

La produccion de miel de aguamiel no es una herencia familiar, pues temporalmente su
produccién se remonta a la generacion actual de productores y es el resultado de la
interaccion social entre los mismos productores de la zona, los consumidores de
municipios aledafios y algunos profesionistas agroindustriales que recomendaron su

elaboracion a los productores.

La interaccion entre estos actores otorgo al productor una idea superficial sobre la posible
produccion de miel a partir de aguamiel que fue experimentada por el mismo productor
en un ensayo de prueba y error, y que fue mejorada con la préctica repetida. La
consecucion de estos sucesos ejemplifica lo mencionado por Lopez (2018) sobre la
generacion de ideas o innovaciones en el enfoque SIAL: “La interaccion de actores
diversos promueve la transferencia de conocimientos, desencadena la creatividad y
permite la generacion de nuevas ideas que no podrian haber surgido de forma aislada.”
(p.148).

c) Comercializacion del pulque

Todos los productores del territorio comercializan esta bebida desde su domicilio, ya sea
mediante la venta directa de pulque para llevar, o bien, mediante la instalacion de
establecimientos rusticos tipo pulqueria para un consumo en el lugar. En las comunidades
estudiadas, el 40% de los productores cuentan con este espacio para el consumo, mientras

que el 60% s6lo vende el pulque para llevar, que se consume en otro lugar.

Construidas a pocos metros de la vivienda particular del productor, estas pulquerias estan
techadas a base de ld&mina, con escasas paredes de concreto y mesas 0 asientos rusticos

formados con lefia de madera. A pesar de tener un tamafio pequefio, estos espacios
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permiten la venta de alimentos tradicionales cada fin de semana y promueven la venta de
pulgue curado, una combinacion de pulque natural con frutas frescas de temporada o

semillas que agrega valor al pulque. %*

Con una venta al menudeo, el precio del pulque natural ronda entre los 12 y 25 pesos por
litro. En las comunidades de San Miguel Tlaixpan y Tlaminca todos los productores
venden su producto a $25. En Tequexquinahuac, sélo un productor vende el pulque a 12

pesos el litro y el resto de los productores lo venden a $15.

La diferencia de precio entre las comunidades se debe a que todos los productores de San
Miguel Tlaixpan y Tlaminca acordaron respetar el mismo precio, mientras que en
Tequexquindhuac el productor con més venta decidié no aumentar su precio, y dejar poco

margen para el aumento de precio del resto de productores.

El pulque curado varia ain mas de precio, pues el litro de curado en Tequexquindhuac va
de $25 a $35 pesos, mientras que en San Miguel Tlaixpéan alcanza precios entre los $55 y
$65 pesos. Nuevamente, estas diferencias son marcadas por el bajo precio que brinda un
solo productor en Tequexquinahuac, pues el resto de los productores procuran no alejarse

en demasia de dicho de precio.

En Tequexquindhuac el mayor volumen de ventas de un productor determina su poder
sobre el resto de los productores para la fijacién de los precios. Aunque no se trata del
conocido “poder de mercado”, donde el productor con més ventas aumenta sus precios sin
afectar su nivel de ventas, sino que, se aproxima mas a la depredacion de precios donde
un productor o empresa establece precios bajos para desplazar a la competencia.
(Gonzalez, 2006)

La mayoria de los productores de Tequexquindhuac estiman que si el productor con la
mayor venta de pulque (en promedio 130 litros al dia) conserva el mismo precio de $10 o
$12/litro, mientras que los demas productores de la comunidad (con ventas de 10 a 25

litros al dia) aumentan todavia mas su precio, su nivel de ventas disminuira.

54 Los productores que se dedican también a la venta de curados, son generalmente aquellos que cuentan
con un establecimiento para tomar el pulque, y de igual modo, son aquellos que viven de esta actividad,
por lo que se ven incitados a obtener mas ingresos.
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Ademaés de los niveles de venta distantes entre los productores de la comunidad de
Tequexquindhuac, de manera general, todos los productores del territorio expresaron que
existe una cierta inestabilidad de sus ventas a lo largo del afio. EI consumo disminuye en
verano debido a factores ambientales como la presencia de lluvias, y en inverno, el clima
frio reduce el consumo de pulque. Por el contrario, el consumo aumenta en la época de
primavera, y sobre todo en otofio, pues en esta temporada el aguamiel es de mayor calidad
y el clima torna deseoso su consumo. Ademas, el pulque es altamente demandado en el
mes de octubre por ser un ingrediente esencial en la preparacion del tradicional pan de
muerto que elaboran varios habitantes de las comunidades de la zona de la montafia de

Texcoco™.
2.3. Principales actores en la cadena productiva del pulque

La cadena productiva es un proceso 0 una serie de etapas por las que son transformadas
las materias primas en bienes o productos finales para el consumo. Es un sistema
constituido por un conjunto de actores y una serie de actividades dedicadas a la
produccion, transformacion y comercializacion de un producto o grupo de productos en
un entorno determinado. (Vizcarra, 2007). Las agrupaciones de actores que participan en

estas actividades son Ilamados eslabones de la cadena productiva.

De manera general, las cadenas productivas pueden abarcar productos o servicios de la
industria automotriz, textilera, agroalimentaria, agricola, etc. Especificamente, en el
ambito agroalimentario, las cadenas de produccidn agroalimentaria se refieren a productos
agricolas y su estudio abarca el proceso que va desde la produccion agricola hasta el

consumo de alimentos.

Debido a que los SIAL estudian productos especificos de caracter alimentario, “muchas
de las investigaciones bajo el enfoque SIAL emplean el Analisis de Cadenas
Agroindustriales como base metodologica. Este aspecto permite caracterizar a cada uno

55 por ejemplo, un productor que generalmente vende 25 litros diarios, en los dias mas frios y nublados
del afio alcanza a vender apenas 3 o 5 litros de pulque. Por el contrario, en las ultimas semanas de octubre,
los productores venden en promedio 120 litros mas de pulque por semana. (l. Cervantes, comunicacidn
personal, octubre del 2022).
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de los eslabones que forman la cadena, reconocer la forma como funcionan e identificar
los vinculos que existen entre los actores y los diversos elementos que la componen.”.
(Cuevas et al., 2004)

En la cadena productiva agroalimentaria del pulque, las actividades principales son la
produccion agricola del maguey, la elaboracién del pulque y su comercializacién. Como
puede observarse en la siguiente figura, los eslabones de la cadena productiva del pulque
en este territorio se reducen practicamente al productor/tlachiquero, la fuerza de trabajo
familiar y el consumidor. El tlachiquero o productor participa en la produccién de maguey
y pulque, mientras que en la comercializacién o venta directa al consumidor participa

también su familia.

Figure 4. Cadena productiva del pulque en las comunidades de la Montafia de Texcoco
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En las comunidades de San Miguel Tlaixpan, Tlaminca y Tequexquindhuac se detectaron
dos tipos de productores o proveedores de maguey: 1) aquellos que cuentan con
plantaciones de maguey para ser vendidos en su etapa adulta a los tlachiqueros

productores de pulque, y 2) productores de maguey que realizan todo el proceso agricola
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del maguey hasta la produccion artesanal de pulque. Por esta razén, a su vez se bifurcan
dos tipos de productores de pulque en el territorio de las tres comunidades: 3) los
productores dedicados al proceso productivo completo que va del cultivo del maguey a la
elaboracion del pulque, vy, 4) los productores que compran las plantas del maguey adultas
para involucrarse en el proceso productivo desde la etapa del capado hasta la elaboracién
del pulque.

En San Miguel Tlaixpan y Tlaminca la cadena agroalimentaria comienza con la primera
tipologia enumerada, pues la venta del maguey es ejercida por habitantes de ambas
comunidades que no elaboran el pulque pero que conservan los cultivos por herencia
familiar. Estos actores, debido a su avanzada edad o a su desarrollo en otras actividades
econdmicas, se han dedicado a la reproduccion del cultivo de maguey en menor medida y
han preferido vender cada planta de maguey adulta para la explotacién por parte de los
tlachiqueros.

Asi, los productores de maguey entablan relaciones comerciales con los productores de
pulque y deciden vender y negociar un precio unitario por cada planta de maguey adulta.
Este precio, que ronda entre los $300 y $700, es estimado en funcion de la altura del
maguey, de la escasez del cultivo en cada comunidad y de la demanda de los productores

de pulque.

Por otro lado, en Tequexquinahuac, los productores de maguey se dedican también a la
produccién de pulque y ocasionalmente se ven involucrados en estas relaciones
comerciales. Especificamente, cuando se presenta un aumento en la demanda de pulque,
los productores compran plantas de maguey adultas para su explotacion a un precio que
ronda los $350, un precio menor que en las otras comunidades, debido a la menor escasez

del maguey, contrarrestada con una reproduccion agricola mayormente planificada.
Los productores de pulque

En el territorio estudiado, entrevistamos a los 10 productores de pulque con el mayor nivel
de ventas, mayor reconocimiento, consistencia y profundidad histdrica, para los cuales el
pulque funge como una de sus principales actividades econémicas. Por conocimiento de

los mismos productores, existen cinco productores mas, que no se dedican a la produccion
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del pulque todo el afio, producen minimas cantidades y se dedican a diversidad de
actividades econdémicas que dejan al pulque como una actividad eventual que aporta

menos ingresos al hogar.

Entre los productores de pulque entrevistados, la edad promedio es de 60 afios y el rango
mas frecuente de edad se encuentra entre los 50 y 66 afios. S6lo un productor se encuentra
por debajo de los 50 afios (con 33 afios), mientras que, tres productores entrevistados son

mayores de 66 afios, con la edad maxima de 78 afios.

La produccion y la venta de pulque es la principal actividad econdémica para el 60% de los
productores entrevistados. Sin embargo y a pesar de su importancia econémica, sélo un
productor se ocupa exclusivamente en esta actividad, mientras que la mayoria de los
productores se dedican también a la agricultura de temporal en pequefias dimensiones,
seguida de la pequefia produccién ganadera y la comercializacion en el mismo hogar de

materias primas.

A pesar de la importancia del pulque como actividad econémica, los productores se ven
obligados a dedicarse a otras actividades que puedan aumentar sus ingresos econémicos,
dependiendo de sus aspiraciones personales y el tamafio de su familia. Por ejemplo, el
productor que se dedica exclusivamente a esta actividad tiene una familia nuclear que
apenas alcanza 2 integrantes adultos y 2 infantes, mientras que, el productor Oscar Rosas

brinda el sustento econdémico a una familia de 10 integrantes.

Los miembros de la familia son beneficiados por estos ingresos, pero también configuran
un eslabén en la cadena productiva del pulque. La comercializacion del pulque, basada
principalmente en la venta directa al consumidor, incorpora la participacion de algunos
integrantes de la familia del tlachiquero productor, pues no se dispone de muchos recursos
econdmicos para emplear personal permanente ni en la venta ni en la produccién del

pulque y el maguey.>®

%S4lo un productor emplea a una persona para la venta de pulque los fines de semana.
Dos productores de pulque emplean ocasionalmente a un jornalero agricola cuando es la siembra de
magueyes.
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Es asi como el siguiente eslabon (de comercializacion) en la cadena productiva del pulque
se compone por algunos integrantes de la familia del productor, como su esposa e hijos
jovenes. La participacion de la mujer en esta etapa es destacada pues aquellas que se
dedican al hogar tienen la posibilidad de atender la venta de pulque desde su vivienda en
un horario amplio que se corresponde al turno diurno (comprendido entre las 8:00 y 16:00
hrs). El trabajo de los nifios es poco frecuente, mientras que los hijos jovenes, tanto
hombres como mujeres, apoyan la venta directa del pulque y también llegan a involucrarse

en el aprendizaje de las labores agricolas del maguey.

A pesar de que la participacion de estos actores no tiene gran peso en la produccion del
maguey Yy el pulque,® su relevancia se debe a que ellos son quienes aseguran el
intercambio del pulque por dinero, sobre todo, ante la ausencia del productor ocupado en
sus actividades agricolas. Ademas, la mano de obra familiar agrega valor al pulque con la
preparacion del pulque curado y de alimentos tipicos de la region.

La familia del productor Oscar Rosas ejemplifica la organizacion mas compleja en el
territorio: Don Oscar es el encargado de la preparacion del maguey y el pulque, su esposa
y dos hijas son encargadas de preparar y vender la comida tipica, su hijo elabora litros de
pulque curado, otra de sus hijas vende el pulque natural y artesanias en el mismo
establecimiento, y su nieta mayor vende botanas para acompafiar el consumo del pulque.
El productor expresa que cada uno de sus familiares tiene un micro-negocio en su
pulqueria y se organizan para desempefiar un rol especifico con el fin de obtener méas

ingresos econdmicos. (O., Rosas, comunicacion personal, octubre 2023).

Es importante destacar que la participacion familiar en la venta del pulque no excluye la
participacion del productor de pulque en dicha etapa. Ismael Cervantes vendié por dos
afios pulque natural desde su pulqueria, lo que fomenté un mayor acercamiento con el
consumidor. Francisco Hernandez, Miguel Angel Jaso y Vicente Hernandez atienden

regularmente a sus clientes y todos los productores a menudo se encuentran disponibles

57 S8lo un productor es apoyado por su esposa en las actividades agricolas y la raspa del maguey.
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para atender inquietudes de los consumidores interesados por el saber-hacer, la historia 'y
la cultura del pulque.

Los consumidores, el ultimo eslabon de la cadena productiva del pulque, acuden al
domicilio o pulqueria del productor desde distintas comunidades y la zona centro de
Texcoco, asi como desde municipios aledafios: Nezahualcoyotl, Ecatepec, San Vicente,
Chimalhuacan y la misma CDMX.® Generalmente se trata de consumidores entre los 20
y 60 afos de edad, pues aquellos con avanzada edad valoran las propiedades curativas del
pulque, mientras que algunos jovenes de centros urbanos y estudiantes de universidades

cercanas se interesan por el pulque y su trasfondo cultural.

La interaccion entre el consumidor y el productor del pulque es mas directa y cercana que
la interaccion generada por la compra de productos industrializado vendidos en
supermercados o tiendas de abasto pequefias, donde los consumidores tienen mayor
desconocimiento del origen o procedencia del producto que compran. Por ejemplo, los
consumidores de la industria cervecera compran la cerveza en tiendas de distribucién que
no son atendidas por el productor de la cerveza que consumen. Diversos consumidores
desconocen los actores involucrados en el transporte, en la elaboracién de cervezay en la
produccién agricola de cebada, ademéas de que no tienen la certeza de quienes son los

agentes mas beneficiados por su consumo. >°

En el caso del pulque, los consumidores pueden conocer directamente a la persona que
elabora su producto desde el campo hasta la mesa. Incluso, es posible conocer y vivenciar
procesos clave en la produccién del pulque como la raspa. Y aln mas, el consumidor
puede conocer las condiciones sociales, econémicas, culturales y ambientales en las que

se desarrolla tanto el productor como su familia a la que brinda un sustento.

La reduccion de intermediarios en la cadena productiva del pulque permite un

acercamiento entre el productor y el consumidor, un acercamiento promovido y valorado,

8 Que en ocasiones irregulares compran pulque a los productores del territorio para venderlo en las
zonas urbanas de donde provienen.

59 Existen consumidores de cerveza que desconocen el control ejercido por dos compafiias cerveceras en
mas del 95% del mercado cervecero en México, compafiias que recientemente pasaron a formar parte de
grandes transnacionales europeas.
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por ejemplo, con las cadenas cortas o los grupos de compra solidaria: movimientos
agroalimentarios alternativos al sistema de produccion dominante®, que promueven la

compra de alimentos y otros bienes directamente de los productores.

Si bien la venta de pulque no ha organizado un sistema complejo sobre la compray entrega
del producto, ni tampoco se han organizado grupos de hogares para vender y comprar el
producto; existen avances que pudieran potencializarse mediante alguna estrategia de
cadenas cortas (capitulo 111) que incorpore a los productores del territorio en estas
practicas méas desarrolladas, con el fin de poder ampliar sus ventas y aumentar sus ingresos

econdmicos.

2.4. Caracterizacion del pulque mediante la diferenciacion territorial y la calificacion

sensorial

Ademas del analisis de las cadenas productivas agroindustriales y de la caracterizacion
del saber-hacer tradicional abierto a la incorporacién de innovaciones, una herramienta
metodologica del enfoque SIAL es la calificacion y certificacion de los productos. De
acuerdo con Grass et al. (2013), “El proceso de calificacion y certificacion se fundamenta
en el anclaje territorial, especialmente en las particularidades del territorio que se logran
transformar en caracteristicas de los productos agroalimentarios. Como consecuencia, 10s
productos llegan a tener una calidad asociada al territorio que busca ser evaluada en la
etapa de calificacion y aprovechada como mecanismo de sefializacién en la fase de

certificacion” (p.17).

Para clarificar este proceso de calificacion y certificacion fundamentada en el anclaje
territorial se requiere hacer una distincion entre los productos genéricos (aquellos que se
encuentran en varias localidades) y los productos especificos del territorio (aquellos que
estan anclados al territorio). A pesar de que el pulque es un producto elaborado en la
region centro de México (Estado de Meéxico, Hidalgo, Puebla y Tlaxcala), existen

diferencias en el modo de produccion entre dichos estados, debido a la influencia de las

80 E| sistema de produccién dominante, capitalista y globalizante que en el sector agroalimentario afectd
considerablemente al medio ambiente, los recursos naturales, el bienestar animal, las condiciones
laborales de los trabajadores y la insercion de los pequefios productores en este modelo de produccion.
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condiciones ambientales y las practicas heredades en el saber-hacer, que imprimen su sello

peculiar al pulque.

Mediante la investigacion bibliografica y hemerografica sobre la produccién de pulque en
otras localidades, emergen diferencias con respecto al conocimiento previo de la
produccion de pulque en las comunidades de Texcoco y su correspondiente calificacion
(como la evaluacion sensorial) que identifica las caracteristicas del producto provenientes

del territorio.

Por su parte, la certificacion, con la finalidad de acreditar el vinculo entre la calidad y el
territorio, requiere la configuracion de un sistema de certificacion complejo en el que es
necesaria la existencia de agencias acreditadoras, estandares de certificacion,
certificaciones y sellos que verifiquen dicho vinculo®!. La ausencia de certificaciones,
estandares de certificacion y acreditadoras encargadas de verificar la calidad del pulque
en todo el pais constituye una dificultad para la gestion de una certificacion en el territorio
estudiado, por ello, la viabilidad de dicha certificacion sera analizada en el Capitulo 111,

como una posible estrategia de revalorizacion del pulque.

Por ahora, con el fin de acercarnos a la calificacion del pulque de las comunidades de la
montafia de Texcoco, diferenciamos este producto con respecto al pulque de comunidades
aledafias y algunos otros municipios dedicados a la produccién de pulque. Con base en la
informacidn hemerografica fueron diferenciados elementos del proceso de producciéon del
pulque, y, con base en una evaluacidén sensorial u organoléptica fueron reconocidas
diferencias adicionales entre el sabor y la calidad intrinseca del pulque producido en el
territorio de la zona de la montafia de Texcoco con respecto a muestras de pulque de otras

localidades.

La manera en que se llevan a cabo cada una de las practicas o etapas del proceso de
produccion de maguey y pulque configura las peculiaridades de sabor y de calidad de cada

region o localidad productora. Blas et al. (2018) consideran que “la calidad del pulque se

51 En el sector agroalimentario, el consumo de productos de calidad es posible en cierta medida a los sellos,
certificaciones y estandares que explican o demuestran determinada calidad y que brindan al productor
que lo adquiere, la posibilidad de ofertar su producto a un precio mayor.
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atribuye a la forma de preparacion de cada productor, asi como a las caracteristicas del
territorio, como el tipo de suelo, altura, clima y variedad de maguey cosechado.” (p.758)

Particularmente, el acercamiento con los productores del territorio nos permitio reconocer
que la variedad de maguey destinada a la explotacién, el tipo de suelo y clima donde se
asientan, la forma en la que se prepara la semilla, el contenido de aguamiel en el pulque,
el tiempo que permanece en pudricion el maguey, el saber-hacer comprendido en la raspa
y la capa, asi como el empleo de determinadas especies vegetales en la limpia, son

elementos que determinan la calidad de pulque.

La mayoria de dichos elementos varian de lugar a lugar a pesar de encontrarse en la misma
region central de México. Por ejemplo, en Puebla, las variedades cultivadas de maguey
son el maguey manso, blanco, verde, chalquefio y xamini. En el municipio de
Nanacamilpa (Tlaxcala) las variedades usadas son el ayoteco, chalquefio, manso y pla
larga. (Ramirez et al., 2020.) Mientras que, en el territorio estudiado del municipio de
Texcoco (Estado de México), las variedades destacadas son el maguey manso y el maguey

carrizo.

A pesar de que no son abundantes los estudios que valoran o analizan la calidad del
aguamiel en todas estas variedades, existen afirmaciones sobre la calidad del aguamiel
para las variedades del maguey manso, chalquefio y ayoteco. Ramirez et al. (2020)
destacan que el maguey chalquefio y el ayoteco brindan una cantidad mayor de aguamiel,
pero con una calidad menor. Mientras que, el maguey manso es una variedad destacada
por su calidad de aguamiel, la cual, debido a su mayor contenido de azUcares, produce un
pulque de mayor calidad (Alvarez, 2016).

La valoracion que los productores tienen sobre la calidad de los magueyes cultivados
destacé que el aguamiel del maguey carrizo y el maguey manso poseian un color y sabor
parecido. Los productores que contaban con algiin ejemplar de maguey ayoteco® pudieron

encontrar diferencias con respecto a los magueyes tradicionales del territorio (maguey

62 Resultado de otra innovacidn en la produccion del maguey. Escasos productores cuentan con pocas
plantas de la variedad ayoteco, mientras que las variedades destacadas en el territorio son el maguey
manso y el maguey carrizo.
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manso y maguey carrizo): el maguey ayoteco (una planta de mayor tamafio) brinda
mayores cantidades de aguamiel, pero de menor calidad; mientras que, el maguey manso
y carrizo (plantas de menor tamafo), brindan menores cantidades de aguamiel, pero con

un sabor mas dulce y concentrado (de mayor calidad).

Alvarez (2016) expresa que las distintas variedades de maguey pulquero se pueden
encontrar en sitios pedregosos, laderas de cerros, lomerios y planicies, en suelos someros
y con poca fertilidad. Especificamente la autora expone que los cultivos de magueyes en
Nanacamilpa (Tlaxcala) y Chignahuapan (Puebla) se encuentran en suelos con textura
arenosay arcillosa. En el caso del municipio de Texcoco, los cultivos se asientan en suelos

de tepetate, un suelo de textura arcillosa con pocos niveles de fertilidad y humedad.

Desafortunadamente la ausencia de estudios o investigaciones sobre la influencia del suelo
en la calidad del aguamiel y el pulque no pudo permitir una comparacion mas profunda
entre un suelo y otro. En lugar de ello, contamos con una relacion entre la humedad y la
calidad del aguamiel destacada por Hernandez (2014), y, contamos también con la
apreciacion de los productores sobre el suelo de su territorio y su relacion con la calidad

del aguamiel (que los productores experimentan o relacionan con un sabor dulce).

Sobre la relacion de la humedad con el aguamiel, Hernandez (2014) reconoce que:
“cuando hay poca humedad los magueyes prolongan su periodo de maduracion y dan poco
aguamiel, con un alto porcentaje de azUcares; en cambio, donde hay mayor humedad la
planta madura mas rapido y produce mas aguamiel, pero de menor contenido de aziicares”
(p-8). Aqui, el mayor contenido de azucares en el aguamiel es una muestra de su calidad,
al igual que la relacion inversa entre la cantidad y calidad de un producto.

Respecto a la relacion que tienen los productores del territorio estudiado entre el suelo y
la calidad de aguamiel destaca una asociacion favorable para el tepetate, pues los
productores compartieron la frase popular de sus ancestros que enunciaba que, “entre mas
tepetatosa sea la tierra, el aguamiel obtenido serd de mayor calidad, aunque en menor
cantidad” (Cervantes, 1., conversacion personal, septiembre, 2022). Los productores

actuales han entendido esta frase, la han apreciado y la han comprobado con el sabor mas
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dulce del aguamiel de estos suelos, en comparacion con suelos como los de la comunidad

de San Pablo Ixayoc, suelos relativamente méas himedos y fértiles.

En la localidad de San Miguel Tlaixpan, el productor Francisco Hernandez, distinguid que
sus cultivos de maguey se encontraban en dos ubicaciones distintas con tipos de tierra
distintos: un cultivo se encontraba en un suelo que contenia cantidades de tierra negra
(tierra fértil)®3, mientras que otro cultivo se encontraba en tierra de tepetate (con menor
fertilidad). El productor expreso que el aguamiel proveniente de la tierra de tepetate tenia

mayor calidad, pues era méas dulce y espesa.

En el caso de la elaboracion de la semilla, existen semejanzas y diferencias con otras
localidades. Como semejanza, de acuerdo con Medina et al. (2022), en el Alto Mezquital
(Hidalgo), “la elaboracion de la semilla consiste en que el aguamiel se deja fermentar por
al menos 4 dias, para producir el indculo en donde se ha dado el proceso de fermentacion.
Este proceso se da de forma espontanea en un cuarto a temperatura ambiente” (p.7).
Posteriormente, el aguamiel obtenido se agrega a esta semilla para que continten

alimentandose las bacterias de la fermentacion y pueda venderse el pulque.

Del lado de las diferencias, Erlwein et al. (2013) mencionan que, en Concepcion de
Buenos Aires (Jalisco), la elaboracion de la semilla agrega nuez moscada, piloncillo y
brandy. Valadez (2014) comparte otra forma de elaboracion de la semilla: en la
produccidn de la semilla, las haciendas pulqueras de Nanacamilpa (Tlaxcala) agregan al
aguamiel sustancias como el jerez (vino fortificado), alumbre (polvo que contiene sulfato

de aluminio-potasio) y altincar (&cido boérico) como conservante.

Finalmente, existen también diferencias en la cadena productiva del pulque producido en
rancherias (con mayores niveles de produccion) y el pulque producido por pequefios
productores, diferencias que no tienen influencia directa en la calidad intrinseca del
pulque, pero que si demuestran una calidad extrinseca a favor del pulque producido por

pequefios productores, como ocurre en Texcoco.

83 Este cultivo de maguey es el Unico de la region que se encuentra en un suelo distinto al tepetate, que,
ademds, sobrepasa la altitud promedio del cultivo de los demas productores, pues se encuentra en el cerro
de San Miguel Tlaixpan a una altitud mayor de los 2,500 msnm.
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Por ejemplo, en Tlaxcala, la cadena productiva del pulque se compone de 5 eslabones:
productores, tlachiqueros, tinacaleros, encargados de la pulqueria y consumidores
(Alvarez, 2016). En este lugar existen productores dedicados Ginicamente a la produccion
del maguey, tlachiqueros dedicados a la raspa/obtencién de aguamiel, tinacaleros
dedicados a la elaboracion del pulque y personal contratado para atender la pulqueria.
Estos eslabones son ocupados por distintas personas, mientras que, en el territorio
estudiado de Tequexquinahuac, estas actividades recaen mayormente en el productor de

pulque, apoyado por su familia en la comercializacion.®
Evaluacion sensorial del pulque

Las dos alternativas de andlisis destacadas por Grass et al. (2013) para caracterizar y
garantizar la autenticidad de un producto mediante el proceso de calificacién son el
analisis instrumental y/o el andlisis sensorial. La alternativa de analisis elegida para este
estudio fue la evaluacién sensorial, una prueba que mide, analiza e interpreta las
respuestas a los productos -en su mayoria, alimenticios- percibidos a través de los sentidos

de la vista, el olfato, el tacto, el gusto y el oido (Severiano, 2019).

La evaluacion sensorial requiere la reunion de las muestras, los participantes evaluadores
y el disefio previo de un perfil sensorial que incluya los atributos sensoriales de un
alimento de interés, asi como la manera de evaluarlos. En atencion a estos requerimientos,
la evaluacion sensorial aplicada al pulque contemplé 4 muestras comerciales:® la muestra
1 (pulque dulce vendido en la zona urbana de Texcoco), la muestra 2 (pulque fuerte
vendido en la zona urbana de Texcoco), la muestra 3 (pulque dulce producido en las
comunidades de la montafia de Texcoco), y la muestra 4 (pulque fuerte producido en las

comunidades de la montafia de Texcoco).

64Ademds de estas diferencias, en cuanto a la limpia del maguey no se encontré informacién
hemerogriéfica o bibliografica sobre el uso de hierbas o ingredientes en otras localidades para, como si el
agregado de pirul al cuenco del maguey por dos dias, en estas localidades de Texcoco.

85 Las muestras comerciales son muestras directas de los productores o pulquerias, adquiridas o vendidas
comunmente al consumidor. Dichas muestras fueron adquiridas el mismo dia y conservadas en un lugar
fresco sin refrigeracién hasta el momento de la evaluacion.
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Especificamente, las muestras 1 y 2 son muestras comerciales compradas en la pulqueria
del Hichs y la Culperia®, dos pulquerias ubicadas en la comunidad de Huexotla,
perteneciente a la regién Sur del municipio de Texcoco y mas cercanas a la cabecera
municipal que las pulquerias EI Tejon y Don Emiliano, pulguerias ubicadas en la
comunidad de Tequexquinahuac, de donde se obtuvieron la muestra 3 y muestra 4,

respectivamente.

Los participantes evaluadores de esta prueba fueron 10 panelistas cuyo criterio de
seleccion fue que su consumo de pulque fuera de al menos una vez al mes, de ambos
géneros (40% femenino, 60% masculino), con edades comprendidas entre los 18 y 68
afios. La evaluacidn sensorial fue realizada en el centro cultural Ixachillan, el espacio que

desde el 2022 ha realizado la feria del pulque en Tequexquindhuac.

El perfil sensorial selecciond cuatro atributos sensoriales (caracteristicas organolépticas)
del pulque: el aspecto (color blanco), la consistencia (viscosidad), la presencia de espuma
(efervescencia) y el sabor a maguey. EI formato escrito utilizado incluy6é una seccién
dedicada a cada uno de estos atributos evaluada para las cuatro muestras de pulque,
mediante una escala de cuatro niveles de apreciacion: baja, media baja, media, media alta

y alta.

Asi, el procedimiento practico a seguir fue servir en vasos de plastico aproximadamente
45ml de cada muestra de pulque, para evaluar en esa escala el nivel de consistencia
(viscosidad), el color blanco, el sabor a maguey y la efervescencia de cada una de las
cuatro muestras. Por ejemplo, una vez degustada la muestra 1, el panelista marcaba en el
formato dado de la evaluacion sensorial si consideraba que la efervescencia (contenido de

espuma de su muestra) era alta, media baja, etc, para la muestra en cuestion.

Con base en este procedimiento, los resultados mostraron que la muestra 1 y la muestra 2
se caracterizaron por tener una viscosidad media baja, mientras que la muestra 3 y la

muestra 4 se caracterizaron por tener una consistencia viscosa media. A su vez, la muestra

%Como se verd en el capitulo I, pulquerias dedicadas a la venta o comercializacién del pulque, mds no a
su produccidn.
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1y la muestra 2 tienen una coloracion blanca media baja, mientras que la muestra 3 tiene
una coloracion blanca media alta, y la muestra 4 alcanza una tonalidad blanca media.

Muestra 4.

El sabor a maguey vy la efervescencia (contenido de espuma) son atributos que marcan
mas distancia entre las muestras de las comunidades de estudio y las muestras de la zona
urbana. La muestra 1 se caracteriz6 por tener un sabor a maguey bajo, la muestra 2 un
sabor a maguey medio bajo, la muestra 3 un sabor a maguey medio alto, y la muestra 4 un
sabor a maguey medio. Por su parte, existe una presencia baja de espuma en la muestra 1
y 2, una efervescencia media alta en la muestra 3 y un contenido de espuma alto en la

muestra 4.

al y Muestra 4 en material de barro

:n’,#l_/; 4 : b T
Figura 6. Comparativa Muestr
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Resulta asi que el pulque producido en las comunidades de la zona de estudio conserva el
caracteristico color blanco del pulque, una consistencia espesa, un sabor a maguey que
evoca a aguamiel fresca y una presencia abundante de espuma, que expresa el trabajo
constante de la fermentacion generada por las bacterias. Por el contrario, las pulquerias de
la zona urbana de Texcoco ofrecen pulque con una tonalidad baja del color blanco,
(translucido transparente), con una consistencia mas liquida que espesa (menos viscosa),

ausente o con un nivel bajo de espuma y de sabor a maguey.

La indagacion o explicacion sobre la intensidad de estos atributos sera analizada en
funcion de la entrevista realizada a los productores de las pulquerias de zonas urbanas,
como parte de una estrategia de comercializacion contenida en el apartado 5. De igual
modo, esto sera tomado en cuenta en dimensiones de la calidad intrinseca como el valor

nutricional y artesanal.
2.5.Problematicas y oportunidades en el territorio

El acercamiento con los productores de pulque de este territorio, mediante la realizacion
de entrevistas, permitio traer a la luz una serie de problematicas y oportunidades
involucradas en la produccién y venta del pulque. Algunas de estas dificultades son
susceptibles de tornarse en oportunidades, tal como la disminucion de magueyes en las
tres comunidades y el reciente apoyo gubernamental para la siembra de magueyes en San
Miguel Tlaixpan (susceptible a replicarse en las comunidades de Tequexquinahuac y

Tlaminca).
Problemas

-El envejecimiento de los depositarios del saber y su relevo generacional

El envejecimiento de los depositarios del saber-hacer en conjunto con el insuficiente
relevo generacional representan un problema de dificil solucién. ElI 30% de los
productores entrevistados asegura que sus descendientes familiares no estan interesados
en continuar con la produccion de pulque. ElI 40% de los productores no sabe si la
generacion familiar que le sucede se dedique a esta actividad, pues sus familiares se
muestran indiferentes, son muy jévenes para interesarse o se han interesado en este oficio

sin llegar a aprenderlo. Solamente el 30% de los productores entrevistados compartio que
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sus descendientes familiares aseguran interesarse por el oficio, al punto de haber adquirido
el saber-hacer y llevarlo a la préactica.

Dado que el 90% de los productores entrevistados tienen mas de 50 afios, comienza a
surgir en algunos de ellos la preocupacion y un sentimiento de tristeza por la falta de
seguridad en la continuacién y perpetuidad de esta actividad. Por ejemplo, los dos
productores con mayor edad (Vicente Hernandez de 78 afios y Miguel Angel Jaso de 73
afios) aseguran que con la muerte de ellos se pierde la tradicion familiar, pues sus
descendientes se dedican a otras actividades econémicas y no se interesan en continuar

con la produccién y venta del pulque.

Esta inseguridad en el relevo generacional marca un problema relacionado con la
conservacion y perpetuidad del saber-hacer en torno al pulque. En la comunidad de
Tlaminca fue notorio que, a partir del reciente deceso de dos productores de pulque en los
ultimos tres afios, sus respectivas familias no continuaron con la tradicion pulquera. En
Tequexquindhuac también existen familias que dejaron de producir pulque en los Gltimos
50 afos: Hernandez, D. comparte que en un radio no mayor de 50 m de su domicilio
particular se encontraban tres pulquerias, desapareciendo la ultima de ellas a inicios del
siglo XXI.

Debido a que la produccion y la venta de una de estas pulquerias corria a cargo de sus
abuelos, pero no fue continuada por sus padres, actualmente el mismo informante es uno
de los precursores de la emergente feria del pulque en la comunidad, que tiene como
finalidad la revalorizacion del consumo y la produccién del pulque, los productores, y la
carga historico-cultural detras de esta bebida.

-La disminucién del agave pulquero

Alvarez et al. (2018) afirman que la escasez del agave pulquero en el territorio de Puebla,
Tlaxcala y el Valle de México se debe al desinterés de las personas por la bebida, el
desplazamiento del maguey por otros cultivos como la cebada, la extraccion ilegal de la
cuticula para los mixiotes, la longevidad del ciclo de produccion de la planta y la

inexistencia de programas de rescate.
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En el municipio de Texcoco y desde el afio 2018, la comunidad de Huexotla ha dejado de
producir pulque debido a la escasez del cultivo de maguey, ocasionada a su vez por la
urbanizacion de los predios y la dedicacion de los productores a otras actividades
econdémicas con mayor remuneracion. Asi, a pesar de que esta comunidad ha sido
reconocida en el municipio como una comunidad productora de pulque, recientemente ha

dejado de practicar este saber-hacer.

En el territorio especifico de las comunidades de la montafia de Texcoco, la disminucion
en el cultivo del maguey no ha sido sustituida por otros cultivos, la urbanizacion no ha
sido una afectante a los cultivos de maguey y el desmixiotado (la extraccion de la cdticula
del maguey para preparar mixiotes) no representa un problema debido a que los habitantes
del territorio no emplean ese material para este tipo de gastronomia. En lugar del robo de
mixiote, se presenta ocasionalmente la extraccion ilegal de los gusanos comestibles del

maguey y en menor medida, el robo de pencas del maguey para usarse en la barbacoa.

El principal factor en torno a la disminucion de magueyes es la explotacion de las plantas
y su nula restitucion. En Tequexquinahuac, la mayoria de los productores siembran un
maguey nuevo por cada maguey que han terminado de explotar, no obstante, en San
Miguel Tlaixpan y Tlaminca, méas del 80% de los productores no hacen esta restitucion,
sino que explotan magueyes y no vuelven a restituirlos por una nueva planta. La falta en
esta restitucion se debe a que algunos productores de pulque so6lo rentan las plantas adultas
y no son duefios del predio, o también, debido a los costos que implica reponer decenas

de plantas o iniciar una plantacion de maguey.

-Conflictos legales con el ejido y la explotacion minera

El ejido de Tequexquinahuac adjudica a su propiedad una de las dos parcelas en las que
el productor Jesus Miranda Hernandez tiene su cultivo de maguey. Desafortunadamente,
luego del usufructo de la tierra, algunos productores agricolas como Jesus Miranda, no
tramitaron un documento oficial agrario que respaldara su posesion y la protegiera de

despojos como el realizado por el ejido.

Debido a que no existe este comprobante legal que ampare al productor, los ejidatarios
actuaron legalmente para poder explotar dicho predio. Con la finalidad de aumentar el
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beneficio econdmico para los ejidatarios, la explotacion destinada serd la explotacion
minera de la arena contenida en la profundidad de estos suelos.

Con la explotacion minera, no solo el productor dejara de explotar su magueyera, sino que
también se perderan alrededor de 450 plantas de maguey. Dado que serd imposible
continuar con el aprovechamiento de los magueyes, actualmente s6lo se establecen
negociaciones entre el productor y los representantes del ejido para acordar tnicamente el
pago de las 450 plantas de maguey existentes en el predio. Hasta el momento, el productor
exige un pago de $450 por cada planta de maguey adulta que el sembro6 y cuidd por afios,
mientras que los ejidatarios proponen precios mas bajos, de $100 por cada planta.

Estas negociaciones, conflictos y despojos enfrentan a un pequefio productor contra un
grupo de ejidatarios con mayor poder econémico, politico y social. Lamentablemente, en
la resolucién de estos conflictos, resultan beneficiados ejidatarios y empresas mineras,
mientras que se afecta directamente al pequefio productor y al medio ambiente, con la
extraccion de recursos edafoldgicos y recursos agricolas con alto valor cultural como el

maguey.

Oportunidades

-El cultivo de maguey como alternativa a la escasez de agua

Una oportunidad vislumbrada a partir de una dificultad identificada se relaciona con la
disponibilidad de agua para el uso agricola. En Tlaminca, el suelo se dedica mayormente
a la agricultura tradicional, la floricultura y la mineria de arena. Sin embargo, la
produccion agricola y la floricultura atraviesan problemas debido a la falta de agua
(Gutiérrez, 2009).

El suministro de agua escasea debido a que la fuente natural del agua alimenta a varias
comunidades aledafias. Tlaminca es la comunidad mas reciente que se incorporo a esta
red que suministra el agua para tres comunidades, y por ello, atraviesa dificultades para
abastecer los requerimientos de agua necesarios para la produccién de la floricultura de

invernadero.
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En este sentido, la propuesta de incrementar el cultivo de maguey en la comunidad
representaria menores preocupaciones por el abastecimiento de agua, pues el maguey es
una planta con nulos requerimientos de riego durante todo su periodo de crecimiento y
requiere bajos niveles de precipitacion. Ademas de esto, ayuda a mejorar la captacion de
agua que es aprovechada por los cultivos cercanos: “las hileras de maguey ayudan a
controlar el agua de lluvia y desviarla hacia donde el productor lo desee para irrigar

aquellas partes de su finca que retienen menos humedad” (Narvaez et al., 2016, p.37).

- Apoyos gubernamentales

La disminucion de ejemplares adultos de maguey en localidades productoras de pulque es
un problema ejemplificado en el territorio estudiado por las comunidades de San Miguel
Tlaixpan y Tlaminca. No obstante, la comunidad de San Miguel Tlaixpan ha logrado
gestionar un apoyo gubernamental para la siembra de magueyes y nopales en predios

considerados bienes comunales de la comunidad.

Mediante la organizacion, los comuneros de San Miguel Tlaixpan lograron obtener un
apoyo econémico por parte de la Comision Nacional Forestal. Durante cinco afios, este
organismo publico brindara recursos econdmicos para la preparacion del terreno, la
obtencion de los hijuelos, su siembra y los cuidados o précticas agricolas requeridas
durante los primeros afios, con el fin de alcanzar la meta establecida de sembrar 50,000
magueyes y 50,000 nopales.

Esta iniciativa puede ser dada a conocer a los productores de Tequexquindhuac y Tlaminca
con el fin de poder gestionar un apoyo para otras comunidades donde se conserva el saber-
hacer requerido para la produccion de maguey y de pulque, y dénde se encuentran también

predios ociosos que pertenecen a los bienes comunales.
-El Surgimiento de las Ferias del Pulque en el territorio

En el ambito social y cultural, la Direccion de Cultura del Ayuntamiento Municipal de
Texcoco ha promovido desde hace seis anos la feria del pulque “Mayahuel fest”, con la
finalidad no solo de incitar el consumo de pulque, sino también de transmitir la cultura

del pulque, conocer a los productores, los estudios de investigadores dedicados a esta
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actividad, la exposicion de arte, la experiencia en vivo de masica popular y la venta de

gastronomia tipica de la region emparentada con el maguey y el pulque.

A nivel local, en la comunidad de Tequexquindhuac emergieron recientemente dos ferias
culturales del pulque. La primera de ellas tuvo su primera exhibicion en septiembre del
2022 a cargo del Centro Cultural Ixachillan, centro oriundo de la misma comunidad, con
el objetivo dar a conocer las bondades del pulque como patrimonio cultural. Para lograr
tal cometido, ofrecié al publico la venta del pulque y sus derivados, exposiciones de arte
y artesanias relacionadas con la practica, ponencias relacionadas con el maguey, terapias

de sanacion alternativa y eventos artisticos de musica regional.

Por otro lado, la Feria de los Tlachiqueros se inaugur6 el 20 de abril del 2023 en la misma
comunidad. Bajo la organizacion del Foro Cultural Tlalokan (procedente de la misma
comunidad), esta feria se enfocé en la atraccion de un publico joven, y por ello sus
principales actividades fueron la venta de pulque y sus derivados, la presencia de musica
alternativa, la exposicion de artesanias y la realizacion de talleres culturales alternativos

(pintura, cartoneria, artesanias telares).
-La creacion de redes comerciales

El pronto perecimiento del pulque en conjunto con la inestabilidad en su demanda® orillan
a los productores del territorio, en algunas ocasiones, a desechar el pulque que no pudo
venderse en el tiempo exacto de su madurez, antes de perecer. A pesar de que esto parezca
una desventaja, su transformacion en una situacion favorable es posible, ya que una
alternativa al consumo del pulque restante puede ser la comercializacion y venta en

pulquerias cercanas.

A la par de esta situacion en el sector rural, las pulquerias asentadas en zonas urbanas de
Texcoco ofertan un pulque de mayor precio y menor calidad que el pulque producido en
las comunidades de la montafia. Estas pulquerias se abastecen de pulque proveniente de

lugares como Hidalgo y Tlaxcala, por lo que, la lejania entre el lugar de venta y el punto

57 Debida a los factores climatolégicos que inhiben o fomentan el consumo de pulque. Por ejemplo, la
presencia de lluvia y temperaturas bajas inhibe el consumo en verano e invierno respectivamente,
mientras que, en otofio y primavera, el consumo de pulque es mas elevado.
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de produccién de pulque dificultan el agregado diario de aguamiel: factor esencial de la

calidad intrinseca®.

Con el fin de reducir costos de transporte o por la dificultad de garantizar el agregado
diario y necesario de aguamiel al pulque, diversas pulquerias optan por sustituir el sabor
dulce del aguamiel con azucares, el color blanco caracteristico del pulque con harinas y el
nivel de alcohol con bebidas como el mezcal o el tequila. Esta distorsién o adulteracion
en la bebida transforma el sabor original y tradicional del pulque, a la par que disminuye

sus beneficios nutricionales.

En cambio, la venta de pulque fresco y de mayor calidad es uno de los beneficios de
adquirir pulque producido por los pueblos de la montafia del mismo municipio. Pero los
beneficios de ofrecer el pulque de esta procedencia no solo se dirigen al consumidor, pues
seria posible beneficiar también al vendedor de pulque en la reduccion de los costos de
transporte, y a los productores vecinos con un aumento en la venta de pulque y, por ende,

de sus ingresos econdmicos.

Esta oportunidad, junto con el apoyo gubernamental gestionado por la comunidad de San
Miguel Tlaixpan, los beneficios agricolas del maguey pulquero, la emergencia de las ferias
locales y la revalorizacion de la calidad del pulque en diversos ejes (eje nutricional, social,
artesanal y medioambiental) seran configuradas en una serie de estrategias planteadas en
el siguiente capitulo. Pero, ademas, se tomaran en cuenta oportunidades y debilidades de
la produccién y venta de pulque a nivel regional (no so6lo local), como la propuesta del
turismo agroalimentario y la mejora en la inocuidad (una dimensidn de la calidad) durante

el proceso productivo del pulque.

68 para Erlwein et al. (2013), “la calidad del pulque depende del maguey, de los factores ambientales, del
cuidado que le dé el tlachiquero asi como de la calidad del aguamiel” (p.77).
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CAPITULO I1l. ESTRATEGIAS PARA LA RECUPERACION DEL PULQUE EN
EL TERRITORIO

La alimentacion es uno de los sectores mas dificiles
de "globalizar", ya que cada pais y cada region poseen sus
propios habitos de consumo (Renard, 1999).

Bahena y Tornero (2009) indican que un diagnostico debe considerar aquellas
potencialidades y oportunidades que incluso los mismos actores sociales no perciben,
ademas de dar a conocer como los productores usan los recursos con los que se dispone.
Efectivamente, el diagndstico realizado en el capitulo previo permitié visibilizar las
potencialidades y oportunidades de los productores mismos y de los actores sociales

involucrados en la cadena productiva del pulque.

La propuesta de acciones para la revitalizacion del pulque debe tomar en cuenta estas
potencialidades y oportunidades, las debilidades y los problemas de la produccién y venta
del pulque, asi como las estrategias que han sido planteadas en otras localidades o en un
contexto regional. Por tal motivo destacamos a continuacion antecedentes bibliogréaficos
y hemerogréficos sobre las estrategias planteadas para la reactivacién del pulque en otros
territorios del centro de México.

Posteriormente, con el conocimiento de estos elementos serdn configuradas una serie de
propuestas y acciones para la reactivacion, revalorizacion y dignificacion del pulque en
las comunidades de la zona de estudio en Texcoco. Con ello se pretende fomentar la
valorizacion del trabajo familiar implicado en su produccion, asi como la conservacion y

reproduccion del saber-hacer implicado en la produccion de pulque y el maguey pulquero.
3.1. El Estado de la Cuestidn en torno a las estrategias de recuperacion del pulque
Estrategias de marketing

Un estudio hecho por la Red Internacional de Investigadores en Competitividad, luego de
estudiar el consumo actual del pulque, plante6 como propuesta de reactivacion, una serie

de estrategias de marketing, delimitadas y aplicadas a la zona de Guadalajara. Estas
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estrategias toman como base el desconocimiento que tiene la poblacion joven de los mitos
respecto al pulque y el emergente interés por los productos de la cultura. Segun Estrada et
al. (2012):

Una de las tendencias en el mercado de Jalisco es la recuperacion de bebidas
tradicionales mexicanas. Dicho interés surge de las nuevas generaciones quienes
han formado colectivos y colocado nuevamente el giro de Pulqueria... Algunos
jovenes de entre 17 y 27 afios que han probado el pulque lo perciben como una
bebida

que sabe bien, incluso mejor que la cerveza o cualquier otro licor, que genera un
efecto muy particular por su sabor, olor y textura y que el tomarlo revive la cultura

mexicana. (p.23).

Debido al interés emergente que tiene la poblacion joven por el pulque®®, Estrada et al.
(2021) estudiaron mediante la aplicacion de encuestas a la poblacion joven de entre 20 y
35 afios, perteneciente a la clase media en la ciudad de Guadalajara. Especificamente
analizaron cuéntas personas consumen pulque y cudl es la presentacion del tipo de pulque
que consumen, la disposicion general que tiene este grupo a probar el pulque, cudl es el
estado civil mas dispuesto al consumo, el conocimiento sobre las propiedades de la bebida,

su nivel de educacion y su conocimiento sobre el mito desacreditador del pulque.

Con esta investigacion, la estrategia de los autores se enfoco en el marketing digital o
publicidad viral, mediante la realizacion de campafias de promocion e informacion del
pulque, utilizando mayormente la red social de Facebook. Especificamente, la propuesta
abarco el disefio de postales y stickers creativos sobre el pulque, proyecciones de video
en salas independientes, degustaciones de pulque en espacios culturales, al igual que la

promocion de una feria de pulque en la zona.

8 En este territorio, los jévenes con un estilo de vida similar, segmentado en el grupo de la subcultura
hipster- una subcultura contemporanea que se interesa (entre otras cosas) por el consumo de productos
artesanales- son considerados por Estrada et al. (2012) como un mercado muy atractivo para la venta de
pulque, debido a que se trata de personas menores a los 40 afios con solvencia econémica para consumir
lo que deseen.
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Como se puede notar, estas estrategias pretenden fomentar la produccion y el consumo de
pulque, pero se enfocan académicamente al area de marketing y se limitan espacialmente
a la ciudad de Guadalajara. Mientras que el presente proyecto se abre a estrategias de
marketing, pero agrega estrategias o propuestas como la creacion de redes comerciales
para aumentar su venta, la mejora de la inocuidad, la posible incorporacion en cadenas
cortas de comercializacion, la gestion gubernamental para plantacion de magueyes, entre

otras.
Propuesta de diversificacion de productos

Con el fin de promover la revitalizacion del pulque en el municipio de Ixtapaluca (Estado
de México), Fernandez (2018) mencion6 algunas acciones como la diversificacion de
productos del maguey, el desarrollo de capacidades empresariales en los productores (una
planeacion estratégica), la mejora del manejo agronémico del maguey y la gestion de

acciones de politica publica.

Dentro de estas alternativas, la autora desarroll6 un plan de negocios solamente para la
diversificacion de productos del maguey como las paletas heladas de pulque, un producto
ya elaborado por los productores estudiados. Las acciones propuestas para la promocion
y posicionamiento de este subproducto incluyeron estrategias de marketing, el analisis de
costos y la determinacion del precio, asi como la propuesta de canales de comercializacion
directa en establecimientos propios o indirecta con intermediarios como restaurantes o

paleterias ya establecidas.

De manera muy resumida, Narvéez et al. (2016) concluyen en su estudio sobre el cultivo
del maguey, que “la produccién de maguey proporciona multiples servicios ambientales
y si se aprovecha de manera integral, con la técnica adecuada, buscando los canales de
comercializacion apropiados es recomendable y puede contribuir a detonar el desarrollo

sustentable de las comunidades rurales del altiplano central mexicano” (p.3).

Por otro lado, la investigacion de Cualhuac (2013) contrasta la cadena productiva del
pulque en el municipio de Jiquipilco, Estado de Mexico, y en el municipio de
Nanacamilpa, Tlaxcala. Dicho contraste hace visible el esquema empresarial que sigue la

produccién de pulque en Nanacamilpa (con una comercializacién local, regional e incluso
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internacional mediante la industrializacion del pulque en lata, un establecimiento
generalmente de mayor tamafio y con mas instrumentos a cargo de diferentes personas),
divergente de la produccién en Jiquipilco a menor escala, con una comercializacion local

y una produccion en establecimientos rasticos organizada por una sola persona.

A manera de conclusion, Culhuac propone en el territorio de Jiquipilco la organizacién de
productores en grupos de trabajo y la diversificacion de la bebida para satisfacer el gusto
de mas consumidores. Mientras que la recomendacién para el municipio de Nanacamilpa
es incrementar los canales de distribucion mediante la participacion en ferias regionales o

la vinculacién con restaurantes gourmet.

Algunas de estas propuestas seran tomadas en cuenta para la configuracion de estrategias
en el territorio texcocano. Especificamente, en el apartado 3.4, la organizacion de
productores es una sugerencia para la gestion de acciones de politica publica como el
apoyo al cultivo de maguey, mientras que, el aumento de los canales de distribucion

formara parte de las estrategias de comercializacion del apartado 3.5.
Inacciones o propuestas para optar por otras actividades productivas

El diagndstico del maguey pulquero elaborado por Linas (2018) elabora una descripcién
del sistema de produccidon pulquero, su comercializacién y venta, asi como una
descripcion sociodemografica de los campesinos productores en comunidades de
Temoaya ubicadas en el norte del estado de México. Los resultados de dicha investigacion
arrojan una serie de problemas involucrados en la produccion de pulque y la falta del
cumplimiento de cualidades necesarias para ser una alternativa de desarrollo en la zona,

por lo que la recomendacion consiste en explorar otras alternativas de desarrollo.

Entre los problemas tomados en cuenta para el planteamiento de esta conclusion se
encuentran: la poca cantidad de magueyes sembrados y el poco interés de las personas en
sembrar mas, la lejania de los campos de maguey respecto al hogar del campesino vy, el
desinterés de la poblacion joven por continuar con la tradicién, prefiriendo actividades
urbanas que brinden mayor remuneracion. Sumado a esto, los habitantes del territorio no
estan incentivados para llevar a cabo las labores agricolas que implica el monocultivo del

maguey.
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Es asi como se enmarcan ciertas diferencias entre el territorio investigado por Linas y el
territorio de las comunidades de Texcoco, en el oriente del mismo estado. Por ejemplo, en
las comunidades de Texcoco, los productores de maguey estan familiarizados con sus
labores agricolas, las cuales, desde su concepcion, no suelen ser altamente demandantes,
pues el cultivo del maguey no requiere riegos, es resistente a sequias, heladas e incluso

incendios.

Ademas de esto, en la zona de Texcoco se ha visto un emergente interés de la poblacion
joven por esta bebida, con acercamientos que no se agotan sélo en el consumo. Diversos
jévenes estudiantes de la cercana Universidad Auténoma Chapingo han apoyado
voluntariamente la siembra de maguey y junto a jévenes de la zona metropolitana han
acudido a presenciar la tradicional raspa con el fin de conocer y aprender el proceso de

produccion del pulque™.

De igual manera, jovenes provenientes de la CDMX vy el conurbado metropolitano han
acudido a pulquerias de estas comunidades con el deseo de fomentar o apoyar las
pulgquerias mediante la realizacién de practicas o talleres culturales. Un ejemplo de ello es
el grupo denominado “Los amantes de Mayahuel”, un colectivo juvenil creado para

reanimar la continuidad de las pulquerias en el centro de México.
3.2. Estrategia basada en la calidad intrinseca, nutricional y artesanal
Los sistemas de calidad

Desde una perspectiva técnica, la calidad ha sido definida en funcion de las caracteristicas
intrinsecas de los alimentos -sabor, frescura, textura e higiene-, y conforme a las
especificaciones que cada actor participante en las diferentes etapas de produccién y

distribucion confiere a los productos alimenticios” (Hernandez et al., 2014).

Mas alla de la acentuacidn en los atributos intrinsecos del producto, Renard (1999) destaca

la calidad de los alimentos en sus multiples dimensiones tanto intrinsecas o propias del

70 La entrevista al productor Ismael Cervantes revelé la visita anual de aproximadamente 50 personas a los
cultivos del maguey con el fin de conocer la técnica de la raspa. El 80% de ellos eran jovenes de entre 20y
39 afios. El 30 % de todos los visitantes decidieron ser parte de la experiencia y realizar la raspa
personalmente.
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producto- la higiene y el contenido nutricional de los alimentos (en el eje de la salud)-,
como extrinsecas, que se articulan alrededor de valores sociales -el respeto al medio
ambiente, la ética en los intercambios y la autenticidad- referentes a las condiciones

sociales, culturales y simbdlicas de la produccion.

El consumo de estos productos de calidad puede ser garantizado mediante sistemas de
calidad, compuestos por normas, estandares, certificaciones y sellos de calidad. Asi, de
manera voluntaria, los productores que deseen garantizar la calidad de su producto,
diferenciarse de productos similares y aumentar asi su competitividad, pueden buscar la
obtencion de certificaciones como la organica, la denominacion de origen, el comercio

justo, etc.

La certificacion de un producto de calidad es visible a los consumidores mediante un sello
0 etiqueta. Para obtener dichos elementos el productor solicita la evaluacion realizada por
certificadoras para verificar el cumplimiento de los estandares o normas requeridos; la
realizacion de dicha evaluacion por parte de las certificadoras requiere un pago econémico
fijado, y, en caso de tener una evaluacion favorable, la certificacion otorgada es valida por
tiempo determinado.

La confianza en el consumo de productos de calidad es posible en cierta medida gracias a
los sellos, las certificaciones y los estdndares que explican o demuestran determinada
calidad. Y a su vez, los signos o labels que garantizan la calidad de un producto son
determinados, promovidos y destacados por diversos agentes sociales: el Estado,

acreditadoras, certificadoras, ONG’s y activistas (Maciel y Bock, 2013).

Actores estatales, empresas acreditadoras, certificadoras y ONG’s formulan politicas,
reglamentos o estandares determinantes en la certificacion de un determinado sello. Por
ejemplo, las Normas Basicas (IBS) de la agricultura orgéanica propuestas por la ONG
IFOAM (Federacion Internacional de los Movimientos de Agricultura Bioldgica) o la
Norma Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-2016 aplicada a la denominacion de origen del
mezcal, certificada por organismos privados como COMERCAM o AMMA A.C.
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Las dimensiones de la calidad del pulque

Existen atributos del pulque susceptibles de evaluarse para el cumplimiento de la calidad
en distintos ambitos. En el eje de la salud, el pulque natural y tradicional como el de las
comunidades de Texcoco (fermentado a partir de aguamiel y no de otros aditivos), tiene
un contenido nutricional elevado. En el eje medioambiental, la produccion agricola del
maguey pulquero se destaca por diversos servicios ecoldgicos y una produccion libre de
agroquimicos. En el eje social, el consumo de pulque promueve el aumento de los ingresos
de pequefios productores campesinos (no de grandes compafiias nacionales y
transnacionales). Y, finalmente, en el ambito de la autenticidad, la calidad del pulque es

asociable a su produccion artesanal, su valor ancestral, cultural y territorial.
La calidad intrinseca

El pulque es una bebida alcohdlica resultado de la fermentacion del aguamiel, por ello, la
calidad intrinseca del pulque depende de la calidad del aguamiel y del agregado frecuente
de esta sustancia al pulque. Con respecto a la calidad del aguamiel, Ramirez et al. (2020,
p.70) afirman que la calidad del aguamiel requiere el conocimiento de la variedad que se
maneja’?, el tiempo de afiejamiento del maguey, asi como la experiencia del productor
para saber en qué momento capar (castrar) la planta'y cémo realizar el raspado diario. Blas
etal. (2018) atribuyen la calidad del pulque directamente también a la variedad de maguey
explotada, las caracteristicas edafoclimaticas del territorio y el saber-hacer en la

preparacion del pulque de cada productor.

En el capitulo 11 se sefial6 como estos elementos tienen una vinculacion con el territorio
y el saber-hacer asentado en él, de modo que no todas las localidades productoras de
pulque presentan las mismas condiciones. Por ejemplo, las variedades del maguey
chalquerio y ayoteco (destacables en Nanacamilpa, Tlaxcala) brindan una cantidad mayor
de aguamiel, pero con una calidad menor (Ramirez et al., 2020), mientras que, el maguey

manso (predominante en Texcoco) ha sido destacado por una produccion menor de

"1 E| saber-hacer de los productores incluye conocimientos especificos de cada variedad de maguey. Por
ejemplo, el maguey manso es conocido por los productores de Texcoco como un maguey que resiente el
cambio de persona que raspa un mismo maguey, es decir, si dos 0 mas personas diferentes realizan el
proceso de raspa, el aguamiel que debe brotar diariamente disminuye drasticamente.
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aguamiel, pero con una calidad mayor (de un sabor méas dulce, menor contenido de agua

y un color més intenso) (Alvarez, 2016).

El agregado diario de aguamiel al pulgue es un factor esencial de la calidad intrinseca,
pues esta sustancia es responsable de atributos propios del pulque como la textura espesa
(conocido como pulque macizo), el color blanco, el sabor a maguey y la presencia de
espuma. La poca presencia de estos atributos o su total ausencia son elementos que no
logran sustituirse por el agregado de azucar de cafia, harinas y destilados de alcohol para

dar apariencia de dichos atributos.

La identificacién de estos atributos en el pulque de las comunidades de la montafia de
Texcoco coincide ademéas con el agregado diario de aguamiel fresca que cosechan y
suministran los productores por la mafiana y en la tarde. Por otro lado, la poca percepcion
de estos atributos en el pulgue producido por las pulquerias como el Hichs y La Culperia
coincide con la baja frecuencia y cantidad suministrada de aguamiel (agregada cada 3 0 5

dias).”

Como fue mencionado en el apartado anterior y de acuerdo con la evaluacion sensorial
realizada en capitulo 11, la calidad intrinseca sensorial del pulque en las comunidades de
Texcoco cumple con estas propiedades organolépticas, mientras que la falta de aguamiel
en el pulque de las zonas urbanas” produce pulque de poco espesor (conocido como
pulque delgado, resultado de poca fermentacion), ausente de espuma, con una tonalidad

grisacea o transparente y un reducido sabor a maguey.
La calidad nutricional y medicinal del pulque

Dentro de la misma calidad intrinseca del pulque tradicional -no adulterado por harinas y
azucares-, es destacable su valor nutricional debido al contenido de proteinas,
carbohidratos, vitaminas, minerales y probiéticos. El nivel contenido de azucares o
carbohidratos, proteinas, las poblaciones microbianas y el grado de alcohol es

determinado por la interaccion generada entre los tres tipos de fermentacion presentes en

2 Incluso, Moreno (2016) denomina pulque adulterado al pulque con estas caracteristicas.
73 Como la “Culperia” y el “Hichs” en Texcoco, o bien, como “La hija de los Apaches” y “la Pulqueria
Insurgentes” en la CDMX.
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su produccién: fermentacion acida, alcoholica y viscosa; realizada por levaduras, bacilos

y cocobacilos Gram (Matias et al., 2019).

A pesar de que se dice popularmente que al pulque “s6lo le falta un grado para ser carne”,
realmente, la cantidad de proteina es menor a medida que el pulque contenga un porcentaje
mayor de alcohol o esté més avanzada la fermentacién. Adn con ello, el porcentaje de
alcohol ronda entre los 4 y los 6 puntos; y su contenido de carbohidratos tiene gran

cantidad de fructuosa y poca cantidad de glucosa.

Esto se ve acompafiado por una gran cantidad de vitaminas como la B2 y la C, enzimas y
minerales como el hierro, fosforo, tiamina, riboflavina, calcio y niacina, ademas de que

no contiene grasa ni colesterol (Matias et al., 2019).

Por otro lado, al ser una bebida fermentada (y no destilada), contiene un elevado nimero
de probidticos que evita el crecimiento de bacterias dafiinas al intestino y fortalece al
sistema inmunolégico. Con la alta presencia de probidticos como los lactobacillus sp., el
pulque es recomendable en el tratamiento de la gastritis y de Ulceras gastrointestinales.
Segun Matias et. al. (2019), el pulque es tambiéen recomendable para la recuperacion del
apetito y para inhibir el crecimiento de ciertas bacterias patégenas como Escherichia coli,

Shigella sp. y Salmonella sp.

Consumido con moderacion, el pulque ayuda a la activacion del metabolismo y funciona
como una fuente alimenticia que enriquece y estimula la produccion de leche durante la
lactancia. Desde hace siglos y hasta la actualidad, el consumo del pulque es recomendable
para mujeres lactantes con el fin de aumentar la cantidad y la calidad de leche materna.

Finalmente, a estos nutrientes y propiedades medicinales encontrados en el pulque natural,
pueden sumarse los nutrientes que afiaden las frutas o los cereales que se agregan para la
preparacion del pulque curado, la ya mencionada variante del pulque natural que
especificamente combina frutas de temporada como la pifia, guayaba, tuna, mango y fresa;
verduras como el apio, semillas como la nuez y el pistache o incluso, flores o plantas

tradicionales como el cempasuchitl.
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La calidad extrinseca
El cuidado del medio ambiente

La calidad medioambiental participa en dos ejes de la calidad: el cuidado del medio
ambiente y el cuidado de la salud. El pulque promueve el cuidado de la salud por su
composicion nutricional libre de agroquimicos usables en la produccién agricola del
maguey, y, ademas de promover el cuidado del medio ambiente por el nulo uso de
agroquimicos, el cultivo del maguey cuida del medio ambiente con la proteccion a la

biodiversidad y de los recursos ambientales.

Las entrevistas realizadas a los productores de pulque en las comunidades de Texcoco
sefialaron el nulo uso de agroquimicos en la produccion del maguey. La no aplicacion de
herbicidas, plaguicidas, insecticidas y fungicidas se debe a la falta de asesoria técnica y,
sobre todo, al tratamiento manual y preventivo de plagas y enfermedades mediante las
podas preventivas, el abandono de las pocas plantas que presentan enfermedades, la
extraccion ocasional de las malezas cercanas y el uso de abonos animales para el

desarrollo de la planta.

Ademaés de esto, el maguey pulquero es un cultivo que requiere pocas cantidades de agua
para su cultivo, protege el suelo contra la erosion y ayuda a conservar los nutrientes del
suelo (Narvaez et al., 2016). EI maguey es favorable para la retencién, la formacion y la
conservacion del suelo, aun en condiciones de pendiente, en terrenos pedregosos o
tepetate; ademas de que ofrece el servicio ambiental de la captacién y la retencion de la
humedad aprovechada por los cultivos adyacentes (Narvaez, et al., 2016).

Asimismo, el agave pulquero promueve la conservacién de la biodiversidad de insectos y
animales benéficos para los cultivos, tales como polinizadores (abejas, colibries, avispas),
y animales terrestres como liebres, cacomixtles, lagartijas, hormigas y viboras. Por estas
razones, Nieto et al. (2016) consideran que “el cultivo del maguey es de alto valor
agroecoldgico para la recuperacion de suelos degradados, en sistemas de monocultivo y

en cultivos asociados” (p.15).
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A grandes rasgos, resulta posible la consideracién del pulque como un producto organico,
ya que la produccién agricola de su materia prima (el maguey del cual se obtiene el
aguamiel) cumple la funcién organica de este ambito de calidad: la agricultura organica
tiene la funcion ecoldgica de mantener la diversidad bioldgica y la funcion de prevencion

de enfermedades y plagas.

Estas caracteristicas apuntan a la calidad extrinseca en el eje medioambiental, sin
embargo, el seguimiento de los estandares al respecto es mas detallado y certificaciones
como la agricultura organica implicarian determinados costos y preparaciones técnicas
para los productores. Por ejemplo, el distintivo Organico SAGARPA México requiere
realizar un estudio sobre la regulacion de productos organicos, eliminar del suelo los
residuos de plaguicidas, elaborar un plan organico sobre las actividades a realizar y
contratar a los organismos aprobados para certificar los productos organicos (SADER,
2018).

Esta forma de operar es similar a certificaciones como la del comercio justo, que a pesar
de tener como objetivo garantizar a los pequefios productores agricolas un acceso al
mercado més directo, justo o equitativo (CEPAL, 2017); su cumplimiento requiere
estandares de certificacion que no son prioridad para los productores pequefios de pulque,

debido a su falta de tiempo, recursos econémicos y su edad avanzada.
La calidad artesanal del pulque

La denominacion de origen, la produccion artesanal y los circuitos cortos de
comercializacion han sido estrategias analizadas desde el enfoque de los Sistemas
Agroalimentarios Localizados en compilaciones como las coordinadas por Renard y
Tolentino (2019), debido al vinculo que tiene el territorio con estos sistemas y con dichas

estrategias para el desarrollo local y rural.

Camacho et al. (2019) descubren una alta convergencia entre los SIAL y la produccién
artesanal, una convergencia ligada por el territorio: “En efecto, la nocion de territorio,
interpretada como tierra, suelo, localidad o region, se convierte en un ingrediente esencial

de la cualidad artesanal de los alimentos e invoca la idea de los atributos medioambientales
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y culturales, que son trasladados a las peculiaridades organolépticas de los alimentos y

bebidas producidas de manera artesanal” (p.138).

Desde el enfoque SIAL, los alimentos no son solo resultado de las caracteristicas
fisiogréficas del territorio, sino que también son el resultado de practicas sociales,
culturales y tradicionales como el saber-hacer. Bajo este enfoque, los productos
artesanales adquieren una diferenciacion positiva por su elaboracién en territorios
especificos y la aplicacion de précticas tradicionales tanto en su produccion como en su
consumo; una produccion que no ha sido estandarizada ni despojada de arraigos
territoriales y de elementos culturales (Camacho et al., 2019).

La definicién mas comun de la produccion artesanal es formulada a partir de la oposicion
que tiene con la produccion industrial. Camacho (2016) reconoce una definicion de lo
artesanal a partir de su destacada finalidad de alcanzar un sustento de vida, o bien, de la
cercania que tiene el productor artesano con el producto final y con el proceso productivo

en general.

De cualquier modo, las caracteristicas de la produccion artesanal son opuestas a la
industrial en estos ambitos mencionados, pues en la produccion industrial, dificilmente
una sola persona elabora completamente el producto, por lo que el producto final es ajeno
al trabajador que particip6 en dicho proceso. Asimismo, la produccion industrial tiene
como finalidad la obtencion de ganancias mediante los estandares promedios establecidos
por la competencia del mercado capitalista, tales como los costos de produccion y los

mercados de exportacion.

Ahora bien, de manera general, la produccién artesanal se distingue de la produccion
industrial por el predominio del trabajo manual sobre el mecanizado, la produccion en
pequefios volumenes, el escaso 0 ausente uso de mano de obra asalariada, la exclusion de
aditivos y conservadores agregados al alimento, el uso del domicilio familiar, la
participacion familiar, la revalorizacion de los recursos locales y la reproduccion de la
cultura (Hernandez, et al., 2014, p.561).

El pulque de las comunidades de Texcoco es un producto que cumple con estas cualidades

artesanales debido a que el trabajo implicado en su produccion se realiza de manera
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manual; la produccion es de pequefias dimensiones, se usa la fuerza de trabajo familiar en
lugar de emplear mano de obra asalariada, es escaso el uso de aditivos o conservadores
para la elaboracion de pulque, la mayor parte de la produccion se realiza en el domicilio
familiar del productor, la materia prima (maguey y aguamiel es local), y, la produccion de

pulgue es una destacada reproduccion de la cultura.

A pesar de que no se habla actualmente de una industria del pulque, existen productores
medianos en municipios de Tlaxcala e Hidalgo, que tienen volumenes de produccion mas
grandes que en Texcoco, y que, ademas, emplean mano de obra salariada, alargando los
eslabones de la cadena productiva. Por ejemplo y a modo de comparacion, la cadena
productiva del pulque en Tlaxcala se compone de 5 eslabones: productores, tlachiqueros,
tinacaleros, encargados de la pulqueria y consumidores (Alvarez, 2016). En este lugar
existen productores dedicados Unicamente a la produccion del maguey, tlachiqueros
dedicados a la raspa/obtencién de aguamiel, tinacaleros dedicados a la elaboracion del

pulque y personal contratado para atender la pulqueria. ™

Particularmente, en la produccién de pulque de las comunidades de Texcoco, todos los
productores de pulque realizan también las labores agricolas requeridas por el maguey
pulquero y, apoyados por la mano de obra familiar, se encargan también de la venta de su
producto, dejando a lado el empleo de mano de obra asalariada. Debido a que esta fuerza
familiar interviene en la venta de pulque y a que los productores no cuentan con
abundantes inmuebles o recursos econdémicos, la produccion se realiza en el domicilio

familiar.

Ahora bien, la aplicacién de los sistemas de calidad al pulque y a los productos artesanales
en general presenta algunas dificultades. Para Hernandez et al. (2014), la produccion
artesanal de alimentos no tiene cabida en los estandares de calidad del sistema
agroalimentario globalizado: “la exclusion de la produccién artesanal tiene lugar cuando
los productores no cumplen con los estandares de calidad aplicados por el mercado, por

carecer de recursos para realizar las inversiones y adecuaciones requeridas, porque la

74 En las haciendas de Hidalgo, Gonzdlez et al. (2015) afirman la existencia de problemas de explotacién
laboral, donde los peones vivian en la misera con salarios bajos y jornadas excesivas de trabajo.
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observancia de la normatividad se contrapone a su cultura y tradiciones, o simplemente

por la falta de informacion al respecto” (Hernandez et al., 2014, p.571).

La exclusion de los productos artesanales por los estandares de calidad responde a la falta
de recursos econémicos y de informacion por parte de los productores, pero, sobre todo,
a la contradiccion emergente que encuentra Lancibidad (2004): el hecho de que la creacion
de estandares en los sistemas de certificacion de la calidad atenta contra la individualidad

del producto de cada artesano.

La calidad los productos artesanales no se apega a un sistema de certificacion, pero, en
estos productos, los factores culturales vinculados con una historia, un territorio y un
ecosistema, son asumidos como atributos de calidad; ademas de que es destacable también
como atributo de la calidad, la proximidad entre productor-consumidor (Hernandez et al.,
2014).

Los mercados a través de los cuales circula y se consume la produccién artesanal se
caracterizan por ser extensiones de las relaciones sociales de las redes familiares, de
amistad y de vecindad de los productores artesanales. Se trata de transacciones con un alto
grado de proximidad entre productor y consumidor, una proximidad que le hace adquirir
una reputacion de calidad y que no se somete a la necesidad de una garantia formal de
calidad e higiene (Hernandez et al., 2014).

Los productores artesanales han permanecido en mercados informales donde la
generacion de confianza del consumidor surge adn sin contar con sellos o certificaciones.
No obstante, las mismas autoras sostienen que a pesar de esta relacion de proximidad
como un atributo de la calidad, los productores artesanales no se ven liberados de las
presiones ejercidas por el sistema agroalimentario globalizado, con su propension a
someterlos a “un sistema de certificaciones que les son ajenas en términos de su cultura 'y

poco accesibles desde el punto de vista econdomico y técnico” (p.574).

Para Lancibidad (2004), los atributos que distinguen a los productos artesanales de los
industriales son suficientes como atributos de calidad. Es decir, los atributos de calidad
son los atributos naturales, los tradicionales, la materia prima local, las técnicas de

elaboracidon manuales no automaticas, la ausencia de aditivos, los voliimenes reducidos,
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la comercializacion directa a los consumidores, la vinculacion a una zona y la aplicacion

de técnicas ancestrales.

Desde la perspectiva de Camacho et al. (2019) “la calidad deriva de la introduccion de las
propiedades del territorio en el producto” (p.133), un territorio entendido no solo como
las caracteristicas edafoclimaticas, sino también comprendido como la cultura local y las
costumbres. Asi se entiende que tanto el espacio geografico y las condiciones ambientales,
como las construcciones o atribuciones sociales y culturales de las personas, transmiten

mediante su saber-hacer, particularidades al producto artesanal.

Es importante destacar que esto no excluye la participacion de los alimentos artesanales
en los sistemas de calidad conocidos. Hernandez et al. (2014) consideran que los alimentos
artesanales pueden acoplarse a redes agroalimentarias alternativas como el comercio justo,
el movimiento slow food y el bienestar animal. A su vez, Lancibidad (2004) agrega que
lainocuidad es una dimension de la calidad a la que no debe sustraerse la calidad artesanal,

razén por la cual es recomendable el desarrollo de buenas préacticas de higiene.
El valor cultural del pulque y su relacion con el territorio. ¢ Denominaciones de origen?

México es considerado centro de origen del género Agave, al cual pertenecen varias
especies de maguey pulquero. Si bien algunas provincias como Jalisco y Morelos llegan
a producir esta bebida, el reconocimiento, la popularidad y la trayectoria historica de su

produccidn se encuentra en las provincias de Hidalgo, Tlaxcala y el Estado de México.

La Denominacién de Origen involucra este arraigo territorial, pues valoriza el vinculo
entre la comunidad campesina, su culturay el territorio (Montenegro y Cabrera, 2018), de
ahi que sea materia de andlisis para el enfoque SIAL. Precisamente, la Denominacién de
Origen es un signo distintivo que busca proteger un producto originario de un determinado
territorio, debido a las particularidades que le otorgan las condiciones climaticas y

humanas del lugar.

La Denominacion de Origen es una certificacion que busca valorizar el territorio en el que

se produce determinado producto. Ejemplo de ello son las denominaciones de origen que
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valorizan y protegen la produccion del tequila en el territorio de Tequila en Jalisco y la
produccion del Mezcal en Oaxaca.

El tequilay el mezcal son bebidas alcohdlicas tradicionales hermanadas con el pulque por
su obtencion a partir del maguey y por su valor cultural pero que estan distanciadas por
ser el producto de una destilacion. Ambas denominaciones pueden ser Utiles al pulque

como una guia que ilustra las ventajas y desventajas de adquirir tal certificacion.

A pesar de que la Denominacion de Origen pretende generar un impacto positivo en las
zonas rurales mediante la valorizacion de territorios y productos especificos, Renard y
Tolentino (2019) encuentran paradojas entre dichos objetivos y los resultados para la
Denominacién de Origen del mezcal: el area de la aplicacion es demasiado estrecha
porque excluye a muchos productores, pero también, es demasiado amplia, ya que borra

especificidades locales.

Por un lado, las Denominaciones de Origen del tequila y el mezcal han dejado fuera a
pequefios productores y han beneficiado a los duefios de marcas industriales (la mayoria
de ellos extranjeros), y, por otro lado, las Denominaciones de Origen que pretendian
valorizar los productos locales, abarcaron regiones muy extensas y generales que no

permitieron destacar el valor local.

Esta situacion excluyo a los pequefios productores de mezcal que no formaban parte del
territorio valido para la certificacion, mediante la prohibicion legal de la denominacion
“mezcal”. Con ello los productores se vieron obligados a adoptar otras alternativas de
denominacién para su producto, tales como ‘“‘aguardiente” o “destilado de agave”,
denominaciones aplicadas a bebidas elaboradas en territorios con tradiciébn mezcalera,

pero con denominaciones que la conciben como si no formaran parte de dicha tradicion.

Ademéas de este problema, una dificultad presente para la posible adopcion de una
certificacion como esta, aplicada a la produccién de pulque, es la ausencia de normas o
estandares de certificacién y sellos que materialicen la certificacion de esta bebida en la

calidad territorial.
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La ausencia de un sistema de certificacion aplicado al pulque requeriria la organizacion
de los productores y la gestion del apoyo institucional. Sin embargo, los productores de la
zona, la mayoria de edad avanzad, tienen poca disponibilidad de tiempo y de recursos
econdmicos para solventar los gastos generados por la gestion. Esta falta de tiempo y de
recursos es aplicada también a la contratacion de algun organismo certificador que pueda
verificar el cumplimiento de estandares aplicados a la calidad medioambiental y social.

Por estas razones, la calidad artesanal y la incorporacion a cadenas cortas resultan ser
estrategias mas recomendables a los productores de pulque en el territorio a corto plazo,
pues ambas valorizaciones no involucran la obtencion de sellos y certificaciones
promocionadas en el mercado de consumo dominante. El contraste generado entre los
objetivos y los resultados de certificaciones como el Comercio Justo y la Denominacion
de Origen, ademas de los requerimientos involucrados y la no existencia de una necesidad
urgente, hacen preferible centrar la atencion en la integracion a cadenas cortas y la mejora
en la inocuidad o seguridad alimentaria del pulque, un aspecto puesto en duda durante el

ualtimo siglo.
3.3. Estrategia basada en la mejora de la inocuidad

Recuperar la confianza de los consumidores en torno a la inocuidad del pulque es una
labor por realizar en cualquier localidad y en toda la regién pulquera, pues la
desacreditacion del pulque ocurrida el siglo pasado no focaliz6 algun territorio especifico,
sino que destaco, difundid, exageré y generaliz6 las malas practicas de higiene y

salubridad a la produccion de pulque en cualquier latitud y a la bebida en si misma.”

Como fue mencionado en el marco teorico, la inocuidad o seguridad alimentaria es una
de las dimensiones de la calidad de los alimentos, perteneciente al eje de la

salud’®(Renard,1999). Una propuesta de su definicion es formulada por el Organismo

75 Sj bien es cierto que existian pulquerias y productores que realizaban practicas higiénicas discutibles, los
articulos periodisticos publicados en siglo pasado hicieron un uso exagerado e invélidamente generalizado
pues no podian aplicarse las malas practicas higiénicas a todos los productores y distribuidores.

7% Los ejes de la calidad responden a valores sociales como la salud, el medio ambiente, el bienestar animal
y el eje territorial. Cada uno de estos ejes puede incluir a su vez, dimensiones especificas de la calidad,
como la dimensidn higiénica, la dimension estética y la dimension inocuidad pertenecientes al eje de la
salud.
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Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria (2018), segun la cual, “la inocuidad es
la caracteristica intrinseca de un alimento de no causar dafio al ser ingerido como esta
indicado” (p.6).

Con una idea similar, el SENASICA (2016) define a la inocuidad como “la caracteristica
que garantiza que los alimentos no causaran dafio a nuestra salud, es decir, que durante su
produccién se aplicaron medidas de higiene para reducir el riesgo de que los alimentos se
contaminen”, ya sea por microorganismo biologicos, agentes fisicos toxicos o

contaminantes quimicos.

A nivel internacional, la norma ISO 22000, emitida por la Organizacién Internacional para
la Normalizacion, especifica los requisitos para la gestion de la inocuidad de los alimentos
en cualquier punto de la cadena agroalimentaria. Entre estos requisitos se encuentran: los
programas de prerrequisito, los principios del sistema APPCC (Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos), los sistemas de gestion de inocuidad y la comunicacion entre

los participantes de la cadena de suministros (1SO 22000, 2018).

La tesis de Moreno (2016) toma en cuenta esta norma y plantea la implementacion de un
sistema de inocuidad para producir y comercializar pulque a granel. Este planteamiento
no es aplicado a alguna organizacion particular o territorio determinado, sino que formula
un esquema basico de requisitos disponibles para la personalizacion de cualquier

organizacion.

Sin embargo, con su vision empresarial y de mayor escala, resulta visible que dicho
sistema estd configurado para organizaciones de produccién y venta de pulque que
involucran a diversos actores en altos mandos (como el gerente administrativo), en
mandos medios (como el supervisor general), y en los mandos operativos (como el
mayordomo responsable de la produccidn, el tlachiquero, el personal de limpieza, el gestor

de la calidad de inocuidad y el vendedor).

Esta vision dificulta la aplicacion a una produccion como la del territorio de Texcoco, de

menor dimension y con menores personas involucradas en la organizacion. Al seguir el
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esquema de la agricultura familiar’’, la produccion y venta de pulque en las comunidades
de Texcoco, dificilmente emplea trabajadores y ocupa en lugar de ello la fuerza de trabajo

familiar.

Dado que los niveles de produccion y de organizacion en el territorio estudiado no siguen
el esquema empresarial, resulta dificil adoptar elementos de la norma 1ISO 22000 como el
sistema APPCC y la organizacion para la comunicacion de los participantes. Por ejemplo,
los fundamentos cientificos, sistematicos y de vigilancia continua, hacen mas compleja,
dificil y costosa su aplicacién a la inocuidad del pulque en el territorio, pues lo productores
no cuentan con el material requerido ni estan acostumbrados a su uso en la medicién de

la temperatura, el Ph, la humedad u otras cualidades.

Por otro lado, los requisitos de gestién, comunicacion y mejora tratan aspectos relativos a
la organizacion del personal encargado de cumplir y verificar dicha inocuidad, pero dado
que la propuesta de Moreno (2016) destina la vigilancia o verificacion al personal mismo
empleado por la organizacion (y no a una verificacion de terceros o agentes
gubernamentales), su grado de confiabilidad puede brindar mejor objetividad. Es asi que
los prerrequisitos basicos de higiene, especificamente las Buenas Précticas de Higiene y

Seguridad, pasan a ser el elemento propuesto para el territorio de Texcoco.

Los prerrequisitos basicos de higiene son condiciones y actividades bésicas, necesarias
para mantener a lo largo de la cadena alimentaria un ambiente apropiado para la
produccién, manipulacién y provision de productos finales inocuos para el consumo
humano (Moreno, 2016). Dentro de estos prerrequisitos se incluyen las Buenas Practicas
Agricolas (BPA), las Buenas Practicas de Higiene y Sanidad (BPHS), las Buenas Practicas
de Produccién (BPP), las Buenas Practicas de Distribucion (BPD) y las Buenas Préacticas

de Comercializacion (BPC).

7 La agricultura familiar se caracteriza por utilizar la fuerza de trabajo familiar, donde no se tiende a
emplear personas y el proceso productivo lo realiza el nicleo familiar (Senado de la Republica).
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Las Buenas Practicas de Higiene y Sanidad (BPHS)®, de acuerdo con la Secretaria de
Salud (1999), son lineamientos generales de higiene en la manipulacion, elaboracion,
acondicionamiento,  envasado,  conservacion,  almacenamiento,  distribucion,
manipulacion, transporte y expendio de alimentos y materias primas para consumo
humano, con el fin de garantizar las condiciones sanitarias a largo de la cadena de

produccion.

De acuerdo con el Manual de las Buenas Practicas de Higiene y Sanidad (Secretaria de
Salud, 1999), los contenidos de estas précticas son clasificados en capitulos o rubros
dirigidos a la higiene de: 1) el personal involucrado en la produccion, 2) los terrenos y
establecimientos (vias de acceso, pisos, pasillos, paredes, techos, ventanas, puertas), 3) las
instalaciones sanitarias (destinadas a la limpieza y desinfeccién del personal y los
instrumentos; 4) los servicios a planta (abastecimiento de agua, drenaje, ventilacion), 5)
el equipamiento (equipo y utensilios), 6) el proceso (materia prima, proceso de
elaboracion, envasado, almacenamiento y transporte), 7) el control de plagas en la
produccién, 8) la limpieza (métodos de limpieza y eliminacion de la suciedad), y, 9) las

técnicas de desinfeccion.

La aplicacién de las BPHS aterrizadas a la produccion y venta de pulque en el territorio,
implicarian la higiene en el personal involucrado en la produccion (el tlachiquero-
productor) y en la venta de pulque (productor y familiares), en las instalaciones donde se
elabora, se mantiene o se conserva, y en las instalaciones donde se vende; asi como la
higiene y la desinfeccién de las herramientas y utensilios utilizados para su produccion y

venta.

En la década de 1930, las acusaciones de malas practicas higiénicas fueron generalizadas
a la mayoria de estos elementos: a las etapas de la produccion (como la raspa, la
elaboracion de pulque y su venta), a los expendios de pulque y los tinacales, asi como a la
higiene del personal involucrado tanto en su produccién como en su venta. Si bien se trato

de una generalizacion y de una difamacién llevadas al extremo, existen aspectos

78 Relacionadas con las Normas Mexicanas: NOM-093-SSA1-1994 (aplicadas a los establecimientos fisicos),
NOM-120-SSA1-1994 (aplicada a las bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas) y la NOM-120-SSA1-1994
(aplicada a la pesca).
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higiénicos que se confrontan con el proceso o el instrumental tradicional utilizado en

diversas localidades, asi como también, précticas de higiene susceptibles de mejora.
a) La higiene en la etapa de la raspa y el instrumental involucrado

Un ejemplo de lo anterior es la limpieza del instrumental tradicional como las botas de
cuero (contenedores de pulque hechos a base del cuero seco de ganado caprino) y el
acocote (un guaje o tipo de calabaza alargado que al secarse es usado para la extraccion
por succion del aguamiel). Debido a la forma alargada de ambos instrumentos, la limpieza
profunda resulta dificil de alcanzar, y, debido a la naturaleza organica del material, es mas
probable la aparicion de microorganismos bioldgicos distintos a las bacterias deseadas

para la fermentacion del pulque.

Otra préactica de cuestionable sanidad es el recogimiento del aguamiel mediante succion.
La raspa del maguey requiere previamente la extraccion de aguamiel (contenida en el
cuenco natural del maguey), y comunmente, esta extraccion se realiza empleando la fuerza
humana del productor (tlachiquero) como fuente de succién. A pesar de que no existe un
contacto directo entre el aguamiel y la zona bucal del tlachiquero, el acercamiento

mediante la succion puede causar cierta desconfianza en los consumidores.

Actualmente en el territorio de las comunidades de Texcoco estan siendo sustituidos estos
instrumentos: las botas de cuero se han sustituido por tinas o botes de plastico que
posibilitan una mayor higiene, el acocote esta siendo sustituido por el uso de botellas de

plastico que pueden higienizarse o desecharse mas facilmente.

Susceptible de mejora es también la forma de extraccion del aguamiel, pues en este
territorio se realiza la extraccion por succion descrita anteriormente, que es la técnica mas
comun en la region centro de México, pero que no es la Unica. Existe una alternativa
sugerible para la extraccion, un método de recogida de aguamiel mediante un utensilio de

vidrio, plastico o una jicara del mismo material que el acocote. "

7% Aunque los productores de la zona no han aplicado otra innovacidn al respecto, conocen este tipo de
recogida del aguamiel, y algunos consideran posible la extraccion de aguamiel mediante una bomba
pequefia de succidon manual que no involucre realizar la succidn del aguamiel tradicional.
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Esta técnica de obtencion del aguamiel es usada por algunos productores® y mayormente
por las mujeres en diversas localidades, ya que ellas no alcanzan a emplear la fuerza
necesaria que tienen los hombres para esa accion. La implementacion de este método
puede sustituir la succidn tradicional, y no genera cambios notorios en el sabor y la calidad
del pulque, pues es posible el uso de jicaras artesanales hechas con el mismo material que

el acocote, pero con una limpieza menos complicada que este utensilio.

Si bien, la sustitucion del método de succion por parte del productor es favorable para la
confianza del consumidor, la desventaja de esta técnica se relaciona con el tiempo, pues
la técnica de la succion requiere mas esfuerzo en menor tiempo, mientras que el
levantamiento manual requiere menor intensidad en el esfuerzo a cambio de mayor

tiempo 8!
b) La higiene en la elaboracién de pulque

Es importante aclarar que el mito actual de la mufieca deform¢é la préctica usada para
acelerar la fermentacion del pulque en aquellas ocasiones en las que se requeria satisfacer
la demanda. La creacion de este mito surgié porque realmente algunos productores
introducian en el deposito de pulque un trapo que envolvia el metzal (la materia organica

fibrosa residual a la raspa) para acelerar la fermentacion.

La deformacion y creacidn del mito expresé que en lugar de envolver el metzal se envolvia
el excremento de ganado para introducirlo en el depdsito de pulque. Ello generd una
imagen extremadamente insalubre del pulque que influyé en la disminucién de su
consumo y que todavia es objeto de duda, sobre todo, en personas que estan alejadas del

proceso de produccion del pulque.

8 por ejemplo, en la localidad de Tecomaxusco, municipio de Ecatzingo, Estado de México, la escasa
produccion de pulque se reduce a dos productores, uno de ellos recoge el aguamiel del maguey mediante
el alza con una jicara.

81 Un productor tarda aproximadamente 30 segundos en succionar dos litros de aguamiel con el acocote,
mientras que se estima el doble de tiempo para levantar el aguamiel con otro instrumento.
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¢) La higiene de los instrumentos y las instalaciones

La venta del pulque destinada al consumo fuera de la pulqueria emplea distintos tipos de
utensilios conforme al cliente mismo: algunos clientes acostumbran acudir a la compra de
pulque con su propio envase (de vidrio, barro, o el material preferido por ellos); los
clientes que acuden sin éste y tienen un consumo en la pulqueria, reciben su producto en
jarros de barro higienizados por el productor o en envases de unicel nuevos, mientras que
los clientes que compran el pulque para consumo externo, reciben el producto en envases

reciclados de botellas de refresco, previamente lavadas por los mismos productores.

La primera forma de compra reduce en cierta medida la desconfianza de los clientes por
la higiene de los envases, ya que ellos mismos se encargan de realizar la limpieza. Por
otro lado, es susceptible de mejora, la compra de nuevos envases por parte del productor,
destinados al consumo fuera del lugar (la compra de envases nuevos para el consumo en
el lugar es comun, mientras que la compra de botellas nuevas para consumo externo es

menor).

En caso de optar por el reciclado de vasos, jarros de barro y botellas de plastico para la
venta directa del pulque, el lavado de ellos al igual que el lavado del instrumental (jarras
y embudos para servir) debe tener una correcta aireacion, pues el contenido minimo de
detergente deja un sabor al mismo en el pulque, por ello, se recomienda utilizar dosis

pequefias de jabon, asi como agua y alcohol para su desinfeccion.

Por otro lado, la higiene del lugar donde se elabora y almacena el pulque (techos, pisos,
paredes), asi como la higiene de las pulquerias, es un asunto de relevante importancia para
la inocuidad.? Mantener limpios los pisos, techos y paredes de los establecimientos, al
igual que el instrumental, es un aspecto visible para los inspectores de higiene y
salubridad, por ello, seria recomendable la visita o inspeccidn de agentes capacitados para

su supervision que den cuenta de las practicas llevadas a cabo.

82 Moreno (2016) considera pulque contaminado a aquel que contiene substancias o cuerpos extrafios
impropias de la bebida (la contaminacion ocurre por el polvo, insectos, o por ser depositado en recipientes
inapropiados o mal lavados).
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En México, las Normas aplicables a la inocuidad alimentaria son reguladas por dos
organismos: el Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad agroalimentaria
(SENASICA), encargado de los productos agropecuarios, y, la Comision Federal para la

Proteccion contra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS), enfocada en los alimentos procesados.

Entre ambas instancias mencionadas para la regulacion de estas practicas, la COFERIS es
una alternativa mas apropiada para la elaboracion del pulque, pues las practicas de higiene
y sanidad cuestionables a la produccion de pulque abarcan la elaboracion y
comercializacion de pulque, més que la produccién agricola del maguey. Ejemplo de las
acciones de control y la vigilancia sanitaria de los alimentos por parte de la COFEPRIS
son las visitas de fomento sanitario (en donde se brindan instrumentos, capacitacion y
asesoria a los productores), o bien, las visitas de verificacion sanitaria (que asientan en un

acta las circunstancias e irregularidades en las medidas de seguridad de higiene).
d) Préacticas convenientes

Al culminar el raspado del maguey, todos los productores cubren con piedras grandes el
hueco del maguey a fin de evitar la entrada de insectos, polvo y agua de lluvia en donde
brotara nuevamente el aguamiel. Sumado a ello, los mismos productores siempre tienen
cuidado de colar el aguamiel introducida en el pulque, con el fin de eliminar basuras
vegetales que el viento introduce en el maguey, asi como insectos pequefios atraidos por

el aguamiel.

Para la conservacion del pulque, debido a que no se hace uso de conservantes ni
refrigerantes, los productores retardan su periodo de perecimiento con el traspaleo del
pulque realizado diariamente, una actividad que consiste en introducir todo el pulque del
recipiente en que se encontraba, a otro recipiente limpio, previamente desinfectado y
expuesto al aire, para eliminar las bacterias existentes que mayormente se acumulan en el
fondo del tinacal. Enseguida de la limpieza de los tinacales, esta misma practica de lavado
es aplicada también a los utensilios involucrados en la elaboracién del pulque (jarras,

cucharas mezcladoras y coladeras).

A nivel agricola, la no utilizacion de pesticidas o herbicidas brinda mayor confianza

respecto a la introduccion de agentes quimicos y toxicos no deseados. El uso de
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agroquimicos es nulo en este territorio debido a que la aparicién de las plagas es poco
frecuente y los productores desconocen el tratamiento agroquimico de las mismas. En
lugar de ello, los productores realizan manualmente deshierbes y podas del maguey para

prevenir enfermedades y fomentar el adecuado crecimiento del maguey.
3.4. Las oportunidades que brindan programas gubernamentales actuales

El contexto politico actual: la liberacion de impuestos y los recientes apoyos

gubernamentales

Una oportunidad destacable en el ambito legal es la liberacion de impuestos al pulque. En
noviembre del 2019, el Servicio de Administracion Tributaria (SAT) informé que, con
base en el articulo 8 de la Ley del IEPS (fr. I, inciso b): el aguamiel y los productos
derivados de su fermentacion estan exentos del pago del Impuesto Especial sobre
Produccion y Servicios (IEPS). Diversas notas de periddicos como el Economista,
informaron que a pesar del cierto grado de alcohol contenido en el pulque, la Ley liberd
al pulque de este gravamen, debido a que es uno de los productos obtenidos a partir del
aguamiel (Notimex, 2019).

Por otro lado, en el 2017, el gobierno de la CDMX promovié el apoyo de proyectos para
la produccion de maguey: “Con el proposito de brindar servicios ambientales, evitar la
erosion del suelo por el arrastre de agua, retener materia organica y ayudar a la filtracién
de agua de los mantos acuiferos, la Secretaria de Desarrollo Rural y Equidad para las
Comunidades (Sederec) apoyara este afio proyectos para continuar con la produccién y
preservacion del maguey” (SEPI, 2017). El apoyo encomendado abarc6 las donaciones de
plantas para su trasplante, la facilitacién de la herramienta y el equipo necesario para

sustratos o compostas.

Por su parte, el gobierno del Estado de México emitio desde el 2014 la Ley para la
proteccion del maguey en el Estado de México, a fin de fomentar el cultivo del maguey,
asi como impulsar y fortalecer las organizaciones de personas agricultoras y productoras.
Bajo esta ley, la Secretaria del Campo del estado, en conjunto con los distintos municipios,
acordaron coordinarse para regular la conservacion, la proteccion, la restauracion y el

fomento del maguey, mediante la aplicacion de politicas publicas, la capacitacion y la
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asesoria para los agricultores, la creacion de estimulos e incentivos econémicos a los
productores, la concientizacion de su importancia bioldgica-cultural, y el fomento de

programas de investigacion cientifica sobre el maguey y sus subproductos.

Ademaés de esto, el valor cultural del pulque ha sido promovido en la declaratoria del
maguey, el pulque y las pulquerias como patrimonio cultural intangible y biocultural de
la Ciudad de México (Vargas, 2024). Esta iniciativa surgi6 con la finalidad de conservar
y revalorar al pulque y al maguey, mediante la justificacion de la importancia cultural del
pulque, asi como de la importancia biocultural del maguey. Con esta declaratoria,
aprobada ya por el Congreso local, seran promovidas acciones que faciliten la realizacion
de ferias culturales del pulque, asi como la realizacion de politicas publicas en favor de

los productores de pulque y maguey, y de los vendedores de pulque.

Una idea similar sobre los elementos existentes en el pulque y el maguey para su
consideracién como Patrimonio Cultural Material e Inmaterial, es la expuesta por GoOmez
Marin (2021):

“El Patrimonio Material milenario del pulque, incluye entre otras manifestaciones
elementos del patrimonio industrial, o manifestaciones del arte como pintura,
escultura, arquitectura, arte popular, cine, fotografia, grabado, entre muchas
expresiones mas. En el Patrimonio Inmaterial milenario del pulque existen saberes
y conocimientos como el cultivo de maguey y su explotacién para obtener
aguamiel, métodos centenarios de fermentacion, tradicion oral, gastronomia,
medicina tradicional, etc.” (p.72) Segun el autor, algunas manifestaciones del
patrimonio cultural material pueden encontrarse en los poemas mesoamericanos
llamados Huehuetlatolli o en los murales y en las representaciones artisticas

presentes en diversas pulquerias.

El pulque, el maguey y las pulquerias son parte importante de la cultura mexicana, con
aspectos intangibles que pueden ser parte del patrimonio cultural. Recordemos que
Malinowski (1931) se refiri6 a la cultura en términos de herencia social: “La cultura
comprende artefactos, bienes, procesos técnicos, ideas, héabitos y valores heredados”

(p.621). Posteriormente, la UNESCO precisé que el concepto de patrimonio cultural
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inmaterial se refiere a aquellas practicas, expresiones, saberes o técnicas transmitidos por
las comunidades de generacion en generacion, que proporcionan a las localidades un
sentimiento de identidad, favorecen la creatividad, el bienestar social y una generacion de

ingresos econdmicos.

En este sentido, la produccion del pulque es una practica, un saber y una técnica que
conserva el valor hereditario, crea un poderoso vinculo con la identidad, con el territorio
y aporta ingresos economicos tanto a los productores del sector rural como a los
comerciantes del sector urbano. El pulque es el resultado de un conocimiento tradicional
y ancestral que abarca un conjunto de practicas ancestrales concebidas por siglos (de
generacion en generacion), practicas agricolas en torno al cultivo y al cuidado del maguey,
el proceso de capado, la practica artesanal y ancestral de la raspa, hasta la elaboracion y

la conservacion del pulque.

A su vez, el patrimonio biocultural esta relacionado con la agricultura, los conocimientos
tradicionales y las economias familiares de los pueblos (Boege, 2017). En este sentido, el
maguey es la relacion mas directa que el pulque tiene con la agricultura pues de esta planta
se obtiene el liquido base de la fermentacion, Ilamado aguamiel. EI maguey, o también
Ilamado arbol de las maravillas, guarda un gran valor biocultural, ya que de esta planta
pueden ser utilizadas sus pencas, raices, vinagres, flores, tallos, membranas para mixiotes

e incluso las plagas comestibles.
Gestion gubernamental para el cultivo de agave pulquero en terrenos ociosos

Espinoza et al. (2023) destacan como en la mayoria de los paises, el sector agropecuario
y forestal es apoyado mediante politicas agricolas basadas en impuestos o mediante
subsidios a la produccion, los insumos y la comercializacién. Especificamente, apoyos
dirigidos a la adquisicion de fertilizantes. la mecanizacion, el extensionismo®, los seguros
contra riesgos en la produccion, los creditos y el apoyo a los productores mediante el

precio de sus productos.

8 Servicio ofrecido por instituciones de investigacion y educacién con el fin de brindar acceso al
conocimiento y la tecnologia agricola.

118



A pesar de la existencia de diversos programas de apoyo, su gestion debe tomar en cuenta
el cumplimiento de los requisitos por parte de los productores para su otorgamiento, asi
como las caracteristicas del apoyo y su afinidad con el cultivo a promover. Por ejemplo,
el Programa de Fomento a la Agricultura busca elevar el nivel tecnoldgico de los cultivos,
fortalecer la infraestructura y el equipo, mejorar el uso de agua a nivel parcelario, impulsar
la innovacion tecnoldgica y mejorar la mecanizacion y el equipamiento de equipos
motorizados (SAGARPA, 2017); sin embargo, estas necesidades no son prioridad en el
cultivo del maguey pulquero, un cultivo que no requiere riego, ni tampoco el uso constante

de maquinaria para su desarrollo productivo ni su cosecha.

En lugar de ello, la prioridad para recibir un apoyo u asesoria se dirige a la
comercializacion del pulque, la siembra del maguey pulquero y el aumento del capital
humano o laboral para la ayuda al productor de avanzada edad que no cuenta con un apoyo
familiar suficiente. El aspecto comercial serd abordado en el apartado 3.5, mientras que el
apoyo para la siembra de maguey y el aumento del capital humano son tratados a

continuacion.

Garcia (2022) destaca como los agaves de distintas variedades (mezcaleros, tequileros y
pulqueros), son definidos por la CONABIO y la CONAFOR como especies prioritarias
para la reforestacion en México. Especificamente, a través de la Comision Nacional
Forestal (CONAFOR), la comunidad de San Miguel Tlaixpan logré gestionar recursos

econdmicos para la siembra de magueyes.

La CONAFOR ha dado a conocer la Convocatoria Nacional para la Solicitud y Asignacion
de Apoyos de las Reglas de Operacion 2024 del Programa Desarrollo Forestal Sustentable,
que abarca apoyos para el manejo forestal comunitario (primer componente), apoyos para
plantaciones forestales comerciales y agroforestales (segundo componente), asi como el
componente de restauracién forestal de microcuencas (tercer componente) y el cuarto

componente de servicios ambientales.

En el segundo componente, son elegibles personas fisicas y morales, propietarias o
legitimas poseedoras de terrenos de temporal o forestales, que sean plantadores iniciales

o0 en desarrollo de distintas especies de pinos, acacias, arboles forestales en general o
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especies vegetales distintas a las especificadas, las cuales necesitan anexar una explicacion
de su relevancia ambiental y productiva para tomarse en consideracion. Ademas de ello,

los solicitantes deben ser posesionarios minimos de 1 hectarea y maximos de 50 hectéareas.

De acuerdo con el Diario Oficial de la Federacién, los apoyos son recursos econémicos
que el Gobierno Federal otorga mediante la CONAFOR a las personas beneficiarias. Para
solicitar un apoyo de este tipo se requiere presentar una solicitud escrita (acorde con las
reglas de informacidn), los solicitantes deben acreditar la nacional mexicana, asi como la
propiedad o posesion legal del terreno al que se destinara el apoyo (que puede ser pequefia
propiedad, propiedad social, ejidal o comunal); y también, deben brindar un poligono de

la superficie donde se aplicaran los apoyos.

A pesar de que este apoyo obtenido por los comuneros de San Miguel Tlaixpan para la
siembra de maguey es un logro para el territorio de Texcoco, quedaron fuera de los
beneficios directos algunos productores actuales de pulque de la misma comunidad, asi
como de las comunidades de Tlaminca y Tequexquindhuac. Los productores de Tlaminca
y de San Miguel Tlaixpan que no estan adscritos a los bienes comunales de San Miguel
Tlaixpan no tienen el conocimiento del nuevo apoyo otorgado, y, por ende, no estan
involucrados en la siembra planeada para el futuro cercano. Sin embargo, los productores
de estas comunidades pueden beneficiarse a mediano y largo plazo de la renta de plantas

adultas de maguey para su explotacion (mediante la cosecha del aguamiel).

Debido a que la comunidad de Tequexquindhuac tiene una lejania mayor que Tlaminca
respecto a San Miguel Tlaixpan -pues hay una intermediacién de dos comunidades
pequefas- la renta de plantas adultas para su explotacion diaria es una tarea mas dificil.
Por esta razon y por la existencia de algunos predios ociosos en Tequexquinahuac que no

se dedican actualmente a la agricultura, ni contienen poblacion forestal®*, es posible la

84 Alrededor del extremo oriental y el extremo sur del asentamiento de Tequexquindhuac existen predios
pertenecientes a La tercera ampliacion (la tercera y ultima dotacién de tierras para uso agricola), que no
estan ocupados por especies forestales y que son susceptibles a la siembra de maguey. De acuerdo con la
entrevista realizada al productor Ismael Cervantes, existen al menos 40 hectdreas en el area denominada
“Ojo de Agua” y en “Las Mercedes”.
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solicitud de este apoyo para la siembra de maguey en esta comunidad dedicada también a

la produccion de pulque.

La posesion legal de predios de tierra, la presencia de la tradicion del maguey y el pulque,
en conjunto con la organizacion de los solicitantes, fueron aspectos que promovieron el
otorgamiento de dichos recursos para la siembra de maguey en San Miguel. Por ello, esta
accion es un logro en el territorio de Texcoco y un ejemplo o pauta susceptible de seguir
para comunidades como Tequexquindhuac que adn conservan el saber-hacer requerido

para la produccién de maguey y de pulque.
La transmision del saber-hacer en el programa Jovenes Construyendo el Futuro

Jovenes Construyendo el Futuro es un programa gubernamental creado a inicios del
gobierno federal del presidente Andrés Manuel Lopez Obrador (2018) que tiene como
objetivo el beneficio a la poblacion joven de todo el pais mediante el otorgamiento de una
beca o apoyo econdmico mensual. El programa establece como derechos del joven
adscrito a este programa, el recibimiento de dicho recurso econémico mensual durante un
afio, y a cambio, solicita al joven becario el desempefio laboral en un centro de trabajo,

cinco dias a la semana en una jornada laboral minima de 5 horas y maxima de 8 horas.

A pesar de que este programa tiene como finalidad principal el apoyo a los jovenes, las
personas que disponen del centro del trabajo (llamadas tutores) resultan también
beneficiadas. El recurso econdmico brindado a los jovenes becarios es financiado por el
gobierno federal, de modo que el joven becario ofrece sus servicios laborales al centro de
trabajo y los tutores encargados del centro de trabajo no estan obligados a otorgar ningin

pago econdmico al becario.

Las reglas de operacion de este programa posibilitan la solicitud individual de cada
productor de pulque para la verificacion de su centro de trabajo y la aprobacion posterior
para la recepcion de becarios. Asi, el productor de pulque que desee obtener la fuerza de
trabajo laboral de estos aprendices esta obligado a desempefiarse como un tutor, encargo
de capacitar a sus aprendices en algun area especifica, que puede ser agricola, pecuaria,

industrial, comercial, de oficios o de servicios.
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Los productores que deseen participar en este programa deben contar con un espacio fisico
que permita la convivencia y la estadia de los becarios. De igual modo, deben formular un
documento Ilamado “Plan de Capacitacion”, donde quede plasmado el conocimiento, las
habilidades y las aptitudes que el aprendiz obtendra a lo largo de su capacitacion.
Finalmente, pueden realizar su registro de manera virtual para esperar una visita fisica por
parte de los funcionarios pablicos del programa, que puede resultar en una aprobacion o

desaprobacion como centro de trabajo para la aceptacion de aprendices.

Actualmente, con la finalidad de ayudar a productores interesados en esta tesis, creamos
un Plan de Capacitacion que resume el proceso de produccion agricola de maguey, asi
como el proceso artesanal requerido para producir pulque y sus derivados. Este Plan de
Capacitacion ha sido adoptado por un productor de pulque que realizé su registro al
programay fue aceptado para recibir becarios aprendices en su centro de trabajo. Al menos
cuatro becarios han apoyado al productor y han adquirido conocimientos en torno a las
practicas agricolas, actividades para la elaboracién del pulque y miel, asi como actividades

comerciales, de venta y difusion.

3.5. Estrategia basada en la ampliacion de canales de comercializacién y la

incorporacion a mercados alternativos

Zavaleta (2022) expone la comercializacion como uno de los principales problemas a los
que se enfrentan los pequefios productores agropecuarios, debido a que el pronto
perecimiento de sus productos y la incertidumbre de no contar con compradores directos
de forma continua y estable, los lleva a recurrir a intermediarios y a una fijacion de precios

determinada por estos ultimos.

Si bien el poder que tienen los productores en la determinacion de los precios se ve
reducido por la aparicion de intermediarios, su existencia en los procesos de
comercializacion agiliza la distribucion de los productos y puede ser una alternativa
conveniente cuando los productores no cuentan con suficientes recursos humanos, de

transporte y de disponibilidad de tiempo para una comercializacién mas amplia.

La eleccion de una determinada estrategia depende del tipo de producto y del tipo de

mercado que lo consume, asi como de los recursos con los que dispone el productor. Por
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esta razon, en este apartado son planteadas dos estrategias para la comercializacion de
pulque: a) la venta intermediada por pulquerias cercanas a la zona de produccién y b) la

venta directa del pulque por el mismo productor en cadenas cortas de comercializacion.

La primera estrategia se basa en la creacion de vinculos comerciales con pulquerias en el
mismo municipio, lo cual involucra menor tiempo y menores costos de traslado, pero a un
precio determinado en gran medida por los intermediarios; mientras que la segunda
alternativa implica una mayor disponibilidad de tiempo de los productores para el traslado
y la presencia en los mercados de cadenas cortas, pero, con una libertad mayor en la

determinacion del precio.
a) Laampliacion de canales de comercializacion

Las estrategias de comercializacion son acciones planeadas que tienen como finalidad dar
a conocer un nuevo producto, aumentar las ventas de un producto existente en un mismo
mercado o buscar llegar a nuevos mercados (Petersen, 2022). Con base en esto, la finalidad
de esta estrategia para el pulque no consiste en dar a conocer un nuevo producto, sino en

aumentar las ventas en nuevos mercados o canales de comercializacion.

Una parte esencial de la comercializacion son los canales de comercializacion, entendidos
como las “organizaciones interdependientes que intervienen en el proceso, por el cual, un
producto o servicio esta disponible para el consumo” (Stern, 1998:4). La existencia de
estos canales promueve el acercamiento de los productos desde su lugar de produccién

hasta el lugar de consumo.

Con base en su longitud y el empleo de intermediarios, los canales de comercializacién
pueden ser directos o indirectos. Los canales directos son aquellos que carecen de
intermediarios, por lo que existe una entrega directa entre el productor o fabricante y el
consumidor. Por su parte, en los canales indirectos se agregan intermediarios para la

distribucion del producto.

Burin y el Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (1ICA, 2017)
mencionan que los canales de venta son una de las diversas estrategias de

comercializacion de un producto, en donde los productores deciden asociarse con otros
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agentes que se encargan de esa venta, agentes que saben cémo comercializar o que ya

venden otros productos en mercados conocidos.

La estrategia propuesta aqui se encamina a la asociacion con las pulquerias “La Cabafia
del Hichs” y “La Culperia”. Con ello, una parte de la produccion de pulque de las
comunidades de la montafia transitaria de un canal directo de comercializacion (el tipo de
canal dominante en la produccion de los pueblos de la montafia, donde la entrega del
producto es directa entre el productor y el consumidor) a un canal indirecto de longitud
corta donde se involucra un solo intermediario, aplicado en este caso a la Culperia o la
Cabafia del Hichs.

Mediante la aplicacion de entrevistas semiestructuradas dirigidas a los vendedores de estas
pulquerias, fue posible conocer las dimensiones de sus ventas, sus precios, los actores
sociales involucrados, las dificultades para su produccion y la disposicion de dichas

pulquerias a ser abastecidas de pulque por parte de las comunidades cercanas.

La informacién obtenida por los vendedores de pulque en “La Cabafia del Hichs”
demostré como hasta hace seis afios, la familia todavia explotaba plantas de maguey para
la produccidn de pulque. Desafortunadamente, con el fallecimiento del productor en 2017,
su familia y descendientes optaron por dar un uso habitacional al predio en lugar de

continuar con el uso de suelo agricola mediante la produccién de maguey.

La urbanizacién de los predios elimind la posibilidad de continuar con el cultivo del
maguey, y con ello, la posibilidad de producir pulque. Por esta razon, actualmente dicha
pulqueria, al igual que “La Culperia”®, compran pulque a productores de Nanacamilpa
(Tlaxcala), Santa Barbara (Otumba, Estado de México) y Tizayuca (Hidalgo), con una
frecuencia de entre dos y tres veces por semana, para una venta diaria en sus respectivos

establecimientos.

Ambas pulquerias ofrecen diariamente pulque natural, pulque curado, cerveza, licores y

bebidas alcohdlicas destiladas. Cada fin de semana ofrecen comida tipica en el lugar,

8 Desde su apertura en el 2018, la Culperia se ha dedicado a la venta de pulque, sin involucrarse en la
produccion.
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masica en vivo y entretenimiento familiar con juegos infantiles. Ademas, el espacio fisico
en el que se encuentran alcanza dimensiones que duplican o triplican el tamafio de las

pulquerias en San Miguel Tlaixpan, Tequexquinahuac y Tlaminca®®.

Debido a que el nivel de ventas en La Culperia es de aproximadamente 600 litros
semanales, y en La Cabaria del Hichs alcanza los 700-800 litros semanales, resulta posible
la comercializacion del pulque que no alcanzan a vender los productores mas pequefios
de las comunidades de estudio, productores que generalmente venden menos de 200 litros

por semana®’.

Con base en esta informacion, la propuesta planteada no pretende hacer dependientes a
los productores de los vendedores de ambas pulquerias, pues el objetivo no es
comercializar el total de la produccion de todos los productores, sino solamente de la
produccién que no alcanzan a vender con éxito o de la produccién que puede aumentarse
con la explotacion de agaves adultos que generalmente no raspan por la falta de venta. Es
decir, esta estrategia se dirige a aquellos productores cuyo nivel de ventas es menor que
su produccién real o posible y que estan interesados en aumentar su nivel de ventas para

evitar desechar el pulque que no pudo venderse antes de perecer.

La consideracion e interés de dicha estrategia por parte de estos productores requiere a su
vez el interés y la participacion de la Culperia o el Hichs. Dicho interés es definido y
alineado por ambas partes (productores y vendedores) mediante la negociacion y
estimacion del precio acordada para la comercializacién, pues se requiere una estimacién

del precio que beneficie a ambas partes.

Los vendedores de pulgue de ambas pulquerias expresaron que la estimacién del precio

propuesta por ellos seria una que no sobrepase el precio de compra actual de $10y $11

8 |a participacidon familiar en la organizaciéon de la pulqueria es menor que en las comunidades
mencionadas, pues la venta de las bebidas es dirigida por el vendedor de la pulqueria y complementada
con el empleo de fuerza de trabajo, mientras que la preparacién y venta de alimentos no es realizada
necesariamente por familiares.

87 56lo un productor en San Miguel Tlaixpan vende alrededor de 400 litros por semana, y un productor en
Tequexquinahuac vende alrededor de 600-700 litros por semana, ya que vende pulque a minoristas y a
intermediarios mayoristas que acuden a su domicilio, con un precio de venta relativamente menor que el
resto de los productores.
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por litro, establecido con productores no locales. Por otro lado, la estimacién del precio
ideal para los productores de las comunidades estudiadas seria uno que no se encuentre
por debajo del precio al mayoreo (considerado como mayoreo a partir de los 10, 20 0 25
litros), el cual tiene un precio de entre $20 y $22 por litro en San Miguel Tlaixpan y
Tlaminca, mientras que en Tequexquinahuac ronda los $11 o $12 por litro, dependiendo
del productor y la cantidad de pulque a comercializar.

Dada esta informacién de los precios, el establecimiento de relaciones comerciales entre
la Culperia o el Hichs, y los productores de San Miguel Tlaixpan o Tlaminca, dejaria un
margen bajo de ganancias a las pulquerias vendedoras (pues el precio de venta final en su
establecimiento es de $25), o abarataria el costo del pulque a los productores que venden
directamente el pulque al mismo precio. En cambio, las relaciones comerciales entre los
productores de Tequexquindhuac y ambas pulquerias, podria generar un margen de
ganancia cercano al brindado por las relaciones comerciales actuales, sin abaratar en

demasia los precios de los productores de Tequexquinahuac.

Finalmente, un aspecto de suma relevancia a tomar en cuenta sobre esta estrategia de
creacion de redes comerciales entre las pulquerias cercanas (que no producen pulque) y
los productores de pulque de estas comunidades, es la cuestion de la calidad del pulque y
el beneficio que tiene el consumidor final. Actualmente, el pulque ofrecido por la Culperia
y la Cabana del Hichs denota menor calidad que el pulque producido en las comunidades
de la zona de estudio, dicho esto en funcién del agregado diario de aguamiel y los atributos

intrinsecos como el color, el espesor, la presencia de espuma y el sabor a aguamiel.

Los productores de pulque disponen diariamente de la materia prima (el maguey vy el
aguamiel) necesarios para la continua fermentacion del pulque. Gracias al agregado diario
del aguamiel fresca, el pulque elaborado conserva el caracteristico color blanco, una
consistencia espesa, un sabor dulce que evoca a aguamiel fresca y una presencia abundante

de espuma, que expresa el trabajo constante de la fermentacion generada por las bacterias.
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Al contrario, las pulquerias que sélo comercializan el pulque y no garantizan un agregado
diario de aguamiel fresca®, tales como la Culperia y el Hichs, ofrecen un pulque de color
translucido (grisaceo-transparente), con una consistencia mas liquida que espesa, ausente
de espuma y con un sabor dulce que evoca al uso de azucar, en lugar de aguamiel. Esto se
debe a que estas pulquerias se abastecen de pulque proveniente de municipios como
Nanacamilpa (Tlaxcala) o Tizayuca (Hidalgo), que se encuentran a una distancia

aproximada de 60 km, una lejania que dificulta el agregado diario de aguamiel fresca.

Existen expresiones populares y locales que difunden la idea de que las pulquerias urbanas
sustituyen el agregado diario de aguamiel por harinas de trigo para conservar el color
blanco, sustituyen el aguamiel por azucar de cafia para conservar el sabor dulce, v,
sustituyen el agregado de alcohol destilado (mezcal, tequila), para conservar el grado de

alcohol.

Asi que la cercania entre estas pulquerias y los productores de la zona de estudio es una
ventaja que facilita la venta de pulque que recibe el agregado de aguamiel® y, por ende:
la mejora en la calidad del pulque, el ofrecimiento de un pulque fresco, el aumento en los
beneficios a la salud del consumidor final (que consume aguamiel en lugar de azUcares y
harinas), la reduccion en el uso de transporte (pues los productores locales se encuentran
a una distancia aproximada de 6 km, mientras que los productores de Tizayuca e Hidalgo
alcanzan distancias de 60 km), y el aumento en el nivel de ventas de los productores

locales.

8 |a aguamiel fresca es aquella que no ha perdido su tonalidad café-rojiza caracteristica. Transcurridas
aproximadamente 6 horas a partir de la extraccion del aguamiel que se encontraba en el maguey, dicha
sustancia cambia su coloracidn café-rojiza y su sabor dulce, a una coloracidn blanca con menor sabor dulce.
Estos cambios quimicos en el aguamiel pueden acelerarse o retardarse conforme a la variacion del clima:
con temperaturas altas la coloracién rojiza del aguamiel fresca puede durar 3 o 4 horas, con refrigeracion
o temperaturas bajas, puede durar hasta 10-12 horas.

8 Incluso, puede ser comercializada el aguamiel. Los vendedores de la Culperia y el Hichs expresaron su
interés y disposicion a establecer relaciones comerciales con los productores locales para adquirir pulque
y aguamiel.
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b) La incorporacion a cadenas cortas de comercializacion

Las cadenas cortas o los circuitos cortos de comercializacion son movimientos
agroalimentarios alternativos al sistema de produccion dominante, aquel sistema
capitalista, industrializado y globalizado que ademés de afectar al medio ambiente, los
recursos naturales o el bienestar animal, perjudicé a los consumidores en el eje de la salud

y a los pequefios productores por las dificultades para integrarse a este sistema.

Una caracteristica del sistema agroalimentario industrial vinculado a la gran distribucion
es la falta de informacion y control por parte de los consumidores que no saben de donde,
como 'y por quién es producido su alimento o producto. Asi, este desconocimiento o escasa
informacion conlleva a realizar algunas compras que favorecen a grandes productores
cuya zona de produccion es desconocida (e incluso alejada), en lugar de realizar compras

a productores locales con una produccién de menor escala.

El objetivo de las cadenas cortas es brindar como alternativa un consumo reflexivo que
beneficie la economia local y que amplie el conocimiento de los consumidores sobre el
producto que deciden comprar. Especificamente, la Comisién Econémica para América
Latina y el Caribe (CEPAL, 2014) define este tipo de comercializacién como una venta
directa de productos agricolas frescos o de temporada, que reduce al minimo la
intermediacién entre productores y consumidores, los cuales se encuentran generalmente

en cercania geografica.

De acuerdo con el Ministerio de Agricultura (2012), la comercializacion de productos
agroalimentarios dentro de estas cadenas cortas puede adquirir las siguientes formas:

e Mercados de productores: espacios publicos que permiten adquirir alimentos

vendidos directamente por el productor en puestos desmontables.

e Venta directa en explotacion: venta de productos directamente en el lugar de

produccion. Los consumidores acuden a estos espacios para adquirir los productos.

e Envios a domicilio: los pedidos realizados por correo electronico o de manera

telefénica son enviados directamente al domicilio.
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e Tiendas de venta directa: establecimientos para la compra-venta de productos

directa entre el productor y el consumidor, 0, mediante un dnico intermediario.

e Grupos de consumo: pequefios grupos de consumidores que se organizan y se

ponen en contacto con el productor para realizar pedidos periédicamente.

e Plataformas y ventas online: sitios web donde se realiza la compra-venta de
alimentos, algunos de ellos posibilitan el contacto entre productores y

consumidores directamente.

La mayoria de estas formas se encuentran en paises europeos, mientras que en el caso
mexicano la forma de comercializacion se ha desarrollado en la venta directa por parte de
productores en espacios fisicos y publicos como el Foro Tianguis Alternativo y el
Mercado el 100, con envios a domicilio emergentes y reducidos.

El Mercado el 100

Es un mercado de productos locales y organicos creado y ubicado en la CDMX desde
2010 con la finalidad de reducir la cadena de produccién y fomentar la compra de
productos frescos, de temporada, organicos y artesanales. Bajo la dinamica de los tianguis
(mercados ambulantes o mercados sobre ruedas), este mercado es un espacio publico de
intercambio comercial que se distingue de los tianguis convencionales por generar una

relacién personal y directa entre los agricultores/productores y los consumidores.

Los productores que deseen participar en este mercado deben ser productores locales,
criterio que abarca a productores cuyo lugar de produccidn se encuentra en un radio menor
a las 100 millas (160 km) con respecto al mercado mismo. En contraste con los 4,000 km
que puede llegar a recorrer un alimento nacional para su venta en la misma CDMX, o los

20,000 km si es importado desde algun pais asiatico (Betanzos, 2020).

Su denominacién se debe a esta distancia maxima existente entre el mercado donde se
venden los productos y el lugar donde se producen. Con esta reduccion en la distancia se
adquieren ventajas como el aumento en la confianza de los consumidores por la
interaccidn con los productores, y, la reduccion del impacto ambiental ocasionado por la

contaminacion que genera el uso de transportes en grandes trayectorias.
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Ademaés del requisito local y del pago de una cuota mensual para cubrir gastos por el uso
del espacio, los productos ofertados deben cumplir con los siguientes elementos: deben
ser sanos (libres de sustancias quimicas, nocivas), frescos (cosechados o preparados en la
misma semana en que se venden), ecoldgicos (con préacticas agricolas que no contaminan
el agua y la tierra) y justos (vendidos por pequefios productores o grupos organizados sin

intermediarios).

A pesar de que algunos productores cuentan con sellos de certificacion, éstos no son un
requisito necesario para formar parte del grupo de productores del mercado, pues la
confianza generada por la interaccion directa entre consumidores y productores se ha
convertido en el vinculo que permite intercambiar informacion y confirmarla con la
experiencia directa en las zonas de produccion. El criterio de confianza posibilita la visita
a las zonas de produccion, ya sea por la invitacion directa de los productores, la iniciativa
del consumidor o la organizacion de visitas realizada por el mercado mismo (Salgado y
Castro, 2016).

Juntamente con la compraventa de productos, el mercado cumple una funcion educativa
mediante la explicacion a los consumidores sobre aspectos relacionados con el proceso de
produccién de cada alimento o producto, ya sea con la imparticion de talleres o con la

misma interaccién entre consumidores y productores (Salgado y Castro, 2016).

La posibilidad de formar parte de cadenas cortas como el “Mercado el 100” es una
recomendacion para los productores de pulque del territorio con menores niveles de venta
de pulque® que tienen la posibilidad de aumentar sus volimenes de produccion®, que
buscan vender su producto con una libertad mayor para la determinacion de los precios
que la ejercida por intermediarios, y ademas, que tienen la disponibilidad para estar
presentes cada domingo en el horario de apertura del mercado, que va de las 9:00 a las
14:00 horas.

% A pesar de que los productores del territorio de Texcoco son productores pequefios, un productor de
San Miguel Tlaixpan acapara el 40% de las ventas en su comunidad, mientras que en Tequexquindhuac un
productor acapara el 50% de las ventas, por lo que los demas productores de ambas comunidades se
distribuyen el resto del mercado y alcanzan menores niveles de venta.

9 La posibilidad de aumentar la produccién de pulque depende de la disposicién de agaves en edad
adecuada para su explotacion.
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El catadlogo de productos ofrecidos en este mercado, segun su pagina oficial, incluye
productos agricolas (hortalizas, frutas, etc), agropecuarios (carne de animales bajo una
produccién ecoldgica), productos detergentes, entre otros. La venta de pulgue no ha sido
registrada en la misma fuente, por lo que la competencia reducida es un atractivo a la

participacion en este mercado.

Cabe destacar que en el area centro de la CDMX existen dos pulquerias cercanas que se
dedican a la venta del pulque, pero no a su produccion. La Pulqueria Insurgentes y la Hija
de los Apaches son pulquerias que adquieren el pulque con productores de Hidalgo en una
secuencia aproximada de dos veces por semana (C. Hernandez, comunicacion personal,
14 de enero del 2024). Debido a la lejania del lugar de produccion, la calidad del pulque
ofrecido en ambas pulquerias es similar al pulque ofrecido por La Culperia y el Hichs:
pulque delgado (con poco espesor), tonalidad transparente, escasa espuma y escaso sabor

a aguamiel o maguey.

El estado de la competencia en la venta de pulque brinda informacién sobre la calidad del
producto ofrecido por ambas pulquerias cercanas al Mercado el 100, y permite identificar
los rasgos de diferenciacion del producto (como el sabor, el color y la consistencia), pero
ademas puede encontrarse en la competencia (externa al mercado y cercana en la misma
zona geografica) un margen de precio para los productores locales que decidan solicitar

un lugar en el Mercado.

La Hija de los Apaches oferta actualmente el litro de pulque a $70 (y una medida de 500
ml de pulque a $35), mientras que la Pulqueria los Insurgentes ofrece el litro de pulque a
$75 (y una medida de 320 ml a un precio de $35). A pesar de que este precio es tres veces
mayor que el litro de pulque en San Miguel Tlaixpan o Tlaminca (fijado en $25 por litro),
y cinco veces mayor que el litro de pulque en la comunidad de Tequexquindhuac ($15 por
litro); la determinacion del precio por parte de los productores locales que deseen
participar en el Mercado el 100 puede tomar en cuenta estos precios, asi como el tipo de
servicio brindado por la pulqueria de Los Insurgentes y La hija de los Apaches, un servicio

para consumo en el lugar o establecimiento acompafiado de actividades musicales,
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mientras que el servicio en el Mercado el 100 es un mercado ambulante establecido en un

espacio publico®.

De igual importancia para la determinacion del precio, es la consideracion de los costos
del transporte de pulque desde las comunidades de Texcoco hasta el Mercado, (ubicado
en la Colonia Roma, Delegacion Cuauhtémoc, CDMX). Una distancia aproximada de 45

km que satisface el requisito local para la participacion en el Mercado el 100.

Finalmente, la posible incursion de los productores de Texcoco en este Mercado satisface
también el criterio justo al tratarse de pequefios productores. El requisito ecoldgico es afin,
al no emplear agroquimicos en la produccion de maguey, ni contaminar el agua o la tierra
(por el contrario, el maguey retiene la humedad y previene la erosion del suelo). Ademas,
el pulque es destacado por ser un producto artesanal que incluye ingredientes frescos y

naturales en lugar de aditivos y conservadores artificiales.
3.6. Estrategia basada en el turismo agroalimentario

El turismo agroalimentario es definido por Thomé (2017) como “los recorridos culturales
y ludicos que tienen como centro la existencia de un alimento identitario, que va desde la
produccion en el campo hasta la mesa y sus usos alternativos”. De igual relevancia y
pertinencia es la vision que ofrecen Goulart y Tulla (2015) desde los Sistemas
Agroalimentarios Localizados (SIAL), pues, segun los autores, este turismo se basa en las

redes de organizacion de la produccion y el servicio, asociadas a un territorio determinado.

Es asi como esta especificidad de turismo, relacionada con los sistemas agroalimentarios,
brinda a los consumidores la posibilidad de conocer el origen de algin producto
determinado y experimentar el proceso de produccidon o transformacion de dicho producto
en su lugar de origen. De ahi que este turismo sea conocido por valorizar la identidad

territorial, la naturaleza y la tradicion propia de un territorio.

92 Existen ejemplos en el mismo municipio de Texcoco sobre la incursién y el permiso para la venta de
pulgque en mercados alternativos. El Tianguis Organico Chapingo y la Eco Plaza Chapingo ofrecen pulque
cada fin de semana, pero este pulque no proviene de los productores entrevistados en las comunidades
de la zona de la Montafia en Texcoco.
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En esta experiencia que brinda el turismo agroalimentario sobre el proceso de produccién
de un alimento determinado es clave el papel del campesino productor y la perspectiva
ambiental y cultural. De acuerdo con Blas et al. (2020), el saber-hacer del pulque
depositado en el tlachiquero o productor funge como un activo competitivo “al comunicar
el conocimiento y la experiencia adquiridos con el tiempo para operar y entregar una
experiencia Unica a los turistas y consolidar la identidad del alimento con el territorio”
(p.137).

El territorio comprendido por las comunidades de Coatlinchan, Tequexquindhuac y
Tlaminca cuenta con las condiciones ambientales requeridas para la produccion
tradicional de pulque, y cuenta también con el saber-hacer depositado en los productores,
encargados de toda la cadena de produccion del pulque. Estos factores, en conjunto con
la existencia en dichas comunidades de paisajes naturales y sitios arqueoldgicos
relevantes, hace posible la creacion de un recorrido cultural y turistico en las pulquerias,

cultivos de maguey y sitios arqueologicos o naturales.

La configuracion de experiencias agroturisticas en este territorio posibilita al consumidor
tener un acercamiento a los sembradios de maguey, las variedades y las practicas agricolas
desarrolladas a lo largo de 10 afios que dura el desarrollo de esta bondadosa planta. Dichas
practicas facilitan la interacciéon entre el consumidor y los pequefios productores de
pulque,®® y son susceptibles de llevar la experiencia a un nivel méas alto con la realizacion

de la tradicional “raspa del maguey” por el mismo consumidor.

Ademas, la riqueza de los derivados del pulque y la sencillez de los productores hace
posible un acercamiento a la preparacion/fermentacion del pulque y de sus derivados

como la miel de maguey pulquero, actividades que pueden complementarse con la

9 Recordemos que el consumo de pulque implica una gran carga cultural, que ha comenzado a revalorarse
en los ultimos 5 o 10 afos, por lo tanto, los consumidores han demostrado interés en convivir con los
productores, quienes comparten su conocimiento natural y cultural.
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prospectiva de poder ofrecer alimentos tipicos en los que el maguey desempefia una parte

fundamental, tales como la barbacoa®, los chinicuiles® o los mixiotes®.

Un escenario menos complejo pero que también involucra recorridos para promover el
consumo del pulque es el caso de la “Caminata del pulque”, en Amealco, Querétaro, un
producto turistico que busca promover la cultura, la gastronomia y las costumbres de este
Pueblo Magico, donde la elaboracion y venta de pulque ha sido una actividad
representativa (Pérez, 2023). Esta iniciativa incluye la visita a pulquerias y la degustacion

de platillos tradicionales por un costo de $150 por persona.

Como parte de otro ejemplo, la ruta turistica del pulque en la zona del Altiplano de Hidalgo
es una propuesta que se dirige a la valorizacion de las ex-haciendas pulqueras. Sin
embargo, al tratarse de haciendas que en la actualidad ya no producen pulque para su
comercializacion, no se encuentran las personas que laboraban antes como los
mayordomos, los tlachiqueros o los trabajadores agricolas; por lo que no es destacada la

convivencia de estas personas con el consumidor (Gonzalez et al., 2015).

Por su parte, los recorridos turisticos en las comunidades mencionadas de Texcoco pueden
ser mas complejas al afiadir a la visita de las pulquerias y la degustacién de alimentos
derivados, las visitas e incluso breves practicas de campo, que destaquen la historia, la
cultura y las condiciones naturales del territorio. Esto es posible a partir de la obtencion
de permisos o consentimientos por parte de los productores para permitir a los
consumidores interesados la visita a sus pulquerias, al lugar donde se elabora el pulque y

a los predios donde se cultiva el maguey.

Por otro lado, el recurso paisajistico es un elemento favorable visible desde las
plantaciones de maguey e incluso, desde algunas pulquerias del territorio de estudio. Hacia
el oriente puede ser apreciado el complejo montafioso compuesto por el extinto volcan

Tlaloc y una serie de montafias menores que forman parte del Eje Neovolcanico de

% La barbacoa es el método de la cocina tradicional prehispanica que consiste en envolver la carne (de
borrego, pollo o cerdo) en pencas de maguey, para ser luego ser cocida en un horno de tierra.

% Los chinicuiles son gusanos comestibles que anidan en las raices de las plantas de algunos magueyes.
% platillo tipico mexicano en el que se envuelve carne enchilada en una pelicula delgada o cuticula que se
desprende del maguey, llamada mixiote.
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Mexico. Hacia el sur pueden verse campos de reforestacion hecha hace unos 30 afios,
algunos cultivos de maiz y de magueyes. Y hacia el poniente, se descubre una vista

panoramica de la CDMX.

La valorizacion de la naturaleza mediante el paisaje descrito anteriormente es un punto
clave, al igual que la valorizacion de la cultura debido a las practicas particulares de cada
comunidad, como el mencionado cerro de Tezcotzingo en Tlaminca -donde se encuentran
los restos del hogar del Rey Poeta Netzahualcoyotl-, o la subsistente tradicion granicera

en Tequexquinahuac®’.

Resulta asi que la asociacion de las condiciones climaticas del territorio que propician el
cultivo del maguey, la conservacion del saber-hacer por parte de los productores del
maguey Y el pulque; la conservacion de las personas que preparan alimentos tipicos como
la barbacoa en dichas comunidades, asi como estas peculiaridades culturales y
paisajisticas propias del territorio, pueden ser también elementos clave para implementar
en el largo plazo el turismo agroalimentario del pulque en las comunidades de la zona de

la montafia de Texcoco.

97 Una tradicidn que identifica a esta comunidad de las otras comunidades del municipio, debido a que
cuenta todavia con un granicero, es decir, con una persona que al ser captada por un rayo y ser instruida
por costumbres prehispanicas, se convirtié en un personaje importante para la agricultura, al que se ha
adjudicado cierto poder para alterar las condiciones climaticas.
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CONCLUSIONES

La investigacion del pulque brinda présperos hilos conductores que van desde su
profundidad histdrica y su valoracion social cambiante, las relaciones sociales detras de
su produccion y su consumo, hasta el estudio de los problemas existentes en su produccion
y las propuestas de estrategias para su solucién. Propuestas relacionadas con su valor
cultural como la consideracion de patrimonio biocultural e intangible, o bien, estrategias
basadas en la identificacion de los atributos que conforman su calidad como un producto

agroalimentario a raiz de su vinculo con el territorio.

El estudio de estas aristas a menudo inseparables una de otra permite establecer y
encontrar relaciones entre esferas como la histérica, la social, la agricola, la alimentaria y
la cultural. La raiz historica se remite al origen ancestral, simbolo de identidad cultural,
pero a la vez, explica la evolucion del pulgue, sus épocas de auge y de declive, y las
afectaciones en la sociedad rural, donde se encuentran los campesinos productores de esta
bebida. Desde la arista agroalimentaria y cultural, mediante la adopcion del enfoque SIAL,
también resulta visible el fuerte vinculo entre la actividad econémica de la produccion del
pulque y el territorio de las comunidades de San Miguel Tlaixpan, Tlaminca y

Tequexquindhuac.

Estos aspectos vinculados con el pulque permitieron alcanzar el objetivo central de la
tesis: demostrar que, a pesar del desprestigio y de los factores que actuaron a nivel
nacional en contra del pulque durante el siglo pasado, existen factores a favor de su
recuperacion y su valorizacion en estas tres comunidades de la montafia de Texcoco, tales
como sus calidades intrinseca (sensorial y nutricional), medioambiental y artesanal; la
preferencia de los consumidores por productos locales y tradicionales, las oportunidades

ofrecidas por los programas publicos y la emergencia del turismo agroalimentario.%

% Dentro de estos factores y a modo de ejemplo en el corto o mediano plazo, es sugerible como
mencionamos adelante, la activacién de la calidad local y artesanal mediante la insercidon de los
productores de pulque en las cadenas cortas como el Mercado el 100; o bien, para el aprovechamiento de
los programas publicos, es recomendable también la solicitud de inscripcidn por parte del productor para
tener un centro de trabajo en el Programa Jévenes Construyendo el Futuro que brinde la oportunidad de
aprender este saber-hacer a jévenes mediante el financiamiento econémico del gobierno.
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La mirada histérica del capitulo | demostré la existencia de factores negativos para el
pulque durante el siglo pasado, como las restricciones gubernamentales, los factores
técnicos que dificultan su industrializacion, los factores sociales como la modernizacién
y la competencia desleal del sector cervecero. No obstante, la trayectoria historica
profunda entrelazada con el valor social adjudicado al pulque visibilizé la permanencia
latente de factores a su favor como su valor cultural, nutricional y artesanal, que nunca

lograron desaparecer pese a las dificultades del siglo XX.

La profundidad histérica del pulque inicia con su aparicion en el Siglo V a.C. y atraviesa
su supervivencia ante el cataclismo cultural de la conquista espafiola y ante la exclusion
del ideal del progreso en la sociedad moderna e industrializada. Pero en esta supervivencia
y evolucidn historica se ha transformado el valor del pulque para la poblacién del centro
de México: paso de ser una bebida sagrada de consumo selectivo y exclusivo en la época
prehispénica, a ser una bebida popular durante la época colonial, y posteriormente, una
bebida menospreciada, atrasada, vulgar e insana, durante los ideales del progreso
impuestos por la modernizacion e industrializacion; para recuperar, en la segunda década
del siglo XXI, una mezcla de todas estas visiones, o, en vista de Salgado (2016), un posible

resurgimiento del pulque.®®

El estudio de esta trayectoria histdrica entrelazada con el valor social adjudicado al pulque
brind6 una panoramica amplia y profunda sobre los retos, los alcances y las posibilidades
del pulque a nivel nacional. De manera focalizada y actualizada, el Capitulo Il puntualiz6
las debilidades y oportunidades de la produccion y la venta de pulque en las comunidades
mencionadas de la zona de la montafia; mientras que el Capitulo 111 desarrollo estrategias

para contrarrestar las debilidades y fomentar el desarrollo de las oportunidades asociadas.

Mediante la aplicacion del enfoque SIAL a la produccién de pulque en las comunidades
mencionadas se realiz6 la caracterizacion de los recursos locales del territorio, el

entendimiento del saber-hacer y de las innovaciones, la cadena productiva del pulque, los

% En la actualidad confluyen todavia algunas de estas visiones, contrarias entre si, pues mientras los
productores y vendedores reconocen su valor nutricional, ancestral y artesanal, algunos consumidores
desconocen estos valores, y parte de la poblacidon que no consume la bebida tiene cierta desconfianza de
la calidad sanitaria desarrollada durante su produccién y venta.
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actores involucrados en ella, y la diferenciacion con respecto a otros territorios y actores
involucrados en la actividad pulquera. Ello dio evidencia del fuerte vinculo que guarda la

produccién de pulque con el territorio.

Visto desde el enfoque SIAL, el territorio es una entidad dinamica que asocia condiciones
medioambientales -el clima, el suelo- con condiciones socioculturales como el saber-hacer
(por ello analiza la interrelacion producto-territorio actores). Esta asociacion sigue
presente en las comunidades de Tequexquindhuac, Coatlinchan y San Miguel Tlaixpan,
ya que la urbanizacion no ha alcanzado a modificar en gran medida el uso del suelo, no se
han alterado las condiciones edafoclimaticas, y los campesinos de edad avanzada siguen
produciendo pulque como resultado de una tradicion familiar heredada por sus

antepasados directos.

Las peculiaridades de este saber-hacer y las condiciones medioambientales del territorio
imprimen su huella en distintas dimensiones de la calidad del pulque. Conforme a sus
caracteristicas intrinsecas u organolépticas, tales como su sabor a maguey, su consistencia
espesa y su color blanco con abundante espuma; el pulque de estas comunidades se
diferencio del pulque de las urbanidades cercanas en Texcoco y CDMX que venden
pulque con poco sabor a maguey, consistencia aguada, tonalidad grisacea y ausente de
espuma; y sustituyen el agregado diario de aguamiel por azlcares, alcohol y harinas.
Ademaés de que la variedad de maguey usada (manso y carrizo), el suelo (de tepetate), la
experiencia del tlachiquero productor en la raspa y la capa, asi como el tiempo de
afiejamiento, son elementos que también imprimen su huella en la calidad intrinseca y son
distintos en territorios como Tlaxcala o Hidalgo con variedades de maguey como el manso
(productor de aguamiel de calidad), el ayoteco y el chalquefio (variedades productoras de
mayor cantidad y menor calidad de aguamiel).

Otros factores a favor del pulque producido en el territorio de Texcoco son las
oportunidades ofrecidas por programas publicos (el apoyo a la siembra de maguey), la
emergencia de ferias del pulque, y las propuestas de revalorizacion como la calidad
nutricional, la produccion artesanal, el turismo agrondémico o la insercién en cadenas

cortas. De entre estas propuestas, la calidad nutricional resulta una propuesta recomendada
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a corto plazo, ya que los contenidos de nutrientes benéficos del pulque son una fortaleza
que se ve desaprovechada por la falta de confianza en la seguridad e higiene durante la
produccién y la venta de pulque. La desconfianza generada por la inocuidad en el proceso
de produccion es un asunto susceptible de mejora mediante la aplicacion de Buenas

Précticas de Higiene y Seguridad.

Es relevante, también en el corto plazo, la valoracion del trabajo artesanal que desarrollan
sus productores, los elementos culturales y territoriales de la sociedad en que se producen.
El pulque de este territorio es elaborado por un mismo agente a lo largo de la cadena
productiva y es comercializado en ocasiones con ayuda de la mano de obra familiar. A
diferencia de las zonas urbanas y rancherias de Tlaxcala o Hidalgo, donde la elaboracién
y la comercializacion agregan mas eslabones a la cadena productiva y alcanza mayores

dimensiones de produccion.

Estos mismos valores hacen posible llevar a cabo la insercion en cadenas cortas de
comercializacion, una estrategia dirigida a los productores pequefios, que posibilita la
ampliacion de sus ventas y el aumento de sus ingresos sin perder la relacion directa entre
productores y consumidores. Mientras que los vinculos comerciales con pulquerias
cercanas gue no producen pulgue y por ahora sélo revenden pulque de menor calidad, es
una estrategia que implicaria la existencia de un intermediario, pero que, por su cercania,

puede resultar mas comoda a los productores de las comunidades de Texcoco.

Algunos de estos valores atribuidos al pulque comienzan a ser reconocidos por el
gobierno. Ejemplo de ello es la consideracion del pulque, el maguey y las pulquerias como
patrimonio cultural intangible y patrimonio biocultural en la CDMX. Patrimonio cultural
inmaterial dado que la produccion de pulgue es una practica, un saber y una técnica que
conserva el valor hereditario, crea un poderoso vinculo con la identidad y aporta ingresos
econdmicos tanto a los productores del sector rural como a los comerciantes del sector
urbano. Patrimonio biocultural debido a su relacion con la agricultura, los conocimientos

tradicionales y las economias familiares de los pueblos.

Finalmente, tanto la calidad medioambiental del cultivo del maguey como la propuesta de

recorridos agroturisticos son revalorizaciones recomendadas a largo plazo. Es destacable
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la funcion ecoldgica del maguey en la retencion del suelo y la prevencion de la erosion,
asi como el nulo uso de agroquimicos en la produccion, sin embargo, el cumplimiento de
las normas que garanticen su certificacion requiere tiempo y costos que no son prioritarios

para los productores del territorio.

De forma similar, en la implementacion de recorridos turisticos aparecen cuestiones
organizativas, de gestion y de permisos que ain no son prioridad para los productores,
pero existen recursos culturales y paisajisticos, vias de acceso y disponibilidad de los
productores para compartir su saber-hacer con aquellos consumidores interesados por la
tradicion, la riqueza cultural, natural y social envuelta en todo el proceso productivo del

pulque.

Por todo lo anterior, existen diversas alternativas de fomento a la produccién y al consumo
de pulque en el territorio especifico compuesto por las comunidades de Tequexquinahuac,
Tlaminca y San Miguel Tlaixpan, un fomento que beneficie a productores rurales, a
consumidores mediante la adquisicion de un producto con mayor calidad, e incluso, a la

conservacioén de esta bebida tradicional y su saber-hacer asociado.
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