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INTRODUCCION

¢, Qué nos hace sofiar? Aquello que nos gusta,
gue nos hace sentir bien, que nos inspira 'y que

deseamos compartir con los seres que amamos.

El pulgue y el mezcal, provenientes de las plantas del maguey y el agave
respectivamente, son bebidas con una historia ancestral y a lo largo del tiempo se
han formado mitos que explican su origen, se han elaborado propuestas para
regular su consumo e incluso, se les ha visto como parte del Patrimonio Cultural y

referentes de identidad de varias regiones del pais.

Al pulque se le ha considerado como una bebida de origen prehispanico
vinculada a algunos ritos, mientras que al mezcal se le ha visto como una bebida
creada en el periodo virreinal y relacionada con grupos criollos y mestizos, sin
embargo, ambas bebidas ya se consumian antes de la llegada de los espafioles y
a pesar de regulaciones y prohibiciones, su consumo ha permanecido como una

practica vigente a lo largo de la historia de México.

A finales del siglo XX era comun considerar al pulque y al mezcal como
bebidas consumidas por campesinos y personas de comunidades rurales,
probablemente porque son, en su mayoria, los mismos campesinos quienes las
elaboran, sin embargo, en los dltimos afios, en el centro histérico del municipio de
Ledn, Guanajuato se han instalado bares, restaurantes y cantinas donde se ofrecen
estas bebidas y se les promueve como parte de la herencia cultural de México,
generando un proceso de cambio en cuanto a la concepcion que se tenia de ambos
productos.

Tomando en cuenta este cambio, el presente trabajo tiene como objetivo

principal analizar el proceso de popularizacion® del pulque y mezcal en Ledn,

1 Proceso que puede definirse como el aumento en la produccion, consumo y difusion de estas
bebidas asi como su aceptacion por parte de jovenes citadinos principalmente, quienes acuden
regularmente a distintos lugares del centro historico de la ciudad para consumirlas, caracteristica
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Guanajuato asi como su influencia en el reconocimiento de estas bebidas como
parte del Patrimonio Cultural.

Ademas, como objetivos secundarios se investigaron los antecedentes de la
produccion y consumo del Pulque, asi como del consumo de mezcal en la ciudad
de Ledn. Aunado a ello se propuso conocer las problematicas a las que se enfrentan
algunos productores y vendedores de pulque y asi como vendedores de mezcal en
el municipio, problemas que deben solucionar para poder mantener vigente esta
tradicion.

Por otra parte, la necesidad e importancia de éste trabajo se debe, entre otras
razones, a la ausencia de trabajos de investigacion sobre el consumo del pulque y
mezcal en el municipio de Ledn. Por ello es necesario analizar este fenomeno,
documentarlo y mostrar el papel que tiene la region como productora y consumidora,
particularmente de Pulque, ya que el mezcal no se produce en esta zona, sin
embargo, se ha vuelto un mercado importante para su comercializacion.

También es importante estudiar la relacion que hay entre la comercializacion
del pulgue y el mezcal con la transformacion de la calle Madero y en general con el
proyecto de la Ruta del Peatén en la ciudad de Ledn, propuesta que resultd en la
instalacion y apertura de cantinas, bares y centros culturales? que ofrecen como
principales productos o como principal atraccién estas bebidas. Ademas, es
necesario un analisis del proceso de popularizacion para estudiar el uso que se le
estd dando a estas bebidas que forman parte del patrimonio e identidad del pais.

Ademas, es importante dar continuidad y difusiébn a los recientes aportes
tedricos que han realizado investigadores respecto al origen y produccién del
mezcal en el pais, por ello es necesario llevar a cabo acciones o estrategias que
convengan al uso y preservacion de las bebidas en el municipio de Leoén, ya que es
necesaria una buena gestion del Patrimonio Cultural, lo que implica llevar a cabo:
“actuaciones programadas con el objetivo de conseguir una 6ptima conservacion de

los bienes patrimoniales y un uso de estos bienes adecuado a las exigencias

que muestra que las bebidas dejaron de ser consumidas solamente en zonas rurales, en cantinas,
pulguerias o en un contexto de clandestinidad.

2 “Se tiene un registro de que en la zona hay alrededor de 71 lugares registrados como bares, 56
como restaurantes [...] y una cantina” (El Sol de Ledn, 25 de febrero de 2017).



sociales contemporaneas” (Ballart, 2005:15). Es decir, estos bienes deben ser
preservados pero al mismo tiempo se les debe dar un uso de acuerdo a las
necesidades y visién de quienes los producen y consumen.

A principios del siglo XXI José Antonio Martinez mencionaba la crisis en la

gue se encontraba el consumo de pulgue con las siguientes palabras:

El estado de abandono en que languidece la cultura del maguey y del pulque se
debe en gran medida a la ofensiva sistematica que contra ellos se emprendi6 desde

los principios de la Conquista [...]

La escasa higiene que se ha observado en torno al pulque durante un tramo de su
historia, ha contribuido también a minusvaluarlo (2001: 11)

En esta crisis puede incluirse el mezcal, ya que tiene una trayectoria parecida
a la del pulque, en la que por mucho tiempo se desprecio su calidad y por ello su
consumo se criticé, sin embargo en los ultimos afios se ha dado un fenbmeno
contrario, ya que la produccién y consumo de pulque y mezcal ha aumentado, cada

vez mas se abren espacios donde se ofrecen estas bebidas.

Por otro lado, a manera de hipétesis se afirma que en la ciudad de Leon,
Guanajuato se han popularizado el pulgue y mezcal y se han vuelto bebidas de uso
social®, proceso que lleva implicito el aumento en el consumo y produccién de las
mismas y su reconocimiento por parte de la sociedad que las consume, ademas de
las autoridades quienes aprueban su produccién y comercializacion. Es asi que en
los ultimos afios han dejado atrds el estereotipo que las relacionaba con la
clandestinidad y el ambito obrero y rural. Han alcanzado un reconocimiento como
parte del patrimonio y la cultura del pais, incluso, como se mostrara en este trabajo,
ahora es socialmente reconocido, aceptado y promovido su consumo por las nuevas

generaciones.

3 Por “uso social” me refiero a que estas bebidas se consumen en reuniones, encuentros con amigos
o familiares y en lugares publicos, fuera de una rutina cotidiana, con el objetivo de convivir y pasar
un tiempo agradable.



Para estudiar la popularizacién de estas bebidas es necesario revisar las

definiciones de algunos conceptos como “cultura”, “patrimonio cultural” y “tradicion”.
La primera ha sido descrita como habitos o comportamientos adquiridos o
aprendidos por el hombre a través de la herencia social. En este sentido, Marvin
Harris, ademas de los habitos socialmente adquiridos, habla de una forma o un
estilo de vida total: “Cuando los antropdlogos hablan de una cultura humana
normalmente se refieren al estilo de vida total, socialmente adquirido, de un grupo
de personas, que incluyen los modos pautados y recurrentes de pensar, sentir y

actuar” (1982:123).

Bonfil Batalla por su parte menciona que la palabra Cultura es utilizada para:

Designar a un conjunto mas o menos limitado de conocimientos, habilidades y
formas de sensibilidad que les permiten a ciertos individuos apreciar, entender y (0)
producir una clase particular de bienes, que se agrupan principalmente en las
llamadas bellas artes y en algunas otras actividades intelectuales (2004:28)

Son varios los estudiosos que se han dedicado a definir Io que es la cultura,
entre ellos Gilberto Giménez quien senala que la cultura son “modelos, pautas,
pardmetros o esquemas de comportamiento” (2007:27). Ademas de que la entiende

como: “el conjunto de hechos simbdlicos presentes en una sociedad” (2007: 30).

Para hablar de los procesos simbolicos de la sociedad Giménez hace

referencia a Clifford Geertz, quien sefialé que:

...el hombre es un animal inserto en telarafias de significacion que él mismo ha
tejido, [y considera que] la cultura es esa urdimbre y que el andlisis de la cultura ha
de ser, por lo tanto, no una ciencia experimental en busca de leyes, sino una ciencia
interpretativa en busca de significaciones (1992:20)



Giménez explica entonces que lo simbdlico:

Es el mundo de las representaciones sociales materializadas en formas sensibles,
también llamadas “formas simbdlicas”, y que pueden ser expresiones, artefactos,
acciones, acontecimientos y alguna cualidad o relacién. En efecto todo puede servir
como soporte simbdlico de significados culturales, no sdlo la cadena fonica o la
escritura sino también los modos de comportamiento, practicas sociales, usos y
costumbres, vestido , alimentacién, vivienda, objetos y artefactos, la organizacion

del espacio y del tiempo en ciclos festivos, etcétera. (2005:68)

La concepcion que se considera la mas adecuada para éste trabajo —a partir
de las definiciones anteriores- es que la Cultura es la forma de vida en la que se
heredan patrones de significados de acuerdo a la sociedad en la que cualquier
individuo esta inmerso. Dentro de cada grupo o sociedad hay maneras de ver la
vida en la que de acuerdo a sus contextos tanto historico, geografico y/o social, es
gue hay diversas formas, tanto materiales, como inmateriales, en las que expresan

su ideologia o cosmovision, y es ahi donde se dan las llamadas “formas simbdlicas”.

Por otro lado, el Patrimonio Cultural de acuerdo a Tovar y de Teresa, es un

concepto que nombra:

La riqueza, socialmente concebida y apreciada como tal —aunque de formas muy
variables- , de la cultura de un pueblo, sociedad o pais, hecha de bienes, valores y
practicas del caracter mas diverso y originados en tiempos también distintos (Tovar,
2004:87)

En otras palabras, se puede decir que el patrimonio cultural es aquel bien o
aquellos bienes, tanto materiales como inmateriales, que las personas consideran
parte de ellas, que las caracteriza como parte de un grupo y que da identidad al

mismo.

El patrimonio cultural o también llamado herencia cultural, por los autores

Josep Ballart y Juan Jordi es aquel que: “[...] actua de nexo entre generaciones, 0
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en términos mas generales, vincula al pasado con el presente.” (2005: 13) Ellos se
enfocan en el patrimonio cultural como un legado de la historia, explican que a pesar
de que las generaciones vayan cambiando o transformandose, lo que hace

permanecer la cultura, son los objetos:

El concepto de patrimonio material tiene que ver con transmision de mensajes
culturales via objetos, unos objetos (objetos grandes o pequefios, trazas, ruinas,
objetos muebles o inmuebles...) que hacen de verdaderos mensajeros de cultura,
asi como de permanentes testimonios de hechos de civilizacién. [...] El patrimonio
esta formado por objetos que permanecen a pesar del paso del tiempo [...] Estos
son una materializacion de la historia; en otras palabras, son algo asi como una
historia materializada. (2005:13 -14)

Por su parte, Tovar agrega que la importancia del Patrimonio Cultural, tanto
material como inmaterial radica en que: “...éste es permanente fuente de
conocimiento, punto de referencia colectivo y medio de identidad y reconocimiento
para miles de personas” (2004:107). Ademas de que al ser transmitido de
generacion en generacion da pauta a que se conserven, sino todas, gran parte de

las formas de vida que tienen los grupos sociales.

Por otra parte, Bolfy Cottom menciona que ante la globalizacién, surgen

diversos movimientos que tienen dos referentes fundamentales:

a) el movimiento indigena y b) las reivindicaciones identitarias locales, regionales y
nacionales; ambos referentes tienen como elemento comln que se sustentan en
elementos o bienes culturales de valor excepcional, los cuales independientemente
de su naturaleza, se convierten en su punto de referencia en el devenir historico y

gue en su conjunto son denominados patrimonio cultural (2001:79)

De acuerdo con lo gue menciona Cottom, el Patrimonio Cultural es aquél que
le da y sustenta la identidad de un grupo, sin importar su tamafo, ya que son los
bienes los que sirven de lazo entre el pasado y el presente para hacerla perdurar,

en otras palabras, son: “[...] los bienes o productos culturales pasados o presentes,
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sean estos tangibles o intangibles que una colectividad social determinada le otorga

un valor excepcional” (2001:84)

El Patrimonio Cultural tiene dos vertientes, una es el patrimonio cultural
tangible o material y el otro es el patrimonio cultural intangible o inmaterial. El
primero de ellos se caracteriza por ser objetos materiales del pasado como lo
pueden ser obras de arte, monumentos, vasijas u objetos que generalmente se
exhiben (Bonfil, 1999-2000:22), en si cualquier objeto construido que represente o

tenga un caracter simbdlico de una cultura del pasado.

Por otra parte el Patrimonio Cultural Inmaterial habla mas de la cultura viva,
como costumbres, expresiones verbales, rituales, fiestas, musica, danzas, es decir,

formas vivas de vida (Marcos,2004:931) que caracterizan y dan identidad a un
grupo.

En el ambito de Patrimonio Cultural Inmaterial, la UNESCO aprobo el 17 de
octubre del 2003, en su 322 reunién celebrada en Paris, la Convencion para la
salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial con los objetivos de salvaguardar;
respetar; sensibilizar tanto a nivel local, nacional e internacional la importancia y
reconocimiento; y la cooperacion y asistencia internacionales del patrimonio cultural

inmaterial.

En ella se considera la importancia del Patrimonio Cultural Inmaterial como
crisol de la diversidad cultural y garante del desarrollo sostenible; se reconoce que
la globalizaciébn, ademas de tener beneficios, puede traer graves riesgos de
deterioro, desaparicion y destruccion del Patrimonio Cultural; se reconoce que las
comunidades, grupos o individuos juegan un papel importante en la produccion,
salvaguarda, mantenimiento y recreacion del Patrimonio Cultural Inmaterial, lo que

contribuye a la diversidad cultural y creatividad humana.

En la Convencion se describe al Patrimonio Cultural Inmaterial como:

Los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas —junto con los
instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes- que

las comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos reconozcan como
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parte integrante de su patrimonio cultural. Este patrimonio cultural inmaterial, que se
transmite de generacién en generacion, es recreado constantemente por las
comunidades y grupos en funcion de su entorno, su interaccién con la naturaleza y
su historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad y contribuyendo

asi a promover el respeto de la diversidad cultural y la creatividad humana.*

Tovar y De Teresa describe al Patrimonio Cultural Inmaterial como: “...la
tradicion oral, las fiestas populares, las lenguas y los dialectos, la memoria historica,
las costumbres y la sabiduria y conocimientos tradicionales, entre otras expresiones
sociales” (2004:99). Para una mejor comprension, éste se puede describir como
aguellas expresiones que forman parte del Patrimonio Cultural pero que no pueden

ser construidas fisicamente.

La importancia del Patrimonio Cultural, ya sea tangible o intangible radica en
gue es un factor del mantenimiento de la diversidad cultural frente a la creciente
globalizacion” (UNESCO, 2011: 4), ya que es el que da identidad a los diversos

grupos que coexisten en un determinado territorio.

Finalmente, respecto al Patrimonio Cultural, Marcos Arévalo apunta que este
tipo de bienes se compone de: “[...] formas de vida de los grupos humanos y sus
manifestaciones, sean éstas materiales o inmateriales; pretéritas o del presente, y
gue adquieran un valor relevante y sean significativas culturalmente para quienes

las usan y las han creado” (2004:943).

Ahora bien, en cuanto al concepto de tradicion, Carlos Herrejon menciona
gue la palabra proviene de la etimologia traditio, lo que significa la accion y el efecto
de entregar (tradere), o transmitir. EI menciona que la tradicién consta de cinco
elementos: “1) el sujeto que transmite o entrega; 2) la accidén de transmitir o entregar;
3) el contenido de la transmision: lo que se transmite o entrega; 4) el sujeto que
recibe; 5) la accion de recibir’ (1994: 135). Dentro de la asimilacion, menciona que

implica un proceso de adaptacién, seleccion en el que la tradiciébn pasa a formar

4 Para consultar la Convencion para la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial completa,
véase: http://unesdoc.unesco.org/images/0013/001325/132540s.pdf
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parte viva del destinatario; ademas que por otra parte tiende a conservar lo recibido

como un patrimonio, como un legado, pues de otra forma no habria identidad.

“El agente de la tradiciéon es el hombre. El hombre va transmitiendo; el
hombre va recibiendo. Es el hombre individuo y el hombre sociedad; el hombre
persona y el hombre comunidad” (Herrejon, 1994: 137). Una tradicién se da con el
hombre social, el hombre que pertenece a un grupo y que como miembro del mismo,
es el agente encargado de recibir y al mismo tiempo entregar la tradicion, lo que se
constituye de manera formal por la concurrencia que se da de este proceso a través

del tiempo.

La tradicion, en general, busca perpetuar la vida. [...] La tradicion es la respuesta
del hombre al reto del tiempo. [...] El sentido de la tradicién esta en la dimension
temporal de la cultura. La cultura no existe fuera del tiempo y por eso mismo la

cultura no existe sin tradicion (Herrején, 1994: 140)

Asi como se menciona que la tradicion es la respuesta del hombre al reto del
tiempo, cabe destacar que también pueden surgir las tradiciones inventadas, es

decir:

[...] aquellas que emergen de un modo dificil de investigar durante un periodo breve

y mesurable, quizas durante unos pocos anos, y se establecen con gran rapidez[...]
implica un grupo de practicas, normalmente gobernada por reglas aceptadas abierta
o tacitamente y de naturaleza simbdlica o ritual, que buscan inculcar determinados
valores o normas de comportamiento por medio de su repeticion, lo cual implica
automaticamente continuidad con el pasado. De hecho, cuando es posible,
normalmente intentan conectarse con un pasado histérico que les sea adecuado
(Hobsbawm, 2002:7,8)

Las tradiciones inventadas surgen a partir de que algun hecho o
acontecimiento comienza a recrearse de manera periodica, y que se va

internalizando por parte de la poblacion, que es la misma que la comienza a recrear,
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pues ya se le dio un significado que identifica y vincula la tradicion con los individuos

que la recrean.

Es importante mencionar que toda cultura tiene tradiciones, que como ya se
menciond, ha heredado de sus transmisores y que gracias a ello se puede dar la
perpetuidad de cada cultura: [...] mas alla de la muerte de los individuos que las
integran” (Herrejon, 1994: 141).

Dentro de éste trabajo se considerara al Patrimonio Cultural Inmaterial y la
tradicion como palabras sinénimas, ya que uno hace referencia al otro, ambos
implican bienes, valores o practicas que sobreviven al tiempo gracias a la herencia
gue se da de generacion en generacién, lo cual construye la identidad de una

persona o grupo de personas.

Por otra parte se tomara en cuenta el concepto de “consumo cultural”’, que
de acuerdo a Garcia Canclini: “[...] es el conjunto de procesos socioculturales en
que se realizan la apropiacién y los usos de los productos” (1995:14) Es decir, la
adquisicién de un bien para darle un uso, sin embargo en éste caso consumo cultural

es visto:

[...] no como la mera posesion individual de objetos aislados sino como la
apropiacion colectiva, en relaciones de solidaridad y distincion con otros, de bienes
gue dan satisfacciones biol6gicas y simbdlicas, que sirven para enviar y recibir
mensajes [...] el valor mercantil no es algo contenido “naturalistamente” en los

objetos, sino resultante de las interacciones socioculturales (1995:18)

Es decir, los objetos por si solos carecen de valor, dado que las personas se
lo otorgan dependiendo de la importancia que éstos tengan dentro de su contexto

historico, geografico o cultural.

[...] Los hombres intercambiamos objetos para satisfacer necesidades que hemos
fijado culturalmente, para integrarnos con otros y para distinguirnos de ellos, para
realizar deseos y para pensar nuestra situacion en el mundo, para controlar el flujo
erratico de los deseos y darles constancia o seguridad en instituciones o ritos
(Garcia, 1995:18)
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Los objetos y su uso o lugar dentro de una sociedad sirven para generar
vinculos identitarios entre las personas que hacen uso de los mismos o que los

consumen, sin importar si son o no para satisfacer primeras necesidades.

Como parte del consumo cultural se afiadira el concepto de moda, que en
diversas ocasiones puede ser un factor que incentive el consumo, ésta es descrita

por Mauricio Guzman como:

Un proceso genérico por medio del cual la mercancia, como parte del sistema
capitalista de produccidén y consumo, adquiere una valoracion suprema, ideolégica
(esto es el marketing), ajustada a criterios estéticos y utilitarios [...] Las modas son
oscilantes y su duracién es variable; las mercancias pueden dejar de ser moda al

verse desplazadas por otras (2014:169)

Asi como en el consumo cultural los objetos adquieren un valor simbdlico, se
puede inferir que el marketing en diversas ocasiones es un factor que influye para

dar valor a esos objetos con el objetivo de promover la compra de los mismos.

Respecto a la metodologia, para llevar a cabo éste trabajo fue necesario
realizar instrumentos de trabajo para la recoleccion y andlisis de datos, tanto
bibliograficos, como de campo, en funcién de la hipo6tesis y los objetivos aqui
planteados. De ésta manera se logro generar un conocimiento tedrico-practico tanto

cuantitativo, como cualitativo.

Como primer paso se consultd material bibliografico para la elaboracion del
marco tedrico del presente trabajo. Para la recopilacién de datos histéricos se
recurrié a las fuentes bibliograficas que hablan acerca de la produccion y consumo

del pulgue, asi como del mezcal en diferentes etapas de la historia de México.

Se llevo a cabo andlisis hemerogréafico en el Archivo Historico Municipal de
Ledn, buscando informacion acerca de la existencia de pulquerias en la ciudad hace
algunos afios, ademas de informacion sobre la apertura de nuevos sitios de

consumo del pulque y mezcal.
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Para la obtencion de informaciéon empirica primaria se tomoé en cuenta la
Ciudad de México en el caso del pulque —por ser uno de los lugares donde se
desarroll6 parte de su historia-. Tanto para el pulque como para el mezcal se
realizaron entrevistas y observacion participante con productores, vendedores y
consumidores de la Ciudad de Leon, para conocer y analizar su situacion social y
cultural, asi como para conocer los problemas que enfrentan en materia de

reconocimiento y distribucién de estas bebidas.

La seleccion de productores de pulque para entrevistas no tuvo
caracteristicas especificas, ya que se entrevist6 a cinco productores localizados en
la ciudad, los Unicos de los que se tuvo conocimiento en el municipio de Leén. Para
las entrevistas de consumidores -diez de ulque y diez de mezcal- se tomaron en
cuenta la edad de entre 20 y 30 afios, no se considerd el sexo, sin embargo fue
necesario que en algin momento de su vida hubiesen probado alguna de las
bebidas. Se pregunté cdmo fue que conocieron las bebidas y el porqué de su gusto
por ellas o alguna de ellas. Para ambas se realizaron preguntas como el lugar donde
consumieron por primera vez alguna de ellas, hace cuanto, la primera impresion
sobre éstas, en qué ocasiones las consumen, lugares favoritos para beberlas, qué
tipo de personas son las que mas las consumen, si consideran que el consumo ha
aumentado y por qué, si relacionan las bebidas con algun aspecto cultural y por qué,

ademas si tienen algun antecedente histérico sobre las bebidas en la ciudad.

Para entrevistar a los comerciantes se eligieron principalmente los bares de
la zona centro de la Ciudad de Ledn que contaran con alguna publicidad de la venta
de alguna de las bebidas. Ademas se hizo observacién, ya que es un punto de
partida que permitié recopilar informacién, opiniones y experiencias de las personas

entrevistadas.

El presente trabajo se compone de tres capitulos. En el primero se habla sobre
la historia del pulque en México, asi como los usos que se le dio y la vision que se
tuvo de él a través del tiempo, desde la época prehispanica hasta la actualidad. Se

muestra el por qué es considerada la bebida de los dioses y cdmo es que en varios
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momentos de su historia fue una bebida prohibida, aunque no por ello olvidada.
Atraveso épocas de auge y decadencia, para posicionarse en los Ultimos afios como
una bebida reconocida socialmente.

El segundo capitulo est4 dedicado al mezcal, algo de su historiay las recientes
investigaciones que se han realizado para reconocer su elaboracion desde antes de
la llegada de los esparioles. Se habla sobre el surgimiento del tequila y la relacion
gue éste tiene con el mezcal. Se toma en cuenta el proceso de la Denominacion de

Origen, asi como las controversias y beneficios que ésta tiene.

En el tercer capitulo se conoceran los antecedentes del consumo del pulque
en Ledn, como fue que los productores se iniciaron como tlachiqueros, historias
caracteristicas de algunos y problematicas a las que se han enfrentado. Se habla
también de los intereses y visidén que tienen algunos comerciantes, asi como el falso
concepto que se llega a tener de éste. Por dltimo se encuentran las diversas

visiones que tienen los consumidores del pulque y mezcal.
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1. EL PULQUE

1.1 CUANDO ERA OCTLI (ANTES DE LA CONQUISTA)

“Existe en este pais [México]

una planta que es a la vez arbol y cardo

[...] Cuando esta maduro, los indios cortan a base del retofio,

la que produce un licor que mezclan con las cortezas de un arbol particular.
Un dia o dos beben con exceso hasta que caen de borrachos,

y aunque pierden la razén, no por eso dejan de beber,

porque es un punto de honor el emborracharse.”

Relacion de un gentil hombre de la comitiva de Hernan Cortés

(En: Payno, 2005:9)

El maguey, arbol de las maravillas o planta madre, de acuerdo a un antiguo mito

nahua surgio:

Cuando los dioses se percataron de que a los hombres les hacia falta algo que les alegrara
la existencia, permitieron que Quetzalcoatl buscara a la joven Mayahuel, a la que se llevo
consigo; cuando su madre se percaté de esto, mandd a sus numerosos hermanitos tras
ellos y los encontraron convertidos en dos arboles y destrozaron al que correspondia a
Mayahuel. Luego Quetzalcoétl junté los pedazos y los enterré y de ahi nacié el maguey,
fuente del aguamiel que, con la moderacién aconsejable, trae contento a los hombres.

(Arqueologia mexicana, 2014:8)

La importancia del maguey fue tal, que: [...] era en una o en otra forma, casa,
comida, vestido y medicina® para los antiguos mexicanos” (Corcuera, 1991:18), de

éste podian derivarse diversos productos:

5> Las propiedades medicinales del pulque estan especificadas en ANEXOS (pégina 145).
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[...] se utilizaba para cercar los sembrados, marcar linderos, formar bordos en terrenos de
ladera o para detener el suelo. Cuando la planta se secaba, después de un ciclo de vida de
ocho a diez afios, seria como lefia o combustible. Su tronco hacia las veces de material de
construccion o de viga para techar las casas y sus pencas se usaban como especie de tejas.
Las hojas se prensaban para sacar papel, hilo, aguja, vestido, calzado, sogas, mantas y
capas. De la savia o jugo del maguey, se obtenia miel, azlicar y vinagre. Del tronco y de la
parte mas gruesa de las hojas, después de haberlas cocido debajo de la tierra, hacia mezcal,

y de la floracién —llamada quiote- un dulce o platillo de “fruta jugosa” (Corcuera, 1991:18)

Debido a los tantos usos que se le podian dar, y que aun se le da, al maguey,
es que: “el altiplano mexicano constituia el eje de lo que podria llamarse la cultura
del maguey” (Corcuera, 1991:19). Habia campesinos que conocian a la perfeccién
las propiedades del maguey, y de su jugo fermentado, el pulque: “[...] codices
revelan que el octli o pulque, era la principal bebida embriagante del centro de
México” (Corcuera, 1991:19)

Se diferenciaban dos tipos de octli, dependiendo de su estado: «el iztac-octli,
“vino blanco”, resultado de la fermentacion apropiada del aguamiel y que, hecha con
aseo, tenia un agradable sabor, del octli poliuhqui, “vino descompuesto o
corrompido”» (Corcuera, 1991:20)

No existe un origen o una historia oficial de cémo se empez6 a elaborar el
octli, sin embargo han surgido diversos mitos sobre esto basados en codices o en
las relaciones que se enviaban a Espafia, en cada uno de ellos la parte que coincide
es que las personas que lo descubrieron se excedieron en su consumo y de acuerdo
a su experiencia fue que desde su origen, sea la versién que haya sido, se empezo

a reglamentar SuU uso.

Con base en algunos de los testimonios mas antiguos, se dice que fueron
grupos anteriores a los nahuas y otomies, es decir grupos chichimecas los que ya
se dedicaban a la elaboracion del octli: “Ellos agujerean magueyes (para extraer el
aguamiel y convertirlo en octli), con un caracter profano, pareciendo no haber sido
para ellos un elemento tradicional y caracteristico de su cultura, como lo fue para
los mexica” (Martinez, 2006:21).
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Hablando del mismo grupo chichimeca, Phillip W. Powell investiga la
resistencia de éstos frente a los iberos, y menciona el consumo del jugo del agave
como liquido alternativo frente a las épocas de escasez de agua, con ello es
probable que se referia al aguamiel, sin embargo es muy factible que consumieran

también el octli.

Un mito sobre el origen de la bebida esta basado en mapas y manuscritos

antiguos recolectados por Lorenzo Boturini:

[...] el dios Ixquitécatl fue el que inventd el modo de sacar el aguamiel del maguey,
y que un monarca de los culhuas que se embriagd en publico, para disculpar tan
vergonzosa falta, instituyd una fiesta que fue la cuarta movible, en honor de los
dioses del vino, y en dicho dia se daba licencia general a todos para embriagarse
(Payno, 2006:34)

Por otra parte Manuel Payno recalca como mas veridica la interpretacion de

gue Xochitl, la hija de Papantzin fue quien descubrié el octli:

Por los afios de 1045 a 1050, reinaba en el imperio de Tollan, el octavo rey tolteca,
llamado Tepancaltzin [...] Un dia, se presenté en su palacio un noble y pariente suyo

llamado Papantzin.

Sefior, le dijo, mi hija ha descubierto que del centro de las plantas metl que tiene en
su jardin, brota un licor dulce y aromatico. Hemos venido a ofrecer a nuestro rey las
primicias de este descubrimiento. [...] la princesa entré con un tecématl pintado de
color rojo, en el cual habia algunos presentes y flores, y ademas otra vasija llena de

aguamiel del maguey.

[...] Elmonarca recibio el presente, gusté el licor y dio las gracias a su noble pariente.
[...] Alos pocos dias Tepancaltzin rogoé a su pariente que enviase a su hija con una

nueva provision de aguamiel. (2006:35)
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Con base en otra fuente, José Martinez menciona:

De las pinturas se desprende que en el afio 5 pedernal (1172) los mexicas arribaron
a Chalco, donde aprendieron el cultivo de la planta poniendo especial hincapié en el
proceso de fabricacion de la bebida, mediante las acciones que ejecuta un

tlachiquero y su consumo por un indigena (2001:21)

Antes de la conquista el octli ya contaba con una normatividad en cuanto a

sus diversos usos, pues en el Codice Florentino se cuenta otra historia mitica que

habla de su origen y el abuso que le dio uno de los personajes, es que comenzoé a

reglamentarse su consumo, de acuerdo con el dia del festejo sucedio lo siguiente:

[...] dieron de comer a todos, y de beuer del vino que auian hecho. Y a cada uno,
estando en el banquete, dieron cuatro tazas de vino, y a ninguno cinco, porgue no
se emborrachasen. Y vuo vno Cuexteco [Cuextécatl] que era caudillo y sefior de los
guaxtecas que beuio cinco tazas de vino, con los quales perdi6 su juyzio; y estando
fuera del, hecho por ay sus maxtlex [bragas o taparrabos], descubriendo sus
vergiienzas, de lo qual, los dichos inuentores del vino, corriendo y afrentandose

mucho, juntaronse todos para castigarle. (Cédice Florentino, en Corcuera, 1991:28)

Para la gran parte de la poblacion estaba prohibido su consumo, mientras

gue para otras como los sacerdotes se les permitia, o en fechas especificas se

ingeria de forma ilimitada por toda la poblacién incluyendo a los nifios, mientras que

en otras se podia beber hasta la cuarta taza pues: “[...] la quinta taza de pulque

(macuil octli) se identific6 en forma simbdlica con la transgresién y el abuso”

(Corcuera, 1991:28), no obstante Corcuera sefala tres usos principales del octli:

1.

“Se empleaba con fines religiosos y producia una embriaguez ritual
(tlahuana), aceptada por la sociedad” (1991:17). Los sacerdotes
consideraban que el octli les servia como medio para abandonar el estado
terrenal para pasar a un estado de posesion divina, ellos servian como

mediadores entre la divinidad y la sociedad, por lo que no permitian el
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consumo de la bebida a los hombres comunes, pues no cualquiera tenia
derecho de conectarse con las deidades.

“Era la bebida popular de naturaleza profana y uso restringido, pero su abuso
era condenado y castigado con dureza por la sociedad” (1991:17). Mas que
castigar el abuso para llegar al estado de embriaguez, se castigaba la
violacion de las reglas establecidas y aceptadas tanto por los gobernantes,
asi como por la sociedad.

“También era la bebida fatal, adversa o aciaga a cuyo funesto atractivo no
podian escapar quienes nacian en ciertas fechas” (1991:17). Quienes nacian
el dia ce técpatl estaban protegidos por Huitzilopochtli, dios legislador, de la
guerra y centro de los sacrificios humanos. Se hacia sacrificio a Técpatl
(cuchillo de pedernal o de obsidiana), por ser el objeto principal para llevar a
cabo el mismo. Ademas del cuchillo, se utilizaba el octli para llevar a cabo la
ceremonia. El guardidn que cuidaba a los prisioneros les otorgaba un escudo
y una macana de madera con plumas en el borde y les daba a beber teoctli,
“pulque de dios”, éste era el octli mezclado con otros ingredientes que servia
para darles la fuerza de los dioses, mantener la fuerza divina y alejar la
tristeza o el temor que podian llegar a experimentar antes del sacrificio.
Dentro de la misma fecha ce técpatl, en la que se sacrificaba a los protegidos
por Huitzilopochtli, Goncalves de Lima explica que estaba dedicada también

a los que elaboraban el octli, es decir, los campesinos:

[...] aguardaban ardientemente [la fiesta], como el término donde ellos cortaban sus
magueyes; por lo tanto, la esperaban para que sus magueyes fluyesen bastante,
fuesen productivos. Y cuando ellos hacian sacrificio en el templo de Huitzilopochtli,
entonces le ofrecian como ofrenda, su pulque, el tlachigue nuevo que llamaban
huitztli. [...] En una olla, en la cual metian un piaztli [cafia de chupar], le echaban
siempre mas pulque. Y a los que ahi entraban y salian, los que eran ya avanzados
en los afios, que se llamaban quauhuehuetque (“ancianos aguilas” o “ancianos

guerreros”, se les permitia esa ligera embriaguez (en Corcuera, 1991:26)
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Asi como en la fecha cé tecpatl, en la mayoria de las celebraciones
relacionadas con los dioses se permitia el consumo de pulque a la sociedad,
ademas de las festividades en las que como la fiesta Izcalli, se celebraban
acontecimientos importantes en la vida de algin miembro de la sociedad, ya que en
ella se horadaban las orejas de los nifios y nifias nacidos en un lapso de cuatro
afos; otra festividad en la que se exceptuaba la prohibicion era durante los ultimos
cinco dias de cada afo “El calendario azteca contaba 18 meses con 20 dias cada
uno, mas cinco dias extra; ademas habia un calendario ritual con 260 dias, dividido

en 20 meses con 13 dias cada uno” (Blomberg, 2000:29)

Por otra parte aunque se diga que era una bebida prohibida, habia quienes
podian consumirlo sin importar que no fuese una fecha religiosa o algun dia de
fiesta, pues se dice que: “[...] estaba permitido beber pulque a hombres y mujeres
mayores de 50 afios segun su propio gusto” (Blomberg, 2000:29), ademas se les
permitia el consumo a: “[...] las mujeres que estaban criando [...], y se designaba

una cierta dosis para los soldados cuando andaban en campafa” (Payno, 2006:39)

Imagen 1. Viejo mexica bebiendo vino “La edad tiene sus privilegios. Este viejo mexica se setenta
afios tenia licencia para beber vino (pulque), tanto en publico como en privado y se le permitia
emborracharse. Se le concedian este privilegio y esta libertad porque era muy viejo y porque ‘“tenia
hijos y nietos”. Las mujeres de setenta afios gozaban de los mismos privilegios” (En Corcuera,
1991:165)
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Como se ha visto: “[...] las circunstancias en que se bebia , el lugar que por
su edad, profesion y posicion social ocupaba la persona en la sociedad mexica y el
grado de fermentacion de la bebida embriagante determinaban el grado de
tolerancia que se tenia con los bebedores” (Corcuera, 1991:29) el consumo no
estaba prohibido en su totalidad o era exclusivo para un sector de la sociedad, sino
que contaba con una reglamentacién muy especifica que ya todos conocian y que
la gran mayoria seguia, aunque habia quienes llegaban a transgredir las reglas:

[...] un dia el rey Nezahualcoyotl, que entonces estaba fugitivo, entré en casa de
una sefiora viuda y rica y cerciorado de que contra la ley hacia un gran comercio,
vendiendo pulque, mand6 antes de separarse de la casa, que fuese ahorcada, lo

gue al punto ejecutaron las gentes que le acompafiaban (Payno, 2006:38)

En algunas ocasiones los reyes llegaban a castigar la venta y consumo de la
bebida con penas de muerte que se llevaban a cabo en una plaza publica para que
la sociedad viera que en caso de quebrantar alguna ley, asi es como se les

castigaria.
De acuerdo con Corcuera, el octli llegé a ser:

[...] la bebida por excelencia relacionada con todos los aspectos de la vida diaria y
festiva, sagrada y profana de los indigenas. Se encuentran referencias al pulque en los
relatos de la peregrinacién original de las tribus y en los viejos cddices mexicanos que
tratan de las fiestas agricolas o que se ocupan de la familia, del agua, de lo efimero de
la vida, de la musica, del baile, del éxtasis, del exceso, de la transgresion a las diversas
normas religiosas y sociales, del fuego nuevo, del sacrificio gladiatorio, de la juventud y

la vejez, de la vida y la muerte. (Corcuera, 1991:20)

1.2 Y LLEGARON LOS ESPANOLES (DE 1519 A FINALES DEL SIGLO XVIII)

Cuando los espafioles llegaron a América, al territorio que ahora es México, el uso

que se le daba al maguey fue algo que les sorprendio, a pesar de que en un inicio
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lo confundieron con el aloe; creyeron que eran cardos o alcachofas gigantes y le
nombraron cardon. Con el paso del tiempo y a través de la convivencia con los
nativos fueron conociendo al maguey, sus usos y propiedades. Lo que mas
sorprendia a los espafioles del uso del maguey era la bebida que de él extraian y la

embriaguez que producia.

Como se dijo en la primer parte del capitulo, el nombre de la bebida
fermentada proveniente del maguey era nombrada iztac-octli , “vino blanco”, sin
embargo ésta al pasarse del tiempo conveniente para su consumo adquiere un
sabor un tanto fuerte y en muchos casos ya no consumible por muchos, por lo que
a esta bebida se le nombrabra octli poliuhqui “vino descompuesto o corrompido”, se
piensa que: “[...] los espanoles al oir a los indios referirse a la bebida descompuesta
poliuhqui, creyeron que se referian a la bebida misma y no a su mala calidad y que
por eso alteraron el vocablo formando asi el barbarismo pulque.” (Corcuera,
1991:20) De esta manera es que el octli, sin importar su estado de fermentacion,

paso a ser pulque en general.

Al momento en que los espafioles comenzaron a evangelizar, se dio una

etapa en la que no hay registro histérico de la bebida:

[...] Zumarraga imprimié sus doctrinas; fue el periodo del “silencio pulquero” porque,
ni con el nombre de octli ni con el de pulque, entré la bebida en los Coloquios de los
doce franciscanos (1524) o en las ocho doctrinas que el obispo Zumarraga dispuso
para su publicacion entre 1543-1544 y 1548 (Corcuera, 1991:111)

En opinion opuesta a Corcuera, quien considera que a pesar de que en los
textos de ese periodo no se menciona su consumo, éste siguié siendo “[...] la bebida
indigena embriagante por excelencia en la Nueva Espafia” (1991:111), considero
gue lo que se intentaba era erradicar el consumo de Pulque debido a que al ser una
bebida que se utilizaba en festividades religiosas o sacrificios relacionados con sus
dioses, no era una bebida muy bien vista para el objetivo que se tenia en cuanto a
imponer la religion catélica. Como lo consideraba Motolinia: “[...] embriaguez o
beodera son sinénimos de idolatria y obra del demonio” (Corcuera, 1991:136), pues
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mas que el consumo y la embriaguez en si, era el sentido de ritualidad lo que
molestaba a los evangelizadores: “La beodera resultante libera a los indios de su

aparente actitud cristiana y resurge en ellos el “hombre viejo™ (Corcuera, 1992:137),

Como resultado del incesante objetivo de evangelizar, en 1548, cuando murié
Zumarraga: “[...] el uso ceremonial del octli fue desvaneciéndose en la memoria de
los hombres indigenas que iban envejeciendo”, por lo que a través del tiempo el
consumo de pulque no tuvo mas relacion con la ritualidad, pero no por ello se dejo
de beber, pues comenzé a ser parte de la vida diaria incluso de los negros, mulatos

y las diversas castas que fueron llegando al territorio:

El consumo de pulque perdié su caracter medicinal y ritual y pasé de placer divino a
convertirse en un escape para los indigenas que fueron reducidos a la servidumbre
durante el Virreinato. También entre las castas novohispanas habia un alto consumo
del blanco licor, por lo que el pulgue se convirtié en la bebida mas popular entre la
clase pobre. (Castillo, 2011:26)

Después de la conquista, muchos indios cayeron en la embriaguez para
soportar lo que se vivia, por lo que los espafioles aprovecharon y establecieron
pulquerias para obtener ganancias a través de este comercio, sin embargo se
comenzaron a recibir quejas contra el abuso de la bebida, por lo que en el siglo XVI
se persiguio a los que mezclaban el pulgue con raices y hierbas para aumentar su

propiedad embriagante o narcética.

En el siglo XVII: “[...] se calculaba que el consumo de pulque en la capital
mexicana habia ascendido entre las 2 000 y 15 000 cargas diarias (cada carga
equivalia a 18 arrobas en promedio y cada arroba a unos 11.5 kilogramos”
(Martinez, 2001:54), lo cual seria equivalente a que se consumian de entre 414 000
a 3 105 000 kilogramos de pulque sélo en la capital. El aumento en el consumo llevé
a que éste elevara su precio, ya que era uno de los pilares de la economia virreinal,
pues de obtener por medio real tres cuartillos de pulque fino (1.5 litros) o 5 de pulque
ordinario (2.5), paso a ser por medio real la misma cantidad del fino pero ahora se
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daban sélo 4 cuartillos del ordinario, o en otros casos, los vendedores daban por un

real un cuartillo y medio (3/4 de litro) de pulgue medio.

A mediados del siglo XVII surgieron las primeras haciendas pulqueras, las
que serian las principales proveedoras de pulque en el centro del pais. Para tener
un poco de control sobre el consumo de la bebida se establecié que sélo podia
venderse y consumirse en las plazuelas formadas sdlo por un techo y columnas, es
decir, con vista al interior desde cualquier punto, excepto el lado donde estaba la
bodega, al que se tenia prohibida la entrada a cualquier persona ajena al
establecimiento. Otras de las restricciones en esos lugares era el baile, la musica,
permanecer en el lugar por un tiempo largo (por lo que no se ofrecian mesas ni
sillas, con el objetivo de que sélo se consumiera el pulgue y se retiraran de manera
inmediata), ademas de no venderlo a crédito. Uno de los castigos que se aplicaban
a quien llegase a emborracharse era darle 50 azotes en la Plaza Mayor, para que
la demas poblacion evitara el embriagarse, ademas de cortarles el cabello
(Martinez, 2001:55-56).

Para 1691 se dio una escasez de alimentos en el centro del pais, a causa de

una fuerte temporada de lluvias, por lo que el 8 de junio de 1692:

[...] al enterarse los indigenas y mestizos de las exiguas remesas de maiz que
llegaban a la alhéndiga, sin esperanzas de que les tocara algo del mismo. Bajo el
aguijon del hambre, la desesperacion y el pulque, por millares apedrearon los
balcones y ventanas del palacio virreinal, exigiendo solucion a la angustiosa

hambruna por la que atravesaban. (Martinez, 2001:57)

Este acontecimiento influyé en Tlaxcala, donde el virrey conde de Galve
prohibié el consumo de Pulque debido a que fue uno de los elementos que dio valor
a los rebeldes, por lo que al dia siguiente, el 9 de junio, no entr6 a México un solo
litro de él. Por otra parte el Arzobispo de México Sagade Bugueiro prohibié su
consumo bajo pena de excomunion, aunque tiempo después hubo quienes pidieron

se volviera a su venta, pues de él se obtenian buenas recaudaciones.
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En 1777 Juan de Viera aporta algunos datos sobre el Pulque:

Géstanse diariamente en esta Ciudad, de 700 a 800 cargas de pulque que al afio
importan mas de 300 mil pesos siendo este el vino de la tierra que usa cominmente
la indieria, mucha de la gente de razén y aun personas de mas excepcion, pues
apenas hay casa de gente americana y mucha europea, que no use en los

almuerzos la referida bebida. (Martinez, 2001:63)

De acuerdo a los aportes que hace Viera es posible que después de ser tan
criticado por la embriaguez que producia, hubo una aceptacion por parte de los
europeos, sino por llegar al estado de embriaguez, si por las propiedades que éste
tenia. Por lo que para finales del siglo XVIII:

[...] el pulque parecia estar ganando la batalla contra la leche de vaca, lo que se
desprende de la informacion que sobre el particular suministra Alejandro de
Humboldt, citando que los indios, los mestizos y los mulatos [...] y gran parte de los
mestizos criollos prefieren el pulgue del cual se consume anualmente la enorme
cantidad de 44 millones de botellas. (Martinez, 2001:65)

Ello demuestra el consumo como parte de la vida cotidiana de la mayor parte
de la poblacién. A pesar de su prohibicién y su legalidad, éste: “[...] mantuvo su
preeminencia como licor nacional” (Martinez, 2001:59). Los espafioles al ver el gran
consumo de la bebida comenzaron a crear haciendas pulqueras, por lo que a finales
de 1700, el pulque llego a ser la quinta “renta” para la Real hacienda de la Colonia,
por lo que en un afo se llegaron a introducir 100 000 barriles de 250 litros cada uno
(Escalante, 2008:22).

Se puede decir que el siglo XVIII cerré con la produccion y consumo del
pulgue en auge, en el que ya no solo era la bebida de los indios, sino también de
los blancos y demas castas, por lo que era uno de los productos mas consumidos
en la Ciudad, llegando a ser contabilizados 1 836 580 arrobas (poco mas de veintilin

millones de kg) al afio, aunque debieron ser mas debido a que se daba la venta
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clandestina por parte de las personas que decian producirlo para consumo propio

pero que lo vendian a otras personas (Martinez, 2001:71).

1.3 LA EPOCA DE ORO Y LA EPOCA DE DECADENCIA
(1800 Y 1900)
“El pulque en cantidad moderada
reanima de tal manera el sistema nervioso
gue predispone a la alegria.
Si se toma en mas cantidad,
turba los sentidos y excita las pasiones.”

(Payno, 2006:112)

Al inicio del siglo XIX el consumo de Pulque estaba en un auge impresionante, sin
embargo, al llegar la Independencia, muchos de los que se dedicaban a su
elaboracion dejaron el campo para irse a la lucha, por lo que descuidaron la
produccion y a pesar de que los magueyes no necesitan de cuidados especiales,
éstos pasaron de su tiempo de capado para comenzar a producir el aguamiel, por
lo que ya no sirvieron para producir pulque, ademas de los que se pasaban de

tiempo, ya no hubo quien sembrara nuevos magueyes.

Otro factor que influy6 en su declive fue el robo, invasion o negligencia en las
plantaciones, pues a pesar de que algunos continuaran con la produccion, llegaban
soldados, guerrillas o bandidos a tomar la bebida, sin pagar. El robo de Pulque no
causaba gran afectacién a los productores, sin embargo lo que los hacia tener
grandes pérdidas era la invasién a las plantaciones pues los invasores cortaban y
guemaban las plantas para crear sus propios estupefacientes, lo cual significaba la
pérdida de ocho afios que habia tardado el maguey en comenzar a producirlo, por
lo que para recuperar dicha planta, se tardarian otros ocho afios. (Martinez, 2001.:
80)
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En un lapso de trece afos, el ingreso economico del Pulque bajé en un 66%,
ya que un afio antes de la Independencia en 1809, se registré un ingreso de 600
000 pesos, mientras que al término de ésta en 1822 tan so6lo hubo 204 000 pesos
(Martinez, 2001: 80).

Gréfica 1. Ingresos econédmicos del pulque. Fuente: Martinez, 2001:
11-157
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Gréfica 1. Elaborada por Carmen Zufiga

A pesar de las grandes pérdidas que se tuvieron por la guerra de
Indepedencia, el Pulque logré sobrevivir a este lapso de crisis, por asi decirlo,
continu6 consumiéndose, ya que para 1826 el inglés George F. Lyon en una
estancia que tuvo en la Ciudad de México, hace una mencién del consumo de

Pulque entre los vendedores que llegaban de lugares fuera de la ciudad:

Son gente suave, callada, de tipo melancélico; por seleccion, habitos y diferencia de
lenguaje, se ven aislados de los que les rodean; pero hacia la tarde, cuando han
vendido sus mercancias, un rayo de sol parece iluminar sus bronceadas facciones;
el pulque los vuelve locuaces, dejan la ciudad rumbo a sus humildes aldeas, en
grupos, riendo, charlando y cantando de lo mas alegres. Se comenta que existe un

convenio entre marido y mujer: que ambos no se embriagaran al mismo tiempo; asi
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gue cuando a uno le toca el turno de alegrarse, pueda ser protegido y conducido a
salvo a su casa por el otro. A cerca de esto, sin embargo, soy mas bien escéptico,
pues con frecuencia he visto a marido y mujer igualmente “pulquificados”. En justicia
debo decir que la mayor parte de los indios evitan la bebida, y los que mas se
entregan a la misma son los ancianos, hombres y mujeres. (Lyon, en: Ramirez,
2004:25-26)

Para que un extranjero haya llegado a la ciudad y mencione al Pulque, es
porque éste aun se daba a notar por su alto consumo, lo cual indica que continuaba
como parte de la cultura local. Asi como Lyon, hubo otros extranjeros que quedaban
sorprendidos ya sea por el gran capital que éste producia, como el americano Brantz
Mayer, o por las propiedades que éste tenia, como la marquesa Calderén de la
Barca en 1840, quien a pesar de que en un inicio lo desaprob6 por su olor al final
termind aceptando que era una bebida sana, agradable y con grandes beneficios
(Ramirez, 2004:26).

En 1858 datos estadisticos mencionan que pasaron a la Ciudad de México:
[...] 190 456 bestias cargadas de pulque.

Este calculo nos lleva a otro. Se puede asegurar que con el pulque que entra de
contrabando, hay una introduccién anual de 50 millones de botellas, asi, el consumo
mensual es de dos millones de botellas, o cosa de 66 600 botellas diarias. (Payno,
2006:106)

La cantidad de Pulque consumido era impresionante y se reflejaba en la vida
diaria, era consumido a tal grado que al momento en que se dio la intervencion
francesa y comenzé el imperio de Maximiliano de Habsburgo y Carlota de Bélgica,
Maximiliano -para tener una mayor aceptacion entre el pueblo- se escapaba de sus
guardias para adentrarse en una pulqueria y platicar ahi con los que se encontrara.
Por otra parte en 1866 se llevd a cabo un banquete en honor de los monarcas, en
el que se sirvieron productos del maguey (Ramirez, 2004: 29,30), entre ellos el

Pulque, por lo que se puede determinar que estaba fuera del concepto de ser
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“bebida para pobres”, y en caso de que lo fuera, no por ello se discriminaba la bebida
por parte de otros sectores. La bebida estaba presente en todo tipo de festejo y
diversas situaciones, ya que no faltaba en bodas, bautizos y hasta funerales, por lo

gue se puede decir que era una bebida de uso social.

Afios mas tarde aumentd en venta y produccién debido a que con la llegada
del ferrocarril en 1869, fue mas facil y rapido el traslado de la bebida, lo cual
favorecié el auge de las haciendas pulqueras en el Altiplano mexicano, lugares
como Puebla, Tlaxcala, el Estado de México e Hidalgo, de esta manera las
pulguerias en la ciudad también tuvieron un apogeo extraordinario, pero por el lado
contrario hubo quienes se vieron desfavorecidos, pues los arrieros se quedaron sin

mas Pulque que transportar por el uso del ferrocarril.

Al mismo tiempo que esta bebida era consumida por personas de todas
clases, hubo quienes se oponian a ella, ya que la clase dominante se sentia
amenazada de manera ideologica, pues dentro de las pulgueria se reunian,
zapateros, albafiles, mayordomos, carpinteros, en si la mano de obra y base de
toda actividad econdmica, quienes asistian a las huelgas o grandes manifestaciones
publicas, de ahi que se les temiera por ser un gran ejército, “ignorante”, pero con

gran capacidad de llevar a cabo un movimiento social si asi lo quisieran.

Otra oposicion fue que al momento en que Dofla Maria Josefa Adalid, quien
era madre del mayor promotor pulguero, solicitd un permiso para establecer
diversas pulquerias al centro de la ciudad, éste se le negd, ya que la imagen
afrancesada que habian establecido en el Porfiriato, no podia contenerlas, se
retiraron varias de ellas de los alrededores del centro y de la avenida principal,
Paseo de la Reforma, solo bares, cantinas y cafeterias de estilo europeo podian
establecerse ahi (Ramirez, 2004: 31,32). Probablemente éste fue uno de los
factores que comenzaron a darle una imagen de bebida para clases marginadas,
ya que anteriormente era consumido hasta por los emperadores como Maximiliano

y se ofrecian banquetes con Pulque.

Al entrar el siglo XX, en 1901 se calcula que habian alrededor de 1, 211
pulguerias en la ciudad, pero al cabo de cuatro afios el numero se redujo a 1, 000,
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por lo que empezaba la etapa de decadencia. Al llegar la Revolucion Mexicana se
lleg6 a una hambruna en 1914 y 1915 desencadenada por la falta de produccion, lo
mismo sucedio con el Pulque, pues se dejo de producir y con ello su elaboracion no
se dio en la misma cantidad (Martinez, 2001:108, 116).

No solo la lucha revolucionaria fue la causante del descenso del consumo de
esta bebida, sino también varias campafas que contra ella se desplegaron, una de
ellas fue el tacharla de ser una bebida sucia, asi como sus contenedores. Otro
desprestigio surgié cuando los periodistas, como Manuel Gutiérrez Najera, decian
que los indios gastaban: “[...] en tres cosas blancas que absorben casi todo su
presupuesto: en manta para vestirse, en pulque para beber y en cera para los santos
y los muertos” (Martinez, 2001:116), ésta no fue la Unica critica que Gutiérrez Najera
hizo, sino también iniciando el afio 1901 publico un conteo de los primeros seis dias
del afio en el que mencionaba que dentro de las pulquerias en ese lapso hubieron
siete muertos y nueve heridos, lo cual repercute en la concepcion que se tiene de
la pulqueria, ya que a partir de eso se pudo haber tomado como un lugar conflictivo

o de rifas.

El presidente Francisco |I. Madero declar6 la guerra al Pulque en enero de
1912, establecié nuevas reglamentaciones en las que las pulquerias debian cerrar
a las 6 de la tarde entre semana, mientras que los domingos y dias festivos debian
hacerlo a las doce del dia, ademas de que se elevarian a treinta tres por ciento los
impuestos sobre la bebida, y a aquellos que desobedeciera las reglas se les

cobrarian elevadas multas (Alvarez, 2001:116,117).

Al llegar la Reforma Agraria, después de la Revolucion, algunas tierras
destinadas al maguey, comenzaron a ser utilizadas para otras plantaciones, sin
tener en cuenta que éste era de los productos mas rentables del pais. Aun asi, hubo

quienes siguieron insistiendo en su cultivo e industria.

Poco a poco las descripciones en torno al Pulque fueron cambiando de ser
una bebida saludable con grandes propiedades a ser una bebida de los indios y
mestizos que no les permitia pensar y salir de la pobreza por estar siempre en

estado de ebriedad, quiza éste fendmeno se generaba por las influencias que todos
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comenzaban a hacer de él, es decir, a partir de la critica de unos los demas la
seguian y asi se generd un falso imaginario sobre el pulque como bebida sucia,
para clases marginadas, generador de conflictos, en si cualquier cosa que lo

desprestigiara.

Para los afios 20 los periddicos lanzaban diversos escritos sobre el Pulque,
pero todos ellos difamandolo de ser una bebida sucia y lamentaban el hecho de que
fuera la que mas se consumiera en el pais. Para ese tiempo, lo que comenzaba a
proliferar era la cerveza, que a pesar de ya tener gran lapso produciéndose en el
pais no habia logrado ser de consumo tan cotidiano, parte de su ascenso, ademas
de los grandes anuncios en periédicos, se debié a que en 1929 se establecié un
reglamento en el que se cedieron horas extras a las cantinas para permanecer
abiertas, mientras que las pulquerias debian cerrar a mas tardar las nueve de la
noche (Alvarez, 2001:123).

En 1935 se afirmaba que el Pulque, en vez de producir grandes ganancias,
ahora producia pérdidas en ciertas épocas del afio debido a que habia
sobreproduccién, se tenian grandes impuestos sobre €l y porque la cerveza se
habia convertido en gran competencia. Para 1954 los expendios de bebidas
alcoholicas habian crecido en gran cantidad, pues para una poblacion de 27
millones de habitantes estaban disponibles 68 595 expendios, incluidas pulquerias.
Un afio mas tarde la Academia Mexicana de Gastronomia llevé a cabo el Banquete
del Pulgue, basandose en el que se habia realizado a Maximiliano y Carlota, en él
se ofrecieron diversos platillos hechos con pulque ademas del mismo como bebida,

lo cual fue celebrado por algunas pulguerias.

Cada vez mas el consumo de cerveza se multiplicaba, asi como el de la
leche, que en el siglo XIX era poco consumida, situacion que afectaba la zonas que
en el pasado habian sido productoras de maguey, por ello en 1960 el presidente
Adolfo Lopez Mateos cred6 el Patronato del Maguey que pretendia hacer
investigaciones sobre la produccion y fermentacién del aguamiel con el objetivo de
incrementar la produccién y vender la bebida de manera envasada, ademas de

obtener otros productos derivados de la planta del maguey, sin embargo al pasar el
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tiempo se decia que los objetivos eran dificiles de alcanzar debido a que faltaban

recursos técnicos y financieros (Alvarez, 2001:130).

Por las décadas de los 60, 70 y mediados de los 80 las pulquerias en la
Ciudad de México sobrevivian, como nos cuenta en entrevista Alfonso Zufiga®,
habitante de la Colonia Las Aguilas en la Delegacion Alvaro Obregén de la Ciudad

de México. Las pulquerias a las que él acudia eran:

En la Colonia Las Aguilas pulqueria “Las aguilas”, “La vitamina”, “El vuelo de las
aguilas”, “Los Alpes”, en la Colonia Merced Gémez cerca de la que es ahora la prepa
8 estaban “La reina de la colonia”, “La linea de fuego”, “El Gorgeo de las aves”, a
ellas todavia llegaron a ir muchos de los que iban a la prepa. En San Angel estaba
“El palacio blanco”, en Tizapan estaban la “Sal si puedes”, “Voy de paso” o el
“Recreo de los Chupamirtos”. Ya por otros rumbos estaba “La gallina de los huevos
de oro”, “La hija de los apaches”, “La pirata”, “La Hortensia”. La mayoria de las
pulquerias fueron cerrando poco a poco debido a que se fue urbanizando la ciudad,
muchos locales los cerraron y en su lugar pusieron otros comercios o los duefios
fallecian, en la “Gallina de los huevos de oro” se cayo el edificio donde estaba, otras
pocas aln siguen aunque ya venden vino, y cerveza, ademas del pulque, y las que
se mantienen como pulquerias cien por ciento ya sélo asisten los habitantes de la

colonia.

Las pulquerias se llenaban a la dos de la tarde porque los albafiiles iban a comer,
siempre es tradicional que haya un molcajete de salsa, nunca puede faltar, y si tl
llegabas a comer, llevabas tus tortillas, tu comida y si habia lugar te sentabas y
pedias tu pulque. Ya a las seis de la tarde se volvia a llenar, porque a esa hora

salian los “macuarritos”, de ahi hasta las ocho que cerraban.

Existian los toreos, la pulqueria nada mas trabajaba hasta el sabado, en los
domingos vendian pulque en los toreos, que eran lugares casi al lado de las
pulquerias, entraban las sefioras vendian sopes, quesadillas o algun antojito, como
el gobierno prohibia el pulque en domingo, los toreos eran ilegales por eso se

llamaban toreos, porque toreaban a la policia.

6 Consumidor de pulque (59 afios). Entrevista realizada el 2 de agosto de 2016. Cabe sefialar que la
puntuacion fue modificada.
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La diversion era jugar la rayuela, una tablita con un hoyito en medio, se jugaba de a
litro o de a cinco litros, se debian hacer 32 puntos, se jugaban con monedas de
cobre de 20 centavos, Ultimamente se juega con monedas de diez porque son del
mismo diametro. También se podia jugar baraja como el conquian, la brisca, el
rayton, se apostaba de a litros de pulque o de a guaparras, que eran tres litros de
pulque curado, y ya si ganabas pues le invitabas a tus amigos o a los que ahi
estuvieran.

Antes las mujeres tenian su departamento, habia otra puerta de la de los hombres,
y por una ventanita despachaban a las mujeres y nifios, si eras nifio el pulquero te
daba un dulce o una paleta.

Las fiestas de la pulqueria son el sdbado de gloria, ahi si te dan botana, el duefio
invita las carnitas, la barbacoa o te enviaban pulque a tu mesa. Lo tradicional es la
guema de los judas, que son mufiecos de cartdn con cohetes, a las 12 salian a la
calle a tronar los judas y de ahi empezaba la comida, la botana, a las sefioras les
regalaban cazuelas o platos, a los nifios dulces o su plato para su casa. El 12 de
diciembre adornan a la virgen, y hacian botana, hacian misa, llegaba el padre y ya
después las mananitas con un nortefio o un mariachi y luego la pachanga, esas eran

las fiestas.

Cuando habia una pelea, hasta eso eran decentes los pulqueros, siempre se salian
afuera, eran muy respetuosos en una pulqueria, si habia quienes ya estaban
borrachos, pero siempre eran muy respetuosos, casi por lo regular todos se
hablaban, por eso era raro que se pelearan, no es como una cantina donde estan
todos briagos, que si no faltaba quien pero agarraba y se salia a la calle, eran mas

tranquilos.

La descripcion de la vida dentro de una pulqueria da a notar que no sélo se

trataba de ir a ingerir una bebida alcohdlica, sino que alrededor de ella se generaba

todo un proceso de convivencia no sélo por parte de los adultos, pues se incluia

también a los nifios, que a pesar de no consumirlo, a quienes se les regalaban

dulces los dias de festejo, lo cual indica que se vivia un ambiente tranquilo y

respetuoso, aungque probablemente con excepciones.
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Ademas de ir a tomar el Pulque se desarrollaban actividades recreativas, los
juegos en los que se apostaba de a litros que al final se compartian con los amigos.
La pulqueria es un lugar al que se iba a convivir 0 a relajarse después de la jornada

laboral, como lo hacian los albafiles, que probablemente no llegaban al estado de
ebriedad, pues cerraban temprano.

Imagen 2. Bebedores de Pulque. Fotografia de Samantha Viera

Imagen 3. Bebedores de Pulque. Fotografia de Samantha Viera
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Imagen 4. Juego de la Rayuela. Fotografia de Samantha Viera

Parte de la importancia de las pulquerias se reflejaba en que tenian su dia
de festejo, en el que ya era de conocimiento comun que todas las pulquerias de la
ciudad celebraban a lo grande. Puede decirse que la pulgueria se trataba mas como
un circulo social, ya que generalmente eran las mismas personas las que asistian
a ella, ya sea por la cercania a su casa o0 al centro de trabajo, por lo que era comun
que ya se conocieran entre si las personas que la frecuentaban, de ahi el respeto y

la convivencia en ellas.

En toda la ciudad habia pulquerias pero como en el 80, 85 las empezaron a cerrar
porque decian que daban mal aspecto a la ciudad, o porque decian que el pulque
era sucio, muchas se convirtieron en cervecerias y otras las cerraron
completamente. El pulque no era sucio porque si lo fuera el pulque se cortaba
cuando lo curaban, todos los utensilios tenian que estar limpios sino se cortaria,
como la leche. En las aduanas llegaban de Apan, de Tlaxcala, salubridad llegaba a
revisar los barriles de pulque y los que ya estaban mal los tiraban, pero eran rios de
pulgue, ya estaban a las cuatro de la mafiana todos los camioneros y duefios de
pulquerias para comprar las barricas que pasaban, cada barrica era de 250 litros.

Ya llegaban a la pulqueria a traspalear el pulque (mezclarlo, componerlo)
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En la merced habia muchas pulquerias pero el Jacobo Zabludowski como en el 85
las mand6 a quitar porque como él vivia ahi, decia que daban mal aspecto los
diableros porque se iban a echar su pulque. La “Rosa de oro” estaba afuerita del

mercado de La Merced y también la cerraron.

Luis Echeverria empezé a prohibir las pulquerias, a cerrarlas, dijo que el pulque era
insalubre que daba mal aspecto y que era cochino, cerraron por la urbanizacion,

fueron desapareciendo. Bajo el consumo del pulque por lo mismo que decian.

De acuerdo a las anécdotas que cuenta Alfonso Zufiga el pulque representé
toda una cultura, ya que tras la llegada de los espafioles comenzé a formar parte de
la vida cotidiana de las personas. Esto se ve representado, en una parte, con la vida
dentro de las pulguerias, pues ademas del consumo de la bebida, se daba toda una
convivencia, en la que mas que llegar al estado de ebriedad —que no por ello

ausente- se trataba de pasar un rato agradable.

Sin importar las prohibiciones, los impuestos o las difamaciones que de él se
hicieron, logré sobrevivir hasta mediados del siglo XIX, pues a finales del mismo el
Pulque parecia desaparecer, ya que como lo menciond Alfonso Zufiga, las

pulquerias comenzaron a cerrar y con ello la cultura del Pulque a decaer.

Gréfica 2. Numero de pulquerias en Ciudad de México.
Fuente: Martinez, 2001: 11-157
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1.4 LA EPOCA DEL RENACIMIENTO

Llegando el siglo XXI, el pulque siguié consumiéndose por aquellos que en el siglo
pasado frecuentaban las pulquerias, es decir los viejitos y tal vez uno que otro joven
gue heredaba de su abuelito el consumirlo, pero fuera de eso, no era una bebida

gue se ingiriera tanto como la cerveza o el Tequila .

En el presente afio 2016 se han estado llevando a cabo diversos festivales
alrededor del pais en los que la tematica principal es el Pulque, algunos de ellos
son: Pulque de mis amores en San Bartolo Ameyalco, Ciudad de México; Festival
del pulque en Tlalminulpa Atitalaquia, Hidalgo; Festival del maguey y el pulque del
sur de Jalisco en Zapotlan el Grande, Jalisco; Meztnecutli, 1er Festival Cultural del
Pulque en el Centro Histérico de la Ciudad de México; Festival de la Barbacoa y el

Pulque en Chignahuapan, Puebla; estos s6lo por mencionar algunos.

Algunos productores jévenes, no mayores a 30 afios, explican que se dedican
al Pulque por herencia familiar, a pesar de que tienen profesiones muy distintas al
de ser tlachiqueros, han decidido aprender, en el caso de Isaac Alcantara’, por el
lazo familiar que tiene con su abuelo, y por parte de Alfonso Hernandez?® porque
desde pequefio aprendié el oficio. Un punto en el que coinciden es que han visto
que el Pulque se ha posicionado como una bebida de jévenes, aunque algunos
opinan que es importante posicionarla como una bebida de calidad, otros creen que

es una mera moda.

Han surgido rutas en las que se muestra como es el proceso de extraccion
del aguamiel y se ofrece una comida hecha con pulque, ademas de la bebida en si,
hay bares en los que se ofrece la cerveza, el Tequila, el mezcal y también el pulque,
hay presentaciones de libros que hablan sobre el pulque, las pulquerias que
parecian estar proximas a cerrar ahora se ven llenas todos los dias, los eventos
masivos en los que se consumia la cerveza ahora también cuentan con pulque,

aunqgue clandestino, pero ¢a qué se debe esto?

” Tlachiquero habitante del municipio de Coyotepec en el Estado de México
8 Curador de pulque originario de Santa Mdnica en el estado de Hidalgo y habitante de la Ciudad de
México
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Edgar Guadarrama, integrante del grupo Colectivo Cultural Pulguero en la

Ciudad de México explico un poco acerca de la problematicas, su labor y objetivos:

Yo leia un reportaje en “La Jornada”, bueno de hace muchos anos, menciona esta
periodista que se llamaba Diana Reyes que en el 2000 habian 109 pulguerias en la
Ciudad de México, y que en ese afio que era en el 2001, 2002 quedaban 92
pulguerias, entonces pues si bajé un poco. Pero ya de aqui en adelante actualmente
tenemos como unas 36, 37 pulquerias, y ve el declive, de pulquerias tradicionales,
una pulqueria que se mantiene desde los afios, no sé unos cincuenta, setenta afios,
gue va heredando de familia en familia, que solamente una familia ha mantenido
esto. [...] Comenzo6 un apogeo en el 2013 con las neo pulquerias, y no solamente
neo pulquerias, sino jovenes en busca de esta identidad nacional a través de las

raices mexicanas y empiezan a beber pulque.

[...] Parte de recobrar esa parte de las pulquerias tradicionales, de volver a darles
ese valor histoérico, porque son, literal, son centros culturales histéricos en la Ciudad
de México. Y este apogeo, habr4d comenzado en el 2007 con los del Colectivo
Tinacal, yo los considero como pioneros, porque sacaron un librito “Los recuerdos
del porvenir” y entonces hace una recoleccion de las pulquerias en la Ciudad de

México.

[...] El punto aqui de las pulquerias es volverlos como centro de difusion cultural, no
nada mas que tu vayas, que bebas y te embriagues, sino que tu vayas, conozcas,

te das un poco cuenta de la pulqueria, de lo que estas bebiendo, de dénde viene®.

De acuerdo con la informacién proporcionada por Edgar Guadarrama, el
objetivo que tiene el grupo de Pulquerias Tradicionales es reconocer el valor del
Pulque como bebida tradicional, pero un punto importante mas que el pulque en si,
es dar valor a la pulgueria, el lugar en el que se desarrolla toda una cultura, mas
alla de la bebida, por lo que se vive dentro de ella. Mencioné también la basqueda
de la identidad a través de las raices mexicanas por parte de los jovenes, lo cual

puede entenderse como el fortalecer y reconocer que comparten una historia en

9 Edad: 24 afios. Entrevista realizada el 10 de junio de 2016
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comun que los hace ser parte de un grupo. Los datos proporcionados muestran que
cada vez mas disminuye el numero de pulquerias en la Ciudad de México (gréfica
3) por lo que es importante preservar y reconocer el valor historico de las que aun

persisten.
PULQUERIAS EN LA CIUDAD DE
MEXICO SIGLO XXI
5 o
2000 2002 2012
ANO

Gréfica 3. Elaborada por Carmen Zufiiga

El viernes 10 de junio de 2016 se llevo a cabo la presentacion de un Recetario
social llamado “Pulquisimo” en él se presentaron 21 recetas hechas, algunas por
chefs reconocidos y otras por cocineros y cocineras locales de Milpa Alta en la
Ciudad de México, ademas de que el proyecto fue dirigido por el Grupo de
Investigacion Comunitaria. En la presentacion, Marco Antonio Garcia Hernandez,

integrante del grupo de investigacion, explico el interés de trabajar con el pulque:

Nosotros como equipo de investigacion llegamos hace cuatro afios [...] y llegamos
especialmente pues porque nos gusta el pulque [...] nos enteramos de la
problematica platicando directamente con los productores, con las productoras y
ellos nos compartieron las problematicas que presentaban y nosotros empezamos
haciendo una serie de acciones de promocion y difusioén de los aspectos culturales

de la produccion del pulque. Tenemos una exposicion fotogréfica, ya se ha
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presentado en varios lugares. [...] Nos interesé la bebida, ibamos y consumiamos
pulgue, consumiamos mucho aguamiel pero teniamos la duda de si se habia
mantenido la produccién solo por el consumo de la bebida, se nos hacia muy dificil
digamos, una persona ¢ cuantos litros de pulque puede tomar? Teniamos la duda
de si no se utilizaba para otra cosa, y de ahi nacio el interés por empezar a buscarle

gué era lo que, que habia mas, en qué mas se utilizaba el pulque.

A partir de las investigaciones que realizaron en la zona de Milpa Alta es que
fueron encontrando diversas recetas que se plasmaron en “Pulquisimo”, proyecto
gestionado a través de la Secretaria de Cultura, con el Programa de Apoyo a las
Culturas Municipales y Comunitarias (PACMyC). El proyecto se ve que surgi6 por
el gusto de unos cuantos por el Pulque, pero que el ver la problematica de un bajo
consumo y la pérdida de patrimonio cultural inmaterial, como lo es la gastronomia,
es que decidieron dar difusion a la bebida y los platillos. En la misma presentacion,
a la que no asistieron los tlachiqueros que participaron en el proyecto por su deber
de estar raspando el maguey a diversas horas del dia, se mencioné que los hijos
jovenes de los productores al preguntarles si querian continuar con la elaboracion
de la bebida, contestaron: “mientras ustedes consuman pulque, nosotros seguimos
raspando”, por lo que en este caso se puede determinar que el declive no es
cuestién de produccién, sino de consumo, ya que ellos contindan produciendo, sin
embargo al no tener quien consuma el pulque, y con ello no generar ingresos

econdémicos, podrian optar por dedicarse a otra actividad econdmica.

El auge también ha llevado a que se realicen investigaciones en cuanto a la
planta y la bebida, pues inclusive revistas dedicadas al arte, como Artes de México
han dedicado niameros especiales, también se ha estudiado sobre los beneficios
gue éste tiene o sobre su proceso de fermentacion, pues al ser una bebida que
siempre esta fermentando, es dificil el poder embotellarla, pero no por ello
imposible, hay algunas marcas que han logrado exportarlo, como “Néctar del Razo”,
a pesar de que algunos consumidores opinen que el sabor del pulque enlatado no
es igual al recién extraido se puede decir que es una manera alternativa de

comercializarlo.
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Es notoria la popularizacion que tiene el pulque, ya sea por abuelos, padres
0 amigos, la bebida ha adquirido nuevos consumidores, aunque puede verse
también que su consumo se divide en el sector joven y el de mayores, una
comparativa como ejemplo, se da entre las pulquerias de la Ciudad de México: “La
hija de los apaches”, en la colonia Doctores, y la “Voy de pasada”, en la colonia
Tizapan, la primera de ellas ofrece un tarro de pulque natural de 500 ml entre $30 y
$35, mientras que el litro de curado estd en $50, la pulqueria ofrece shows de
bandas en vivo algunos dias de la semana, por lo que se puede ver llena de jovenes
gue ademas de consumir el pulgue van a consumir cerveza, el ambiente es como
de fiesta y el objetivo principal, ademas de pasar un rato agradable, es el de llegar
a un estado de ebriedad, ya sea ligero o un poco mas intenso.

Por otra parte, en la “Voy de pasada” el litro de pulque natural se vende en
$20y el de curado en $40, sin importar la cantidad de pulgue que se consumay sin
costo extra, en el lugar se ofrece algun platillo como botana, ahi se ve en su mayoria
a personas adultas, que aunque son pocas, van generalmente a las 2 o 3 de la
tarde, que es la hora de la comida, toman un pulque, consumen la botana, platican,
si les atrae ponen algunas canciones en la rockola y después de un rato se van, es
decir, su objetivo en si no es llegar a un estado de ebriedad, aunque siempre hay

excepciones.

Esta diferencia en cuanto a las pulquerias y la poblacion que las frecuenta
puede explicarse con la caracterizacion que ha realizado el Colectivo El Tinacal en
su publicacion Los recuerdos del porvenir. Las Pulquerias de la Ciudad de México,

aqui hacen dos clasificaciones: pulquerias tradicionales y neo pulquerias.
Las pulquerias tradicionales se caracterizan por ser un:

[...] espacio antiguo destinado a la venta de pulque y que cuenta con elementos
precisos tales como: altar a la Virgen de Guadalupe, departamento para mujeres,
canaleta, rocola, molcajete, botana y licencia. A estos sitios generalmente acuden
ancianos, trabajadores de oficio y personas en condiciones de vulnerabilidad
(2012:36).
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Por otra parte las neo pulquerias son lugares donde se ofertan bebidas
alcohdlicas adicionales al pulque -generalmente cerveza y mezcal-; estan ubicadas
en lugares de gran actividad comercial; el precio del pulque es mas elevado en
comparacion con una pulqueria tradicional —en una pulqueria tradicional el precio
va de entre $15 a $40 el litro, mientras que en la neo pulqueria La Elegante, en la
Ciudad de México el precio es de $80 el litro-; se ofrecen eventos culturales como
talleres, exposiciones, conciertos, proyecciones cinematograficas, entre otras; se
ofrecen alimentos a la carta —algo diferente a la botana que se ofrece en las
pulquerias tradicionales, ya que no tiene costo y es un unico platillo-; y por dltimo

se hace publicidad a través de redes sociales (2012:127)

Es notable lo diverso en los tipos de pulquerias, tanto en los precios, el
ambiente y la poblacién que asiste a ellas, ante ello se considera que el pulque
sobrevive por parte de los adultos y ancianos como una bebida que ha formado
parte de su vida desde muy temprana edad, dejando a un lado el que sea una bebida
embriagante, por aspectos culturales y de urbanizacién, pues en el siglo pasado era
facil encontrar magueyes para extraer el aguamiel y producir el pulque o comprarlo
a personas que pasaban ofreciéndolo, por lo que era una bebida de consumo
cotidiano. En cuanto a los consumidores jovenes, es una bebida que al estar en
popularizacion, se toma como una moda y que el objetivo principal, al consumirla

es el llegar a la ebriedad.

Para cerrar éste capitulo se concluye que antes de la llegada de los
espafioles el pulque fue considerado una bebida sagrada, su consumo estaba
reglamentado y quien se atreviera a tomarlo cuando no se le tuviera permitido, podia
sufrir castigos severos. A la llegada de los espafioles éste pasé de ser sagrado a
una bebida que servia de escape ante las imposiciones espafiolas, tanto asi que se
pasoé a tener una cultura del pulque, pues con el paso del tiempo éste se convirtio

en una bebida de consumo cotidiano generando grandes ingresos econdémicos.

En distintas etapas historicas se prohibié su consumo, ya que se consideraba
como un aliciente al desorden y rebeldia, sin embargo logré sobrevivir al paso de

los afios llegando a existir mas de 1,000 pulquerias en la Ciudad de México, de las
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cudles en la primera década del siglo XXI s6lo sobrevivian 72, sin embargo en los
altimos afios se han establecido lugares -que a pesar de no ser consideradas como
tal pulquerias- donde se oferta el pulque. Este se ha difundido a través de festivales,
articulos periodisticos, o por medio de colectivos que se dedican a reconocer su
valor histoérico, con lo cual éste ha generado nuevos aficionados, posicionandolo

como una bebida popular.
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2. MEZCAL

2.1 HISTORIA DEL MEZCAL Y DENOMINACION DE ORIGEN DEL TEQUILA
EN JALISCO

En cuanto a la historia del mezcal, hay menos registros y fuentes histéricas, pues a
comparacion del pulque, no se ha considerado, ni se ha arraigado la idea de ser
una bebida de origen prehispanico, pues aun no se sabe con exactitud si ésta tuvo
relevancia en esa época o0 no, ya que hay quienes mencionan que fue de origen
prehispanico, mientras que otros consideran que surgio del encuentro de la cultura

mesoamericana con la occidental.

Por los afios 300 a 600 d.C. florecié la cultura zapoteca en Monte Alban,
Oaxaca. Esta cultura tenia como diosa del mezcal a Mayatl, nombre relacionado
con Mayahuel, la diosa del maguey o agave. La leyenda de Mayatl dice que ésta
diosa se enamor6 de un guerrero guapo y valiente de nombre Chang, que también
estaba enamorado de la diosa, sin embargo Chang se mostraba timido ante las
alusiones de amor que la diosa le hacia, por lo que ella se desanimaba. Ante la
timidez de Chang, Mayatl le ofreci6 un elixir que emanaba de sus pechos, Chang al
beberlo, con lagrimas en los ojos, pidi6 a la diosa hacerlo un dios o ella misma
convertirse en mujer, por lo que la diosa se emocion6 y con su mano en el corazén
de Chang lo hizo dios. Chang la abrazé e hicieron el amor durante siete dias y siete
noches (Blomberg, 2000:24).

Por su parte, los mexicas cuentan que Mayahuel al ser madre de
cuatrocientos conejos, dioses de la embriaguez, tenia también cuatrocientos pechos
para alimentar a cada uno de ellos. Un dia cayd una tormenta eléctrica sobre los
campos de agaves, cayeron varios rayos sobre ellos y los corazones se cocieron,
provocando el cocimiento de los almidones y con ello la creacion de los licores
(Gutiérrez, 2014).

Otro mito de origen chatino, al sureste del estado de Oaxaca, cuenta que en

la antigliedad los dioses hacian sus fiestas pero no tenian luz, ni bebidas, ni
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cigarros, lo contrario a los demonios que desde su casa se escuchaban risas, gritos,
baile. Los dioses preguntaron a sus amigos y animales cémo podian hacer para
saber qué tenian, ante esto el tlacuache se ofrecié a ayudar. El tlacuache llego a
casa de los demonios en forma de viejito y se quedd en un rinconcito, por lo que los
demonios lo invitaron a su fiesta y le dieron una copa de mezcal, ante lo que el
tlacuache contestd que eso no bastaba para él y los demonios le ofrecieron méas
bebida y mas cigarros, el tlacuache fue guardando todo lo que le daban y al
momento en que su bolsa se llenod dijo a los demonios que ya estaba borracho y

gue mejor se iba a su casa.

El tlacuache fingi6é caerse varias veces para aparentar su ebriedad, mientras
gue los demonios se reian, al pasar por la fogata se prendio fuego y corrié para
llevar todo a los dioses, pero en el camino no aguanté mas el fuego y prendié un
tronco seco que estaba ahi, a llegar con los dioses les entregd el mezcal, los
cigarros y les dijo que el fuego estaba a mitad de camino. Gracias al tlacuache fue
gue los dioses conocieron esta bebida, los cigarros y tuvieron fuego para platicar,
bailar y beber hasta tarde, por otra parte se dice que el tlacuache tiene las orejas y
la cola peladas, porque se las quem¢ al llevar el fuego a los dioses. Ademas de que
ésta es la razon del porqué cuando llega un amigo o invitado a la casa, lo primero
gue se le ofrece es un mezcal y cigarros, asi como en las fiestas es lo que no puede
faltar, de acuerdo a los chatinos (INAH, 2011).

Algunas versiones indican que antes de la conquista se consumia el mexcalli,
de acuerdo con las descripciones de Fray Toribio de Benavente o mejor conocido
como Motolinia. La bebida se elaboraba de la siguiente manera: “cuecen en tierra
las pencas por si y la cabeza por si y salen de tan buen sabor como un diacitrén no
bien adobado o no muy bien hecho. Lo de las pencas esta lleno de hilos que no se
sufre tragarlo, son mascar y chupar aquel zumo, que es dulce” (en: Fournier, 2015:
257)

Otra descripcion del mexcalli o mizcale, como se nombra a continuacion, esta
plasmada en el texto “La guerra de chichimecas” en donde el fraile Agustino

Guillermo de Santa Maria menciona:
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[...] el maguey les es grande ayuda. y mantenimiento. porque. nunca les. falta. y del.
se aprovechan en todo lo que los demés. de la nueba espafia. ezeto en no hacer
rropa del pero. comen las hojas y rrayz. cocidas. en hornilo g. aca llaman mizcale. y

es buena comida [...] (Jiménez, 2009:3)

De esta manera se entiende que el mexcalli o mizcale son las pencas de
maguey cocidas, las cuales tienen una consistencia parecida a la cafia de azucar,

ésta se come de la misma manera y de él se extrae un jugo dulce.

Se dice que el mezcal surgi6 con la llegada de los espafioles y la introduccion
de la técnica de destilacion con el alambique de cobre, objeto con el que a través
de un proceso de evaporacion por calentamiento y condensacion por enfriamiento

se logra la destilacion del mexcalli o mizcale.

Al llegar los espafioles e introducir esta técnica de destilacion se dio un: “[...]
proceso de mestizaje cultural entre la tradicion prehispanica del cocido y
fermentacion del agave y la técnica europea de destilacion, dando origen a una
agroindustria regional varias veces centenaria y representativa de México” (Gémez,
2009:130).

Por otra parte, hay quienes aseguran que el vino mezcal ya existia desde
antes de la llegada de los espafioles, los antrop6logos Mari Carmen Serra Puche,
Jesus Carlos Lazcano Arce y Manuel de la Torre hallaron vasijas, ollas y hornos con
restos de maguey en la zona de Nativitas, Tlaxcala que datan desde 400 afios antes
de Cristo. Las analogias revelan que las estructuras de los hornos antiguos y los
que utiliza la poblacién actual son similares, ademas de que las zonas en las que
se encontraron los hornos y el area en la que se produce el mezcal actual en
Tlaxcala coincide con que son zonas altas, estos diversos factores son los que han
llevado a pensar a los antrop6logos que data desde antes de la conquista (Avilés,
2004).

No hay mucha informacion acerca del mezcal en el siglo XVI, pero ello no

indica que no habia produccidon, pues existian los pequefios productores, sin
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embargo fue en 1600 que Pedro de Tagle, marqués de Altamira y caballero de la
orden de Calatrava, llegd a vivir a Tequila, Jalisco, donde establecio la primera
fabrica de vino mezcal en lo que era Nueva Galicia, jurisdiccion que abarcaba los
actuales territorios de los estados de Jalisco, Nayarit, Colima, Aguascalientes, parte

de Zacatecas, Durango y San Luis Potosi.

En 1621 se tiene la primera noticia sobre la presencia de vino mezcal en

Nueva Galicia por parte de Domingo Lazaro quien menciona que:

[...] los mexcales son muy semejantes al maguey, y su raiz y asientos de las pencas
se comen asados, y de ellas mismas, exprimiéndolas asi asadas, sacan un mosto
del que extraen vino por alquitara, mas claro que el agua y mas fuerte que el
aguardiente y de aquel gusto. Y aunque del mexcal del que se hace se comunican
muchas virtudes, Usanlo en lo comdn con tanto exceso, que desacreditan el vino y

aun la planta. (Blomberg, 2000:59)

En ese mismo afio se dice que hubo una buena produccién de mezcal en
Tequila, por lo que se hacian entregas importantes a Guadalajara, sin embargo en
Nueva Galicia y Nueva Espafa se establecian reglas y prohibiciones contra la venta
y consumo de alcohol, tal vez las mismas que se hacian contra el pulque, por lo que
se llegd a producir de manera clandestina. Se dice que mientras para la Nueva
Espafa la bebida predilecta era el pulque, para Nueva Galicia lo era el vino mezcal
(Blomberg: 20000:61). Ante las prohibiciones hubo quienes optaron por pedir la
legalizacion, por lo que para finales del siglo XVII se establecieron las primeras
tiendas reguladas de la bebida y se comenz6 a sacar provecho de los impuestos

gue ésta generaba.

De Jalisco se realizaron las primeras exportaciones a Espafa, pues hubo
quienes fueron desterrados pero que no por ello se olvidaban de los productos que
agui se elaboraban, lo que propicié un buen comercio fue que en 1768 se abri6 el
camino real que conectaba al Puerto de San Blas con la villa de Tequila,

Guadalajara y la Ciudad de México.
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A finales del siglo XVIII se volvio a prohibir el consumo y produccion de vino
mezcal, pero de 1785 a 1795 durante el reinado de Carlos Il se legalizé, aunque se
le aplicaron grandes impuestos que sirvieron para crear la Universidad de
Guadalajara y se remedio la escasez de agua en la ciudad, por lo que comenzo a
ganar prestigio. No obstante para finales de la Independencia, en 1821, las tiendas
especializadas en la venta de la bebida desaparecieron de nuevo (Blomberg,
2000:60).

Para la segunda mitad del siglo XIX el vino mezcal producido en la villa de
Tequila, Jalisco tomo el nombre de la regidn, es decir Tequila, pero para poder ser

nombrado de esa manera se toman algunas caracteristicas:

El cambio de los hornos de pozo, de origen prehispanico, donde el agave se
tatemaba con lefia, a los hornos de mamposteria que utilizan vapor para la coccion
marcé la diferencia del vino de mezcal de Tequila de los mezcales producidos en

otras regiones de México. (Gémez, 2009:130)

Otras de las caracteristicas que marcaron la diferencia entre el vino mezcal
y el Tequila es que para la elaboracion del primero se pueden utilizar hasta 14
variedades de agave que se pueden mezclar entre ellos, mientras que para el
Tequila sélo se puede utilizar la especie de agave tequilana weber variedad azul,
ademas de que para poder ser nombrada Tequila ésta so6lo puede ser elaborada en
algunos municipios de cinco estados de la Republica, lo que se ha llamado la
Denominacion de Origen Tequila (DOT) —emitida en 1974-, éstos son: Guanajuato,

Jalisco, Michoacan, Nayarit y Tamaulipas.

2.2 MEZCAL EN OTRAS REGIONES DEL PAIS

A pesar de que hasta ahora se ha hablado de la zona de Jalisco, ello no indica que
s6lo se produzca en ésta zona, pues ha estado presente en casi todos los lugares

del pais donde hay agaves, se dice que son famosos los mezcales del norte, asi
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como los de Oaxaca, pero no por ello se desacreditan los demas pues aunque no
en todas las regiones se les nombre mezcal, éste es reconocido. Por ejemplo el
comiteco de Chiapas, el bacanora de Sonora, la raicilla y barranca de Jalisco y
Nayarit, la tuxca o quitupan de Colima, todos ellos varian en el tipo de maguey con

el que se elabora, la técnica de destilacion y el recipiente donde se reposa.

En el mapa siguiente (mapa 1) se muestran las zonas en las que se cuenta
con agaves, de los cuales es posible elaborar el mezcal, éstos estan a lo largo de
toda la Republica Mexicana, en algunas zonas se da en mayor cantidad que en

otras pero ello no indica que se exploten todos ellos.

Agave
Beschorneria

Furcraea

Manfreda

o
o

o

@  Hesperaloe
. : - i
O  Polianthes S a0 ‘v_g'?f /
®

H 00
Yucca 83N : ° o
wa—— Kilome
oo SNII,S_ 0 100 200 400

Mapa 1. Mapa de distribucién de colectas de especies de la familia Agavaceae. (En: SINAREFI,
2014)

Para ampliar los datos historicos mas alla de Jalisco, se hablara en inicio de
Durango donde desde el siglo XVII, en la misiébn del Nombre de Dios y San
Francisco del Malpais hubo asentamientos indigenas de zonas circundantes, ahi se
inicié con la produccién de mezcal, aunque no se sabe con exactitud cuando pero
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en 1725 surgieron decretos para evitar la embriaguez, pues las autoridades
eclesiasticas la condenaban, por lo que se aplicaba la excomunion a quien lo

elaborara, vendiera o consumiera en toda la region que abarcaba la Nueva Vizcaya.

La elaboracién y consumo siguieron a pesar de las restricciones en las zonas
mineras y agropecuarias septentrionales, ya en 1778 la Villa de Nombre de Dios y
la provincia de Nueva Vizcaya se dio autorizacion por parte del virrey Marqués de
Croix para su fabricacion y pago de estancos. Cinco afios mas tarde se registraron
los distritos que lo fabricaban: “en la Justicia de Parral, el Valle de San Bartolomé y
Santa Béarbara; en Ciénega de Olivos; Guajuquilla; Conchos; San Juan del Rio;
Chihuahua; Real del Oro; Guanecevi; Cosihuiriachi; Mazapil, Villa del Nombre de

Dios; Cuencamé; y en la Villa de Saltillo” (Fournier, 2015:264)

A finales del siglo XVIII se permitid la produccion en otras zonas como
Guanajuato, Sayula, Zapotlan y Colima. En 1781 en la region de Nombre de Dios la
elaboracion y venta de mezcal representaba la Unica actividad econdmica de la que

dependian varios pueblos.

En épocas recientes Durango contaba en 2007 con cuarenta y siete
destilerias acreditadas de las cincuenta que habia, de ahi se tenian registradas
quince marcas envasadas en diez lugares, debido a que es comun que los
consumidores acudan a donde se vende el mezcal sin marca de manera informal

en botellas de plastico.

Hay problematicas que han surgido debido a la falta de regulacion e impulso
de una produccion sustentable, por lo que los productores han sufrido disminucion
de la materia prima, pues ademas de que no se han creado plantios, han surgido
los “coyotes” que llegan de Jalisco y se llevan los agaves para la elaboracion de
Tequila, 0 en otras ocasiones se trata de consorcios que cuentan con apoyo
gubernamental (Fournier, 2015: 255-294).

En el caso de Oaxaca, el mezcal surgi6 en asentamientos de poblacion
espafola donde habian agaves, en un inicio la produccion era de hacendados y del
gobierno virreinal, pero se dio la apropiacion por parte de los indigenas del proceso
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de elaboracion, cambiando el alambique de cobre por carrizo y ollas de barro
(Imagen 5). La manera artesanal de elaborarlo, que surgié desde la Colonia, ha
permanecido hasta la actualidad, hecho por el que ha llegado a compararsele con
el cognac, ya que en ambos casos se utiliza el alambique y se eliminan las primeras
porciones que salen al destilar, ademas de que cada una adquiere el toque del
maestro o artesano que las elabora, de esta manera se dice que detras de ellas hay

un soporte cultural.

Imagen 5. Alambique de barro utilizado para destilar (En: Huerta, 2017)

Dentro de la produccion hay tres sectores: los productores de maguey, los
destiladores y los envasadores o comercializadores, dentro de estos sectores, el
gue cuenta con mayor poblacion es el de los productores, quienes enfrentan
problematicas de agua y de espacios extensos para cultivar. Un analisis realizado
en 1997 por el Ingeniero Heliodoro Morales dio como resultado que en un area de
50 hectareas, con 1,500 magueyes sembrados en cada una, con un ciclo de

produccion de siete afios se tendra un ingreso de $1,607 al afio por cada una, de
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ello determiné que el cultivo de maguey no representa una ganancia como tal para
los campesinos, sino mas bien una especie de ahorro, ademas de ser una actividad

de baja rentabilidad a la que no se le ha mostrado interés (Salvatierra, 2003:10-17).

Imagen 6. Alambique de acero inoxidable. Hacienda de Jaral de Berrio, San Felipe, Gto. Fotografia
de Carmen Zulfiiga

2.3 DENOMINACION DE ORIGEN

La Declaracion General de Proteccion de la Denominacion de Origen mezcal, fue
publicada el 28 de noviembre de 1994 en el Diario Oficial de la Federacion, basada
en la Ley de Propiedad Industrial. En ella se concede a lugares especificos la
exclusividad para la produccion de mezcal y que la bebida pueda ser comercializada
con éste nombre. En ella se consideraron cinco estados de la Republica como
productores, éstos fueron Durango, Guerrero, Oaxaca, San Luis Potosi y Zacatecas.
En 2001 se incorporé Guanajuato, Tamaulipas en 2003, Michoacan en 2012 y
Puebla en 2015.

55



Al reconocer como productores lugares especificos en la Denominacion, los
que estan fuera ella deben vender sus destilados como licores de maguey o de
agave, sin importar que se trate de la misma bebida. A finales del 2015 se tuvo una
propuesta, a través del Proyecto de “Norma Oficial Mexicana PROY-NOM-199-
SCFI-2015. Bebidas alcoholicas- Denominacion, especificaciones fisicoquimicas,
informacion comercial y métodos de prueba”® (NOM-199), por parte de la
Secretaria de Economia de México, la Asociacion Nacional de la Industria de
Derivados del Agave, los consejos reguladores del Tequila y del mezcal, cerveceras
como el Grupo Modelo y otras entidades, de nombrar la bebida que fuese elaborada
fuera de los lugares con Denominacion de Origen como komil (El Economista, 26
de julio de 2016) ademas de prohibirles usar en sus etiquetas alguna referencia a la

palabra “agave”.

Esta iniciativa, se dice que aunque no sea visible, esta relacionada con
grandes empresas tequileras nacionales e internacionales que no estan de acuerdo
en que el 25 por ciento del mercado se haya desviado al consumo de destilados de
agave distintos al Tequila. Otro factor por el que quiza se ha preferido al mezcal es
que el Tequila ha tenido una gran comercializacion e industrializacion, lo cual ha
provocado decadencia de su calidad y valoracion. Una de las oposiciones de
nombrar komil a las bebidas destiladas es porque se generaria un “despojo cultural”,
pues careceria de una base historica, ademas de homogeneizar y no respetar la
biodiversidad en caso de que siga el mismo camino que el Tequila, pues para
asegurar el mercado se recurriria a grandes extensiones de plantas clones, lo cual

llevaria a la pérdida de selva baja y especies de ese ecosistema (Ménaco, 2007).

Hay quienes critican la Denominacion de Origen debido a que es excluyente,
pues hay productos de muy buena calidad que no pueden ser reconocidos como
mezcal y por lo tanto no pueden competir dentro del mercado, lo cual afecta a

pueblos rurales e indigenas que tienen ésta traba para participar en la vida

10 Para consultar el proyecto completo véase: Diario Oficial de la Federacion PROY-NOM-199-SCFlI-
2015 en: http://www.dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=5428197&fecha=29/02/2016
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econdmica del pais, de esta manera se anuncié en una nota periodistica que la

bebida paso a ser elitista (Toche, en El Economista, 5 de abril de 2016).

Se puede comparar el caso del mezcal con el del Tequila, en cuanto a las
desigualdades que hay en su produccion y comercializacion, pues dentro del paisaje
agavero en Tequila, Jalisco, se muestra al Jimador —encargado de preparar el agave
y cortar las pifias- como un simbolo caracteristico de la elaboracion de la bebida,
sin embargo se oculta la realidad de éstas personas, pues sus condiciones de vida

real no son iguales a como se les visualiza dentro del paisaje agavero. En éste:

[...] se presenta el fenébmeno de expulsién hacia la periferia de los agentes que con
su trabajo son artifices de muchos de los vistosos paisajes, pero también una
exclusion de los saberes artesanales, mientras en el centro se legitiman las
modernas tecnologias para la elaboraciéon del destilado y se construyen personajes
emergentes como simbolos de una industria, es el caso del jimador inexistente hace
treinta afios como 1) jornalero, 2) especializado en una actividad Unica, 3)
distinguido con un fuerte agregado de concepciones estéticas con respecto al
trabajo desempefnado. Antes simplemente existian campesinos o peones quienes

realizaban la diversidad de tareas requeridas en los campos. (Hernandez, 2013:131)

Asi es como dentro de un espacio determinado se valora de manera
simbdlica a la persona dedicada a la elaboracion del Tequila, sin embargo no se le
retribuye en el aspecto econdémico lo suficiente a cdmo es vista su labor. Aunado a
esto el jimador que no es parte del paisaje agavero, debe ver la manera en que su
producto sea valorado de la misma manera en que lo hace un Tequila de marca,
por asi decirlo, ademas de esto buscar el medio por el que pueda ser

comercializado:

Forman parte de esta periferia quienes elaboran tequila con formas artesanales,
incapaces de modernizarse debido a sus limitados recursos econdémicos para la
compra de tecnologias y para el pago de membresias, impuestos y registros ante el
gobierno y las instancias oficiales de la industria tequilera; ademas de no contar con
canales para la comercializaciébn de sus productos de tal suerte que puedan

recuperar la inversion en un corto plazo (Hernandez, 2013:132).

57



Ante la imposibilidad de establecerse como productores formales, pasan a
ser productores clandestinos, a los que en ocasiones se considera su bebida como
de menor calidad, situacion que en diversos casos ha llevado a los pequefios

productores a buscar otra actividad econdmica (Hernandez, 2013:135)

Guadalupe Rodriguez habla sobre los aspectos positivos y negativos sobre
las Denominaciones de Origen, menciona: “[...] es una forma historica y cultural
que, tanto materializa la reinvencion de la tradicion y la autenticidad, al tiempo que
objetiva la estandarizacion de la calidad en la linea de los canones globales [...]”
(en Guzman, 2014:177). Sefiala que uno de los aspectos positivos que otorgan las
Denominaciones de Origen, en algunos casos, es la reactivacion econdémica de una
region, como lo fue el caso del queso cabrales en Espafia, mientras que en el
aspecto negativo dice que para un pequefio productor es dificil lograr el
empoderamiento, lo cual ejemplifica con Tequila Don Julio, marca que cuenta con
la participacion de la compafia britanica Diageo, marca mundial de bebidas

alcohdlicas.

En general la Denominacion de Origen tiene tanto aspectos positivos, como
negativos. En el ambito positivo se obtiene una proteccidén en cuanto al origen de la
bebida mexicana, y asi evitar que sea elaborada, comercializada o registrada por
algun otro pais, como ha sucedido con el Tequila, bebida que a pesar de contar con
una Denominacién de Origen, ésta pudo ser imitada y comercializada como Tequila,
a pesar de no serlo, en China, Estados Unidos, Europa y Sudamérica (Orendain,
2014), por lo que se tuvo que firmar un convenio en noviembre de 2014 entre México
y China para proteger a la bebida contra las imitaciones. Si se tuvo ésta
problematica con el Tequila, no se debe descartar que con la popularizacién del
mezcal pueda surgir lo mismo, de ahi la importancia de la Denominacion de Origen,
pues sirve como proteccién ante las intenciones de otros paises por elaborarlo y

comercializarlo.

Otro punto importante es que en el afio 2007 surgié la noticia por parte de
la Union Nacional de Productores de Maguey y Nopal (UNPMN) de que se habian

presentado 15 peticiones por parte de China ante la Organizacién Mundial de la
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Propiedad Intelectual (OMPI) para patentar el maguey (Pérez, 2007). Dichas
peticiones no pueden ser aceptadas debido a que conforme a la OMPI, una patente
consta del derecho exclusivo sobre una invencién!?, lo cual no se cumple con el
maguey, pues ésta es una planta endémica mexicana, por lo que se podria patentar
la planta pero ya con alguna alteracion genética o en otro caso, los productos
derivados de ella, que es donde podria entrar el mezcal y por lo que habria riesgo,
en caso de no contar con la Denominacion de Origen, de perderlo como bebida

mexicana, es por ello que la existencia de la DO tiene aspectos positivos.

En caso contrario, las oposiciones a la DO surgen por la exclusividad que
tienen los estados registrados para producir el mezcal, pues hay lugares donde se
produce pero al no formar parte de las zonas permitidas para nombrar a la bebida
como tal, quedan fuera del alcance para comerciarlo con el distintivo de ser mezcal,
por lo que su reconocimiento como una bebida de calidad se ve afectado. Algo que
puede ocurrir en la elaboracién es que al estar aumentando la demanda de la
bebida, es probable que los productores no alcancen a cubrir la demanda con los
recursos naturales que tienen, es decir, los magueyes, por lo que puede darse una
sobreexplotacion y llegar un momento en el que ya no se tengan mas recursos
naturales para seguir produciéndolo, o por el contrario se puede caer en una

sobreproduccion y al mismo tiempo en la generacion masiva de recursos primarios.

Es necesario que mas all4 de establecer una Denominacion de Origen se
tome en cuenta a las personas que estan involucradas en la elaboracion de la
bebida, ya que mientras pueda proteger la bebida, al mismo tiempo puede estar
perjudicando a pequefios productores que no cuenten con los medios suficientes —
tanto econdmicos, informativos o cualquiera requerido- para realizar los tramites de
certificacion como productores de mezcal y comercializarlo por parte del Consejo

regulador del mezcal.'?

11 Para mayor informacién consultar: http://www.wipo.int/patents/es/

2 Para conocer los tramites especificos para la  certificacion  consultar:
http://www.crm.org.mx/PDF/CERTIFICACION/DC-
03%20DIAGRAMAS%20DEL%20PROCESO%20DE%20CERTIFICACI%C3%93N.pdf
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Imagen 7. Envasado de mezcal curado y natural, elaborado por pequefios productores en la localidad
de Axaxahualco, Guerrero. Fotografia de Carmen Zufiga

Otro punto que podria evitarse con una buena regulacion seria el caer en una
produccion en serie, ya que los pocos productores que tienen el permiso legal para
la elaboracién, al verse rebasados por la demanda, pueden empezar a trabajar con
la produccion en serie, y perder la caracteristica elaboracion artesanal que es la que
distingue a la bebida. Al darse oportunidad a méas productores del pais, seria facil
mantener la produccion artesanal, ya que al distribuirse el trabajo, contarian con el
tiempo necesario para dedicar a una produccion, sin necesidad de trabajar sobre
cantidad, sino en calidad.
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Imagen 8. Barricas de mezcal. Hacienda de Jaral de Berrio, San Felipe, Gto. Fotografia de Carmen
Zupiga.

2.4 POPULARIZACION DEL MEZCAL

En el ailo 2007 en una entrevista realizada a Gustavo Mufioz, duefio del restaurante
Los Danzantes y de la destileria homoénima, ubicados en Santiago Matatlan,
Oaxaca, explicaba: "No creo que exista un destape todavia porque vas a La
Europea y hay tres mezcales y 400 Tequilas... aunque algo se esta cociendo para
el 2010, una revolucién ideolégica, y nuestra bebida de origen, el mezcal, tiene
mucho que ver en eso" (En Mdnaco, 2007:s/p).

Para esa época un grupo de amigos dedicados a la venta de mezcal y
derivados llevé a cabo una campafa de nombre “Mezcla Mezcal “ en la que, César
Gonzalez, uno de los duefios de la cadena de bares La Botica, expresaba como
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objetivo: "Lo que nosotros quisimos hacer es reubicar al producto, pensamos que
iba a ser muy dificil porque los prejuicios asociaban al mezcal con algo malo,
corriente y barato; el chiste era que la gente lo probaray le diera la oportunidad” (En
Ménaco, 2007).

Parece ser que el principal objetivo de la campafia era cambiar la vision que
se tenia sobre él y darle un posicionamiento social diferente al que tenia, pues
segun Victor Manuel Chagoya Méndez, integrante del Sistema de Produccion de la
bebida ante el Consejo Mexicano de Productores de Maguey-Mezcal, explicdé que
gracias a la denominacion de origen, lo que se habia logrado era cambiar la
apariencia de que: “es una bebida de mala calidad dirigida al teporocho o a la gente
de bajos ingresos” (El Universal, 2007). A partir de esta opinion se puede inducir
gue el consumo ya era cotidiano pero que se daba por parte de las clases populares,

algo no muy bien visto por el Consejo Mexicano de Productores de Maguey-Mezcal.

Otra campafia con el objetivo de promocionar y posicionar la bebida en el
mercado nacional e internacional como producto de alta calidad, ademas de
aumentar su produccion, consumo y ventas fue el proyecto denominado “Promocién
nacional e internacional del mezcal 2008, realizado por el Consejo Mexicano de
Productores de Maguey Mezcal, A.C (COMPROMMAC) con un presupuesto de
$10,000,000.00.

En ella se brindaron degustaciones con edecanes de ciertos perfiles en
centros de consumo como bares o restaurantes, ademas de algunas tiendas
departamentales y plazas ubicadas en lugares turisticos y zonas metropolitanas del
pais; para el ambito internacional se llevé a cabo la misma estrategia en ocho
centros de consumo y dos puntos de venta; se organizaron dos eventos dirigidos a
empresarios restauranteros, directores de alimentos y bebidas, o con puestos
similares en la Ciudad de México y Los Cabos; se tuvieron dos misiones comerciales

al extranjero; ademas de darle publicidad en diversos medios de comunicacion.

Las diversas campanas realizadas muestran que se han obtenido resultados,
pues en la actualidad es una bebida que se encuentra en casi todos los

establecimientos que comercian bebidas alcohdlicas, en una entrevista realizada al
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barman Juan Zufiga®® en el steakbar “Mit” de la colonia Hipédromo Condesa
menciona que ofrecen mezcales que van desde los $35 hasta los $120 por caballito,
ademas de que el consumo ha igualado casi al del Tequila, pues en un aproximado
por cada 10 consumos de Tequila, se realizan 8 de mezcal, ademas de que el

consumo se realiza tanto solo, asi como preparado en distintos tipos de cocteles.

”

Algunas de las marcas que menciona son “33”, “Alacran”, “Alipus”, “Amores”,
“Beneva tio Pablo”, “Delirio de Oaxaca”, “Enmascarado”, “Gran Reserva” y destaca
que el mas fino y caro del mundo es el “Meshico” que tiene un precio de 55,000
euros —mas de un millén de pesos- por tener una botella de cristal bafiada en platino
con forma de chaman y ser de edicion limitada a 400 piezas. En este caso se da
valor al mezcal, pero es mas la presentacion que tiene lo que eleva el precio, sin

embargo puede ser parte de estrategias para difundir la bebida.

Por otra parte en la cantina “La India” ubicada en la esquina de las calles
Republica del Salvador y Bolivar en el Centro Historico de la Ciudad de México se
ofrece mezcal, como se puede ver en las siguientes imagenes (9 y 10), no varia
mucho el precio entre el Tequila y el mezcal, pero se puede percibir que a pesar de
gue existan en el mercado diversas marcas, éstas aln no se popularizan o
identifican como las del Tequila y por lo mismo pocas han llegado a los

establecimiento donde se venden bebidas alcohdlicas.

13 Entrevista realizada el 4 de septiembre de 2016
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Imagen 9. Carta de la cantina La India (Tequilas)

Imagen 10. Carta de la cantina La India (mezcales)
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En las siguientes tablas se puede ver la variedad de Tequilas y la variedad
de precios que hay en ellas, sin embargo comparandolo con el mezcal, se ofertan
pocas marcas y no hay variedad en los precios.

Precios de Tequila en cantina La India

$120.00
$100.00
$80.00
$60.00

$40.00

Precio por copa

$20.00

$0.00

Tequila

Gréfica 4. Elaborada por Carmen Zfiiga

Precios de mezcal en cantina La India

$120.00
$100.00
$80.00
$60.00

$40.00

Precio por copa

$20.00

$0.00
Gusano Rojo Gusano Oro Allipuz Monte Lobo

Mezcal

Gréfica 5. Elaborada por Carmen Zufiga
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Asi como en ésta cantina, es comun ver en vinaterias o supermercados gran
variedad de marcas no soélo de Tequila, sino de vodka, ron, whisky o brandy y de
cada una de ellas hay una o varias marcas que se identifican, algo que aun no
sucede con el Mezcal, pues de éste lo primero que se identifica es la procedencia,
es decir, caracteristico de Oaxaca, y aunque esto no sea asi, se tiene el imaginario
por parte de los consumidores, asi como por los comerciantes, pues en la mayor

parte de bares o cantinas el valor que se le da es el ser procedente de Oaxaca.

Este hecho puede ser tanto positivo como negativo, positivo porque se
denota el aspecto artesanal o tradicional que tiene la bebida y no sélo se compra
con el objetivo de obtener una bebida embriagante, como sucede con la mayor parte
de las otras, sino que se elige y consume por ser una bebida de origen ancestral y

caracteristica del pais.

En cuanto a los aspectos negativos que se reconozca como caracteristico
del area de Oaxaca y que por ello sea el que mas se busca y consuma da como
consecuencia que el elaborado en otras regiones del pais como Durango,
Zacatecas, Guanajuato o Guerrero, por mencionar algunos, no sea tan reconocido
y por lo mismo no tan buscado o consumido como el de Oaxaca. Esta problematica
puede derivarse ante la falta de difusion e informacion como bebida tradicional, pues

lo que se ha estado llevando a cabo es una difusién con objetivo comercial.

Al igual que el pulque, el mezcal también ha sido motivo para la realizacién
de festivales, uno de ellos, “Hablemos con Mezcal”’ se realizé en la Delegacion
Alvaro Obregén el mes de agosto de 2016, donde se reunieron mas de 130
artesanos procedentes de diversos municipios de estado de Oaxaca —se ve
nuevamente el reconocimiento a éste estado-, en él se brindaron demostraciones
sobre el proceso de produccion de la bebida, se pudo platicar con los artesanos,
hubo degustaciones, talleres y muestras de danza, conciertos y rituales. El objetivo
del festival fue incentivar la conservacion de expresiones artisticas y culturales
relacionadas con él y su producciéon, ademas de: “[...] acercar a los vecinos a la
riqueza cultural de las diferentes regiones de nuestro pais” mencioné Maria

Antonieta Hidalgo Torres, titular de la delegacion (El Universal, 2016)
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El mismo festival se realizé de nuevo en el mes de septiembre, anunciando
que era un festival intercultural -probablemente por las muestras de baile y musica
presentados- y se volvio a resaltar el estado de Oaxaca como Unico expositor y

representante de la bebida.

Imagen 11. Publicidad del festival “Hablemos con Mezcal”. Fotografia de Carmen Zufiiga

Es importante resaltar que asi como en la Ciudad de México, en otros lugares
de la Republica Mexicana también se han estado realizando festivales gratuitos en
los que mas que presentar al mezcal como una bebida embriagante, se le da un

enfoque cultural** en los que ademas de la bebida se ofrecen muestras de bailes y

14 Dentro de éste trabajo “enfoque cultural” hace referencia a una de las acepciones que menciona
Bonfil Batalla en cuanto al término de cultura que habla sobre las bellas artes y actividades
intelectuales (2004:28).
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artesanias, hecho que no sucede con otras bebidas, a pesar de que se realicen
festivales de vino de uva, por mencionar un ejemplo, lo que se ofrece en ellos son
catas y platillos gourmet a precios no accesibles para toda la poblacion. Por lo que
puede inferirse que esta difundiéndose como una bebida de consumo especial en

la que al momento de tomarlo se reconoce su valor tradicional.

A manera de conclusion el mezcal es una bebida que se creia surgio con la
llegaba de los espafioles y su introduccién del alambique de cobre, sin embargo se
ha comprobad que éste ya se elaboraba con utensilios de barro mucho antes de la
conquista. En un inicio no existia distincién entre el Tequila y el mezcal, pues ambas
eran procedentes de la planta del agave, sin embargo se hizo distincién en el tipo
de agave (tequilana weber variedad azul) y el horno —de mamposteria- utilizado
para la elaboracion del Tequila, dandole asi la Denominacién de Origen. Tiempo
después el mezcal también obtuvo Denominaciébn de Origen, generando

controversia en cuanto a los beneficios o perjuicios que esto ocasionaria.

Entre 2007 y 2010 se llevé a cabo la campafia “Mezcla Mezcal”, en la que se
tuvo como objetivo cambiar el concepto que se tenia de él como una bebida de mala
calidad para clases populares. A pesar de que el Tequila se posicionaba mas
popular que el mezcal, en la actualidad éste ultimo ha sido motivo de festivales,

catas, y se oferta en mayor cantidad de lugares.
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3. CONSUMO DEL PULQUE Y MEZCAL EN LEON,
GUANAJUATO

3.1 ANTECEDENTES DE PULQUE EN LEON

En los dos capitulos anteriores se conocieron las caracteristicas del pulque y el
mezcal, su historia, sus problematicas y se contextualizdé sobre su situacién actual
principalmente en la Ciudad de México, no obstante en éste capitulo se conocera

especificamente la trayectoria de ambas bebidas en la ciudad de Ledn, Guanajuato.

El pulgue y mezcal son dos bebidas que de manera cotidiana son
promocionadas en los bares de mayor popularidad en el centro de la ciudad, por lo
gue se puede ver también la asistencia recurrente de jovenes que asisten a

consumirlos, aparte de la cerveza.

Los primeros registros de pulguerias en la ciudad en el siglo XX son del libro
Geografia local de estado de Guanajuato de Pedro Gonzélez, publicado en 1904
donde se sefala que para ese entonces el comercio superaba a la industriay a la
agricultura juntas y entre los establecimientos importantes estaban las pulquerias,
de las cuales se contabilizaron siete en ese entonces. Afilos mas tarde para 1941y
1942, en el Directorio General de Ledn (imagen 12), se menciona la existencia de
seis pulquerias, en donde se indican los nombres de los duefios y la ubicacién de

las mismas, la mayor parte de ellas en el centro de la ciudad y una en el Coecillo.

Imagen 12. Ubicacion de las pulquerias en la ciudad de Leén. (Directorio General de Leén, 1941-
1942:53)
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Cabe mencionar que estas pulquerias estaban registradas, mas no por ello
eran las Unicas, ya que es probable que factores como el tramite de permisos, pago
de impuestos o por el hecho de ser una bebida embriagante se comercializaba de

manera clandestina en otros lugares de la ciudad.

Por los afios que han pasado desde la publicacion del libro de Pedro
Gonzalez y del Directorio, es complicado localizar a alguna persona que haya
conocido o que sepa de la existencia de éstas pulguerias, pues al asistir a éstas
direcciones la mayor parte de los lugares eran locales comerciales, donde los
duefios o locatarios y algunos vecinos explicaron que no se tenia conocimiento
sobre la existencia de pulquerias debido a que los locales los habian comprado o

eran rentados, mas no de herencia familiar.

No obstante, al indagar sobre la pulgueria del sefior Mufioz Timoteo, que de
acuerdo al directorio se encontraba en la calle Jalapa de la Colonia EI Coecillo, se
obtuvo informacion sobre la existencia de otra pulqueria en la calle Bafios y la
Avenida Malecon del Rio de los Gomez, la cual existié en un aproximado de hace

treinta anos.

Los informantes no recordaron el nombre de la pulqueria, pues existié cuando
ellos tenian alrededor de 10 afios y ayudaban a su papa en una tortilleria cercana
al lugar. Mencionan que les daba miedo pasar por la pulqueria, no por las personas
gue ahi se encontraran, sino por la fachada que ésta tenia, pues dicen que estaba

decorada con elementos prehispanicos.

En cuanto a las personas que frecuentaban el lugar, en su mayoria o en
general eran sefiores, que a pesar de que consumian una bebida embriagante, no
recuerdan que hubiera conflictos o algun tipo de desorden provocado por su ingesta.
Al preguntarles si su papéa o algunos de ellos habia probado el pulque de ese lugar

contestaron que no, que cuando tenian cerca de 17 afios lo llegaron a consumir
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pero con un sefor que los llevaba a un rancho llamado La Laguna, camino a San

Francisco del Rincén, ahi ellos iban y extraian el pulque?'®.

Imagen 13. Ubicacién de donde estuvo la pulqueria “Margarita” entre la calle Bafios y la Avenida

Malecon del Rio de los Gomez en el Coecillo. Fotografia de Carmen Zufiga

Se contacté a Pancho, quien ahora es duefio del lugar donde alguna vez
estuvo ubicada la pulqueria, él cont6 que el local que ahora esta dedicado a la venta,
reparacién y maquila de mochilas ya fue modificado y que no tiene ninguna
apariencia similar a la que tuvo la pulqueria de la que, si no mal recuerda, su nombre
era “Margarita”. Dice estar interesado en obtener fotografias del lugar en los
momentos en que fue pulqueria, sin embargo no ha tenido éxito. Pancho dijo que al
momento de remodelar el local se perdieron las pinturas que decoraban, sin
embargo quiso conservar una parte de él, para en algin momento restaurarlo, pues

ya se ha perdido claridad en los dibujos?.

15 Entrevista realizada en el mes de septiembre de 2016 a dos hermanos, duefios de una tortilleria
cercana al domicilio donde se encontraba la pulqueria, no proporcionaron su nombre.

16 Platica con el sefior Pancho, quien permitié el acceso al local para ver las pinturas, ya que no
estén a la vista. El 20 de abril de 2017.
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Imagen 14. Pintura de un tigre, al interior de lo que fue la pulqueria “Margarita”. Fotografia de Carmen
Zaniga

Pancho no tiene muchos antecedentes sobre la pulqueria pero conservo
parte de lo que fue, a pesar de no haber tenido contacto anteriormente con ella, sino
hasta que adquirio el local, reconocié que forma parte de un legado, pues fungié
como un centro de reunién en el Coecillo, principalmente por la clase trabajadora

de esa colonia.
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Imagen 15. Tigre, mono y algunas aves en una palmera. Fotografia de Carmen Zdfiga
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Imagen 16. Leyenda de la que se distingue: "[...] HOY NOMAS CHAPARRITOS ESTA ES SU CASA
S.S." Fotografia de Carmen Zufiiga.

El Coecillo parece ser un barrio donde el pulque era una bebida de consumo
cotidiano, ya que atras del Mercado de La Luz, llegaba un sefior a ofrecer pulque y
aguamiel, los cuales eran consumidos en su mayoria por hombres adultos?’.
También se menciond que en las calles de éste barrio, hace treinta o treinta y cinco
afios, pasaban sefiores que llegaban de ranchitos con carritos vendiendo jarritos
con las bebidas, la sefiora Teresa, recuerda que en su casa llegaron a consumirlo,

tanto su papda, asi como su hermano que en ese entonces estaba joven, sin

17 La informacidn se obtuvo con un sefior de edad avanzada que cuidaba carros sobre la avenida la
Luz, a unas cuadras del Mercado con el mismo nombre, al preguntarle si sabia de la venta de pulque
en el pasado. 13 de diciembre de 2016
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embargo éste consumo lo realizaban no con el fin de llegar a un estado de ebriedad,

sino de una manera moderadal®.

El comercio de pulgue en el Coecillo y mas especifico cercano al Mercado de
La Luz, es indicio de que lo consumia la clase obrera, ya que es una zona
relacionada con la industria del calzado. Ademas de que a los alrededores del
mercado se ejercia la prostitucion por lo que tanto el consumo por parte de la clase
obrera y la prostitucion fueron aspectos que dieron al pulque una imagen negativa,

ademas de gue se le relacion6 con zonas marginadas.

Otro antecedente en el siglo pasado esté en la calle Mar Caribe de la Colonia
Lindavista, ahi se obtuvo informacion sobre el sefior Alfredo, mejor conocido como
el pulquero. Su esposa explico que el oficio de ser tlachiquero lo aprendié en Jalisco,
lugar de donde es originario. Al casarse y llegar a Ledn el sefior Alfredo compré
magueyes en el cerro Gordo, cerca de la colonia donde habita, se dedico6 a hacer el
pulque y venderlo en el Tianguis de la Linea y en su casa cuando le iban a pedir, el

litro de pulque -mencion6 su hijo- lo daba en diez pesos.

La mayor parte de la poblacion que bebia el pulgue del sefior Alfredo eran
sefores, para ese tiempo, hace mas de 20 afios, recuerdan que el pulque era muy
consumido, sin embargo se dej6 de realizar ésta actividad econémica porque el
sefior emigré a Estados Unidos, su hijo, que en ese entonces le ayudaba, mencioné
no haber continuado con ésta actividad debido a que era muy pequefio y al regreso
del sefior Alfredo el nimero de magueyes habia disminuido debido al crecimiento

de la mancha urbana.l®

En el caso del sefior Alfredo la tradicion se rompio, ya que de acuerdo al ciclo
gue plantea Herrejon, su hijo al ayudarle recibi6 parte del conocimiento de la
elaboracion del pulque pero al estar pequefio no fue posible que siguiera
reproduciendo la actividad. No obstante hubo factores externos que afectaron la

18 Entrevista realizada a la sefiora Teresa, tendera de la calle Toro en el Coecillo. 13 de diciembre
de 2016

19 Entrevista realizada a la esposa del sefior Alfredo, con algunas intervenciones de su hijo, el 30 de
noviembre de 2016 El sefior Alfredo es ex productor y comerciante de pulque, no se pudo entrevistar
directamente ya que se encontraba laborando.
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pérdida de tal tradicion, en éste caso fue la mancha urbana, que a pesar de que el
Sr. Alfredo o su hijo hubiesen querido continuar, esto ya no era posible, pues las

construcciones ya habian acabado con los magueyes.

En la carretera que va de Ledn, hacia Cuerdmaro esta el poblado Sauz de
Armenta, éste es reconocido por sus habitantes como un rancho pulquero, ya que
se dice que antes todo estaba lleno de magueyes y las personas sabian coémo

extraer el aguamiel y hacer el pulque.

Llegando a Sauz de Armenta se pregunt6 por algun lugar donde se vendiera
pulque, asi se obtuvo la referencia del sefior Jesus, él es en la actualidad la Unica

persona que se dedica a ésta actividad en el poblado:

Aqui habia 5, 6, 7 pulquerias aqui en el Sauz en aquellos afios, hace muchos afios.
[...] El dueio de la pulqueria aca Manuel Ramirez, aqui anca Gonzalo Moreno, aqui
anca Malaco Moreno, Pasiano Padilla, los hijos de él, solamente ahi en esa casa
ahi vivian los hijos de Don Pasiano y tenian tres pulquerias aqui mismo, uno que se
llamaba Malaco, y uno Lago y uno Carmelo, jehhh! estaba yo chico, todavia no, ni

pa’ cuando hiciera yo esto.

[...] Yo le ayudaba a mi papa, aqui él trabajaba con uno que tenia magueyes, hacia
pulque también hace muchos afios, ya, ya murieron esas personas [...] hago una
hora para ir a raspar, alla donde voy [...] y mas antes, ya tiene muchos anos, tenia
un burro, pero fijate, me iba yo, iba yo a traer, estaba bien retirado, mas retirado que
aqui onde tengo éstos ora, hacia como unas dos horas, me iba en el burro y ya
sacaba el aguamiel y ya me venia de vuelta en el burro, iba a raspar en el burro y

asi era en el burro y ya después en la bicicleta, es mas rapido en la bicicleta.

Diario saco 4 botellas llenas de aguamiel y lo que fermenta, se me hace que han de
ser tres litros de pulque en la olla donde lo fermento. Vienen de Ledn, vienen de San
Judas, vienen de San Crist6bal, vienen de aca de Cuerdmaro, vienen de Santa Rita,
vienen del Maguey a comprarme pulque. [...] En el maguey hay pulquerias, pero

como ahi lo hacen rendir, por ejemplo yo llevo 4 o 6 botellas de pulgue, no, alla me
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lo compran de volada, porqué, porgue el pulque va limpio y alla lo hacen rendir le

ponen agua y alcohol pa” que emborrache a la gente.

Imagen 17. Entrada al poblado Sauz de Armenta. Fotografia de Carmen Zudiga.

Imagen 18. Sauz de Armenta. Fotografia de Carmen Zifiga
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Imagen 19. José de Jesls mostrando las botellas que utiliza para transportar el aguamiel. Fotografia
de Carmen Zulfiiga

La descripcién que hace Don Jesus muestra que la elaboracion de pulgue en
Sauz de Armenta tiene antigiiedad, pues desde que él recuerda estar pequefio ya
se elaboraba, eran muchas las pulquerias de Sauz de Armenta en comparacion con
las que habia en la ciudad de Ledn en 1941y 1942, por ello se infiere que el pulque
en éste lugar fungié como una actividad econdmica que lo caracteriz6. En cuanto a

los magueyes menciono:

[...] Los compro, yo todavia los compro fijate, hace como unos 60 afios trabajaba en
hacer y vender pulque [...] pero como se enfermé mi esposa [...] tenia once
hectareas y las vendi, yo también me operé, se fue el terreno y yo no tengo ahorita
nada.

Tengo 10, son poquitos, cuando yo empecé a hacer pulque quebraba 20, 15, 30, 40,
hasta 50 magueyes, pero eran magueysotes, no, éstos estan chiquitos, ya se estan
acabando los magueyes, ahi por donde estaba la bajada en todo en el camino por
ahi estaba asi de magueyes, de magueyera, todos se acabaron, hace como unos
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60 anos. [...] Se han ido acabando los magueyes, quien sabe, se han ido secando
y luego los duefios de los terrenos donde esta la magueyera no se preocupan por

sacar y plantar, por eso se estdn acabando los magueyes.

Empecé a llevar a las colonias, a Las Margaritas, a Santa Clara, San Miguel, [...]
porque ya no puedo andar, ya estoy viejo, tenia unos 25 afios y ya me cambié aqui
a la Central de Abastos, ahi es donde vendo, pero ya no vendo porque tengo una
entrega aca en Cueramaro, mas o menos mafana vienen a llevar pulque y aguamiel.
Y como se nos esta yendo la fiesta, mas antes, hace muchos afios tenia 7 ollas de

a 60 litros, 7-8 ollas para el dia de la fiesta porque se vende mucho pulque.

[...] Iba caminando y gritando “aguamiel y pulque” por las calles, tiene como unos
30 afios a lo mejor, ah también empecé a vender ahi en la harinera, en el Belefio,
ahi habia unos campos de béisbol, éramos beisbolistas, un equipo de béisbol, nos
metio a la liga alla, nos llevaba cada ocho dias en su camionetita a jugar y ya vimos
que [...] se vendia mucha cerveza, entonces le dije a mi compadre que si no nos
daba chance de llevar dos cantaritos de pulque en la esquina de la cancha, -si, como
no-, nombre, pues ahi comenzamos, hubo un tiempo que cuando nos pago el tren
vendiamos 20 cantaros de pulque de 20 litros, llevAbamos en la parrilla arriba del
camion, en la parrilla amarrados en unas cajas pa’ que no se fueran a quebrar y no,

si vendiamos mucho pulque, mucho pulque que vendiamos.

Teniamos 60 ollas de a litro, 40 de a 2 litros, mucho pulque que vendiamos, mucho
y luego ya de ahi pa” aca no, ya se acab6 Belefio, ya no juegan ahi. Todavia vino

el otro dia uno al pulque, dice:
—oye, vengo al pulque, ¢tu eras el que iba a vender?,
-yo soy el que iba a vender a Belefio, ¢usted también iba?—

Mucha gente que lleg6 a ir a Belefio a comprarme pulque, se sentaban a tomar

pulgue y a ver el juego, se emborrachaban.

El pulgue en ese tiempo lo ddbamos a 20 centavos, unos veintotes rojos colorados,
a 20 centavos el litro, ahorita valen 20, 30, 40 el litro alla en Ledn, aqui vale a 30 el

litro, alla lo doy a 40 [...]
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Asi como en las pulquerias de la Ciudad de México el pulque daba pauta a
que se desarrollaran relaciones sociales dentro de la pulqueria, en éste caso
también jugdé un papel importante en las relaciones sociales que se establecian
alrededor del partido de béisbol, lo cual se ve en la memoria del sefior que al ir a

comprar pulque recordé los tiempos en los que asistia a los partidos.

Al preguntarle si alguna vez ha tenido problemas con las autoridades conto:

[...] Aqui ya me pusieron tres veces delegado, cada vez de tres afios. Entonces la
primera vez -que vas a ser tu delegado-, vinieron aquellos del Sauz -que tu vas a
ser delegado, te queremos para delegado-, no -le digo-, no, no puedo. Tons me
mandaron una cita de San Pancho, del presidente, un citatorio, que fuera, no, ya fui,

y luego me dice:
—haber porqué no quieres ser tu delegado ahi en el Sauz—

—le digo —porque sefior presidente yo vendo bebidas embriagantes y no puedo ser
delegado y vender—

— ¢qué vendes? ¢ Tequila o alcohol o qué? ¢ .cerveza o qué? —
No, le digo —vendo pulque—

—ijah no! — dice —vas a ser delegado y tienes que vender tu pulque, porqué, porque

el Sauz tiene fama pa’l pulque.

[...] de Reglamentos?®® donde iba era al Belefio, porque bueno, vendian mucha
cerveza y como los de cerveza les daban su mordida a Reglamentos y yo quise
hacer lo mismo y no querian, y no quisieron, me levantaban con todo y cantaros de

pulque, me levantaban alla al Ministerio Publico.

Hubo un tiempo que yo segui yendo con mi pulque, porque a mi me convenia,
¢vea?, entonces resulta que andaba escondiendo en tiempos de agua, escondia
mis cantaros de pulque entre el hierbal, pa” que no nos miraran porque esta
fermentando el pulque. Y luego me decian los demas los que venian al pulque, que

iban a comprar -“jahi vienen, ahi vienen!”-, y ya andaba yo ahi escondiendo los

20 Con Reglamentos se entiende que hace referencia a la Direccion General de Fiscalizacion y
Control del municipio de Le6n o a alguna autoridad municipal

80



cantaros. No pues ya después ya se dieron cuenta que yo los escondia y ya iban a

donde los tenia escondidos, hasta me lo tiraban.

En la época de la que hablé Don Jesus, era una bebida reconocida, tanto asi
que al momento de ser delegado, se le pidi6 que también continuara con la
elaboracion de la bebida, pues se consider6 importante el conservarla, ya que era
lo que caracterizaba a Sauz de Armenta. Lo contrario ocurrio en la ciudad de Leon,
pues estando presentes la cerveza y el pulque en los partidos de béisbol, se le dio
preferencia, por asi decirlo, a la cerveza, ya que se permitié su venta, mientras que
el pulque lo prohibian. Cabe destacar que esto sucedio por parte de las autoridades,
pues habia asistentes a los partidos quienes lo consumian a pesar de tener la

opcion de beber cerveza.

Don Jesus mencioné que la actividad de elaborar el pulque esta a punto de
terminarse, ya que no hay magueyes y por lo mismo las personas ya no lo elaboran,
ademas de que quienes se dedicaba a ésta actividad ya murieron, él es el Unico que

lleva a cabo todo el proceso, desde preparar el maguey, hasta ya producir el pulque:

[...] tengo hijos, pero nomas que, otra cosa, no quieren iniciarse porque se enguisa?
uno, yo uso una manga, me pongo unas mangas aqui ire, pa” no enguisarme, al ver
parece que no es trabajo, pero es trabajo, es trabajo ir a raspar, ir a quebrar, ir a

cuidar los magueyes y mis hijos pus ya la nueva de ora, ya no?

En la actualidad Don Jesus tiene 79 afios, por lo que es probable que cuando
€l muera, muera con €l ésta actividad que ha caracterizado a Sauz de Armenta, en

éste caso se ve la importancia que esta investigacion tiene, ya que se genera un

21 Con la palabra enguisar hizo referencia a que al momento de extraer el aguamiel con las espinas
se raspa el brazo

22 Entrevista realizada a José de JesUs Rodriguez Reynoso, productor y comerciante de pulque en
Sauz de Armenta el 24 de marzo de 2017. El orden de la platica fue modificada para una mejor
comprension, sin embargo se conservo el vocabulario y expresiones.
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registro y reconocimiento tanto de la actividad que realiza Don Jesus, asi como a

Sauz de Armenta como lugar pulquero.

Imagen 20. Camino al tinacal. Del lado izquierdo se ven las ollas de barro en las que se fermenta el
aguamiel. Fotografia de Carmen Zuiiga

En un momento de la historia del poblado Sauz de Armenta, la elaboracion
de pulque fue una actividad comun, ya que al estar lleno de magueyes -sin haberlos
cultivado- las personas aprendieron a hacer uso de ellos, extraer aguamiel y
elaborar pulque, si lo vendian, pero ese no era la finalidad, sino era mas para
consumo propio?3, por lo que de acuerdo con R. Firth: “Si[...] la sociedad es tomada
como un conjunto de individuos con una forma de vida dada, la cultura es tal forma
de vida” (1945), de tal manera se considera la extraccién de aguamiel y elaboracién

de pulque como parte de la cultura de Sauz de Armenta.

Para que una cultura pueda permanecer se llegan a dar las tradiciones, que

son algunos elementos que forman parte de la cultura y son heredados, no solo de

23 Informacién obtenida a través de una platica informal con dos habitantes de Sauz de Armenta el
24 de marzo de 2017
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una generacion a otra, sino que es todo un proceso, como lo menciona Carlos
Herrejon y los cinco elementos. En éste caso se cumplieron los cinco elementos de
la tradicion, sin embrago influyeron otros factores para que ésta se rompiera, pues
el maguey a pesar de tener un tiempo de vida largo, se explotd pero nunca se dio
una recuperacion o conservacion del mismo, pues éstos se acabaron y con ello la
elaboracion de las bebidas, asi la perpetuidad de la cultura pulquera, por asi decirlo,
se pierde, pues aun en los ranchos aledafios se reconoce a Sauz de Armenta como

productor de pulque, sin embargo sélo queda una persona que se dedica a esto.

Con base en la propuesta de Herrejon, la tradicion es la perpetuidad de la
cultura: [...] mas alla de la muerte de los individuos que las integran” (1994:141),
por lo que es muy probable, que con la muerte del Don Jesus se perderan
conocimientos valiosos, pero la tradicion seguira en otras zonas y en otras
personas, pues se dijo que varios habitantes de Sauz saben cémo elaborar el
pulgue, a pesar de que no se dediquen a ello. El conocimiento esta presente, sin

embargo la practica ya no se da por la falta de magueyes.

Otro lugar donde se elaboraba y aun se elabora el pulque es en Rancho
Nuevo- La Venta, entre los limites de San Francisco del Rincon y Ledn. Ahi hay tres
productores, que tienen un lazo familiar, por lo que es una actividad heredada. Al
entrevistar a Don Tofio, como es conocido, él dijo haber aprendido el oficio por parte
de su papa, pues era una actividad heredada de su abuelo, que cuando vivia
aprendi6 el oficio de las personas que habitaban a los alrededores, pues muchas
tenian magueyes. Las personas que consumian la bebida eran personas adultas y
uno que otro joven, el sefior Don Tofio explico que la actividad de ser tlachiquero ha

sido continua, pues nunca se ha perdido?.

Una de las cosas que influyen para que Don Tofio tenga tantos visitantes, a
pesar de la distancia, pues se tiene que caminar cerca de 40 minutos para llegar,
es un estanque que hay atras de su casa. Las personas llegan, compran su pulque

y se van a tomarlo al estanque o a cualquier lugar que les agrade. Sin embargo

24 Entrevista realizada a “Don Tofio” Cisneros, productor y comerciante de pulque en Rancho Nuevo-
La Venta el 9 de mayo de 2016.
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desde principios de 2017 se prohibi6 el paso al estanque y las zonas donde estan
los magueyes, pues dicen que hay quienes van y los maltratan, ya sea subiéndose
en ellos, los graffitean o los orinan, lo cual, menciond su esposa, les causa pérdidas.
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Imagen 21. Letrero en casa de Don Tofio, en el que se prohibe el consumo de marihuana.

Fotografia de Carmen Zliiga.

Ademéas es un lugar que se ha utlizado para consumir marihuana -
principalmente por los jévenes-, ya que no hay autoridades o vigilancia que se
percate de ello, por lo que han puesto un letrero en el que se prohibié el consumo

de esta hierba.

A pesar de que se ha restringido el acceso al estanque, la asistencia y

consumo de pulgue en Rancho Nuevo-La Venta no ha disminuido. Una de las
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actividades que se pueden ver como parte de la vida cotidiana en casa de Don Tofio

es a sus hijos raspando los magueyes, pues ya han aprendido el oficio de su padre.

Imagen 22. Maguey graffiteado en casa de Don Tofio. Fotografia de Carmen Zufiga

Por otra parte, el hijo de Don Pablo Cisneros, productor del mismo lugar,
recuerda que su bisabuelo Joaquin fue quien inicié con la elaboracién y venta de
pulque, ya que de acuerdo a la informacion que él tiene, la familia ascendiente a su
bisabuelo se dedicaba a vender miel de abeja, por lo que es probable que si haya

sido una actividad que aprendieron ahi, como lo explicé Don Tofio.

El descendiente de Don Pablo recuerda que hace diez afios, mas o menos
Su papa y sus tios tenian una actividad econdmica distinta a la de ser tlachiqueros,
pues soOlo su abuelo era el que se dedicaba a la elaboracién y venta de pulgue, no
obstante al pensar en su futuro, comenzaron a sembrar magueyes y después a

explotarlos. Desde su punto de vista, habld sobre el consumo:
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[...] no creo que baje, es muy raro que la tendencia vaya a la baja, por lo general
se va a tender a estabilizar y ya ni va a subir, ni va a bajar, ahorita yo creo que lleva
tendencia hacia arriba [...] primero porque como se tiene ya poquito mas magueyes ya hay
mas oferta, y ya mas chavos lo conocen, entonces ya empiezan a ver cOmo, pues a
buscarlo. Ya viene mas chavos, y antes no, venian mas gente adulta [...] si le siguen
ganando los adultos, no creas que tantos chavos, no. [...] Que empezd a ir aumentando
unos cinco afios yo creo, pero poquito, no digamos de un dia para otro ya, ya vendi mas,
no, de hecho nosotros tardamos un chorro en vender, ya con que vendiéramos unos diez

al dia ya estabamos gustosos

En la actualidad menciona que venden desde nada, hasta 80 litros en un dia.
Con ésta descripcion se visualiza una nueva generacion que esta consumiendo el
pulque —los jévenes-, sin embargo los adultos siguen presentes, es decir, se esta
heredando el consumo de la bebida, aunque no directamente, pero al terminar la
generacion de los que ahora son adultos, no se acabara con ellos el consumo, pues

ya se generaron nuevos adeptos.

Imagen 23. Fotografia de Carmen Zufiga Del lado derecho esta un letrero "pulque” en la
entrada de la casa de Don Pablo Cisneros.
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En el aspecto legal, cuenta:

[...] si ha venido la policia a tratar de extorsionarnos [...] empiezan a arreciar casi
cada cambio de administracién, empieza a venir, no que ustedes venden pulque, y
gue esta prohibido, y asi nos empiezan a echar un choro, asi como queriendo dinero.
Pero no, nunca nos hemos dejado, de hecho les decimos que ho, gue es una bebida
tradicional, que se, pues que se sabe que tiene mas de mil afios aqui en territorio
mexicano, bueno en toda Mesoamérica, con los espafioles, y hasta nuestra fecha.
Y hemos ido también a presidencia a pedir un permiso pero pues ahi nos dicen que
sigamos vendiendo, que no hay ningun problema. [...] No es para tener ley, me
imagino que no, tanto diputados como senadores no van a platicar de cémo
legalizan el pulque si son, a lo que yo tanteo y sé, cuatro o cinco productores de

pulgue en Ledn?>,

Imagen 24. Fotografia de Carmen Zufiiga. Don Pablo Cisneros. Productor y comerciante de
pulgue en Rancho Nuevo-La Venta

Otro de los hermanos Cisneros, Gerardo recuerda que los abuelitos de sus

abuelitos fueron de los que la familia heredd el conocimiento de extraccion y

25 Entrevista realizada al hijo de “Don Pablo” Cisneros, productor y comerciante de pulque en Rancho
Nuevo-La Venta el 9 de mayo de 2016

87



elaboracion de aguamiel. Lo que €l raspa al dia, tanto en la mafiana y en la tarde,
son de 10 a 15 magueyes de los que en un dia llega a extraer hasta 50 litros de
aguamiel, el pulque que produce lo vende ahi mismo en su casa de Rancho Nuevo
y dice que no lo comercializa con algun bar, que llegé a hacerlo pero fue por poco
tiempo, ya que algunas veces la produccion no da para abastecer lo que se

requeriria para venderle a un bar.

Gerardo recuerda que hace quince afios, mas o menos, las personas que lo
consumian eran de la misma rancheria, pues de la ciudad casi no iban, pero en los
ultimos afios esto cambid, pues él cree que debido al internet es que Rancho Nuevo
se popularizé a través de las personas que iban y lo difundian por éste medio. En

cuanto a la cuestion legal, Gerardo menciono:

[...] para el pulque, por decir casi, nunca ha habido permiso, como aja, haz
de cuenta, como todo el tiempo, hace asi como artesanal, de eso nunca, nunca han
pedido permiso. Una vez llegd Reglamentos y nunca, nunca dijo nada [...] si
embriaga pero no contiene alcohol, como no se le hecha alcohol pues no contiene

alcohol, nomas lo que produce nada mas el mismo maguey.

El sefior Gerardo argumenta que el pulgue es una bebida artesanal, por la
manera en la que se elabora y porque es una bebida que no contiene alguna
sustancia externa, como el alcohol, es decir, es natural. Esto se auna a la
justificacion del hijo de Don Pablo Cisneros para vender la bebida sin contar con un
permiso, el ser una bebida tradicional con gran antigiedad en el pais. De ésta
manera los productores reconocen que la bebida que ellos elaboran forma parte de

una herencia cultural.
Hablando de las personas que lo consumen Gerardo explico:

[...] antes si decian que era para la gente que a veces, que o sea, que no
tenia por decir recursos verdad, que no tenia dinero , antes, y ahorita no, ahorita
realmente lo busca hasta los riquillos, los de dinero [...]”. En cuanto al precio se
vende en trece pesos el litro, pero ya si se compran varios litros se da un poco mas

barato, aunque a veces se va subiendo el precio de a peso, pero éste afio ain no
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sabe si subira el precio, ya que debido a la crisis, las personas no cuentan con
mucho dinero, por lo que probablemente si se sube, se llegue a pensar que esta
muy caro y no lo compren. El futuro del pulque lo ve basado en los productores, ya
gue dice que depende de ellos el ir plantando mas magueyes e ir cubriendo la

demanda de la bebida?®.

La tradicion en Rancho Nuevo- La Venta ha permanecido y tiene tendencia
a que continde, pues los hijos de los productores estan involucrados en la
elaboracion del pulque, por lo que éste conocimiento ya ha sido heredado a las
nuevas generaciones, ademas de que el factor econdmico es algo que motiva la
permanencia de ésta, pues a través de la elaboracion y comercializacion de la
bebida han obtenido ganancias, por lo que esta relacionada tanto como actividad

econdmica, asi como tradicion.

Otro lugar donde se elaboraba pulque es en el Ojo de Agua, ubicado al norte
de la ciudad cercano a las Ladrilleras 1 e Ibarrilla, ahi hace mas de cincuenta afios
la familia de Don Alejandro, es decir sus abuelos y su padres, sin embargo hace

quince afios una plaga invadié los magueyes y éstos se acabaron.

El caso de la plaga que acabd con los magueyes es una problemética que ha
afectado en otros lugares donde se produce pulque, como Jalisco, en Tepatitlan la
sefora Ana Rosa explico: “la tierra esta emplagada por gusanos|...] se pudre la
penca, se emplagan los magueyes comenzando del centro”. Don Baudelio, otro
productor, sufrid una pérdida importante: “Yo aqui le hice remedio tocante a los
herbicidas, pero no le entra a la plaga esa: esta en el mizonte sale de la tierra ahi
no le entra ninguna agua nada”. Ante esa plaga Don Baudelio se encontraba en ese
tiempo con su pulqueria vacia en espera de que los nuevos magueyes estuvieran
listos para producir aguamiel. Un productor mas fue Don Guadalupe, quien invirtid
todos sus ahorros para contratar ingenieros que le ayudaron a detener la plaga tan

solo un poco ( en Montiel,et al, 2011:47)

26 Entrevista realizada a Gerardo Cisneros, productor y comerciante de pulque en Rancho Nuevo-La
Venta el 10 de febrero de 2017
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Ante la problematica de plagas se puede evidenciar que no hay
preocupacion, inversion o impulso a la produccion de aguamiel y pulque por parte
de las autoridades, al menos en Guanajuato y Jalisco, ya que ante ésta problemética
todos de los productores tuvieron pérdidas no soOlo econdmicas sino también

ambientales, ya que el maguey evita la erosion del suelo.

En Ibarrilla, no hay un solo maguey para extraer el aguamiel y producir el
pulque. En la imagen 25 se puede ver la casa de Don Alejandro desierta a su
alrededor, lo cual antes no era asi, pues todo el espacio que ahora esta vacio era

ocupado por magueyes.
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Imagen 26. Cauce seco en el Ojo de Agua. Lugar que se ha destinado para el consumo del pulque

A pesar de que el pulque ya no se elabora ahi si se vende, ya que Don

Alejandro es hermano de los productores de Rancho Nuevo-La Venta, por lo que le
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llevan pulgue, pues es un lugar conocido por varias personas para ir a consumir la
bebida?’.

La tradicidn se da con el hombre como miembro de un grupo, éste recibe y
al mismo tiempo entrega la tradicion que se constituye por la continuidad de éste
proceso a través del tiempo, es decir: “[...] la tradicion es la respuesta del hombre
al reto del tiempo [...]” (Herrejon 1994:140). En el caso de la venta del pulque en el
Ojo de Agua, ésta mas que sobrevivir al tiempo sobrevivié también a la problematica
agricola de plagas que invadieron los magueyes y que por consecuente acabaron
con la produccién. A pesar de ya no elaborarlo en este lugar, la venta continué
debido a que al ser una actividad de herencia familiar, otro motivo para determinar
al pulgue como una bebida tradicional, fue posible llevar la bebida desde Rancho
Nuevo- La Venta, donde sus hermanos producen. Los consumidores han influido a
que se conserve éste lugar como caracteristico para la compra de pulque, pues sin
ellos y su persistencia, no se ofertaria.

La venta de pulque y aguamiel por las calles de la ciudad, como se dio en el
Coecillo o como dijo José Jesus, productor de Sauz de Armenta, haberlo hecho en
algin momento de su vida, parecia haber terminado, sin embargo aun hay quienes
continban haciéndolo. En el Boulevard Miguel Aleman, en la zona comercial
conocida como El Descargue, se entrevistd a Pablo Reyes proveniente del Rancho
La Rosa, ubicado en el camino que va de Ledn hacia Lagos de Moreno. Sobre
cémo aprendié a elaborar el pulque, menciond: “ Esto es de siempre, esto lo sabe
todo el mundo que esta en el rancho [...] es que esto no tiene ningun arte, mira, se
destapa el maguey y, es aguamiel primero y ya en dos tres dias ya es pulque pero

fermentado en una olla”

Dijo tener varios afios con la venta en la ciudad de Le6n, pues va a San Juan
Bosco o a las plazas, por lo general gana en un dia alrededor de $200. Lo que Pablo
gana en un dia por la venta de pulgue y aguamiel es muy poco comparado con el
trabajo que realiza, ya que dice que la vida de un maguey que produce aguamiel va

de 2 a 4 meses, nada comparado con el tiempo que tarda en estar listo para

27 Entrevista realizada a Don Alejandro, comerciante de pulque en Ojo de Agua el 8 de mayo de 2016
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producir, que son 8 afios. No obstante lo que hace para generar mayores ingresos
es vender nopales o hierbas, ademas de que ha tenido otras actividades
econOémicas pues en tiempos de lluvia baja la produccion de aguamiel.

En cuanto al consumo dijo: “[...] hay menos, ya muchos ni saben ni qué es.
Pero antes que tomaba todo mundo no habia que diabetes, ni higado graso, no
habia tanta obesidad pues, y ahora mira con las frituras, mira, esa es una tienda de

pura obesidad, puro dulce —sefiala una dulceria—"
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Imégenes 27y 28. Fotografia de Carmen Zufiga. Don Pablo Reyes comerciando pulque y aguamiel
sobre el Boulevard Miguel Aleman.

Dijo que las personas que mas le consumian eran sefiores, principalmente
los boleros del centro de Ledn. Mencion6 no haber tenido problemas legales por la
venta de pulque en via publica y sin obtencién de permiso. Otro punto importante
es que al realizarle la entrevista €l no vio ninguna importancia de su labor, pues dijo
que si yo requeria informacion, ésta la podia encontrar en la biblioteca, porque ahi
hay muchos libros que hablan del pulque, y en varias ocasiones insistié en que no

tenia nada de extraordinaria su actividad?®.

En este caso Pablo toma la extraccion y elaboracion de pulgue como parte
de la vida cotidiana, pues al mencionar que cualquiera en el rancho sabe hacer
pulque, es porque esto ya forma parte de él y de su entorno, es decir, forma parte

de su cultura, por ello es probable que no le parezca una actividad por la que alguien

28 Entrevista realizada a Pablo Reyes, productor y comerciante de aguamiel y pulque del Rancho La
Rosa. Realizada el 28 de abril de 2017
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esté interesado, pues ya lo tiene internalizado como algo que hace a diario. Es
probable que Don Pablo vea al pulque como una bebida que tuvo reconocimiento,
pues sabe que hay libros que hablan de él y de su historia, sin embargo podria
pensar que al disminuir el consumo y conocimiento de él —como lo dijo en la

entrevista-, con ello disminuiria su importancia.

A comparacion de los productores de Rancho Nuevo-La Venta o Sauz de
Armenta, lugares que son frecuentados para consumir la bebida y que por ello se
les ha generado un reconocimiento por la labor de producir el pulque, el sefior Pablo
no ha obtenido ese reconocimiento y por lo tanto ve su oficio como algo sin

importancia.

Todos los productores entrevistados mencionaron no contar con un permiso
para producir y vender la bebida, pues a pesar de que han recibido visitas por parte
de policias y personal de Fiscalizacion, ellos justifican que el pulque es una bebida
tradicional y artesanal, a lo que Francisco Arenas, director de la Direccion General
de Fiscalizacion y Control del Municipio de Leén confrontd lo dicho, pues explico
que a pesar de ser una bebida tradicional o artesanal, es una bebida alcohdlica por
lo que si deberian tener un permiso como productores de bebidas alcohdlicas, el
cual tiene un costo de $158,840.00 y ejemplific6 su argumento a través de la
cerveza artesanal, pues a pesar de ser artesanal, para producirla se requiere de un

permiso.

La elaboracion de pulgue como actividad econémica y como una bebida
alcohdlica implica ciertas regulaciones, como el permiso en Fiscalizacion, sin
embargo éstos son pequefos productores que no obtienen los ingresos suficientes
para pagar el permiso de elaboracion de bebidas alcohdlicas. Ademas surge una
contradiccion con las autoridades, mientras los policias dicen que esta prohibido, en
la casa municipal dicen que no hay problema, y en Fiscalizacion piden un permiso

gue no es accesible economicamente.

Como informacién adicional Francisco Arenas menciond que se tiene registro
de dos productores de pulque, uno en la colonia Bugambilias, pero que ese
productor ya habia fallecido y el otro en el Boulevard Juan Alonso de Torres en la
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colonia Valle del Campestre, por lo que se visito la direccion proporcionada y ahi se
ubicé un establecimiento de nombre Dining Drinks Bowling Fun, sin embargo al
preguntar sobre la informacion que se tenia sobre la produccion de pulque, se
mostréo desconocimiento sobre ello. Ello sefiala que no hay un seguimiento o
actualizacion por parte de las autoridades en cuanto a los registros o informacién

gue manejan.

De acuerdo a Pedro Gonzalez, al Directorio de 1941-42 y la informacion
recopilada, el pulgue es una bebida que ha estado presente en la Ciudad de Ledn
desde hace mas de medio siglo, sin embargo poco se sabia de esta bebida, su
elaboracion y consumo estuvieron estancados, no desaparecieron pero si dejo de
tener presencia en la vida cotidiana. La ultima pulqueria que existié en Leodn, antes
de las neo-pulquerias, de acuerdo con Francisco Arenas estuvo ubicada en la calle
16 de septiembre cerca de un mercado, del cual no recordd el nombre pero si

7

record6 que la pulqueria se llamo “La bella Pachuca”.

Hay diversas hip6tesis por las que el pulque dejo de ser tan consumido, la
primera basada en informacion oral ya que, se dice que el Ayuntamiento quito los
permisos a las pulquerias, por lo cual éstas tuvieron que cerrar y su consumo
disminuyé2°, sin embargo no se encontré informacién sobre el cierre de pulquerias
o los tramites para ellas en los reglamentos de la ciudad. Sin embargo Francisco
Arenas confirmé que existia un permiso en especifico que se llamaba “pulquerias’
y que era para la venta y consumo de pulque exclusivamente, aunque éste lo
quitaron, no sabe por qué, pero paso de manejarse de forma independiente a ser

parte del circulo de las bebidas alcohdlicas de bajo contenido alcohdlico.

Al darse este suceso es probable que los comerciantes que contaban con un
permiso de pulgueria se vieran obligados a tramitar un nuevo permiso para la venta
de bebidas alcoholicas, para lo cual debian hacer una inversion no tan accesible,
ya que el pulque es una bebida econdmica, por lo que es probable que prefirieron

abandonar su venta.

29 Platica con Brasil Martinez, duefia y fundadora de “El café de nadie”. El 25 de noviembre de 2016
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Un punto importante mas es que al crearse el falso imaginario del pulque
como bebida para clases populares, no se tomo interés en seguir produciéndola,
por lo que su elaboracion no fue reproducida por los hijos de los productores, o no
tuvieron interés en continuar con ésta actividad y a la muerte de los mismos el

conocimiento y la elaboracién del mismo se perdio.

Otra razén por la que se pudo haber dado tal fenémeno fue la economia, ya
gue al ser una bebida barata -20 centavos hace aproximadamente 30 afios-, los
productores no generaban grandes ingresos de ella, por lo que pudieron haberse
dedicado a otra actividad que les generara mayor sostenibilidad econémica para

ellos y su familia.

Un factor mas, que pudo influir en la disminucion de la produccién y consumo
de la bebida, fue la expansién urbana, ya que se mencioné que varios vendedores
de pulgue que llegaban a Ledn lo hacian desde ranchos aledarfios, sin embargo
debido al cambio de uso de suelo que se dio al aumentar la poblacion, el territorio

donde se cultivaban los magueyes disminuyo.

3.2 CONSUMO DE PULQUE EN LEON

Cabe destacar que a pesar de haber transcurrido una etapa de crisis el consumo de
pulque en los udltimos cinco afios ha aumentado, una de las personas que se
reconoce como el precursor del fenbmeno pulquero es Omar Aguifiaga, quien dice
haber iniciado la venta de pulgue como producto organico en el Mercado de
Granjeros, sin embargo él menciona que la persona que le ayudaba con la venta

inicié6 de manera independiente el comercio de la bebida en el bar Jaibol.

Omar empieza a promover la bebida en otros dos bares, el “Kino Room” y
“La Casa del Viento” aunque tiempo después menciona que estos bares al obtener
el contacto de Don Tofio, quien es el tlachiquero que abastecia a Omar, deciden
excluirlo como intermediario y empiezan a comprar directamente con Don Tofo.

Este aspecto y el interés econdmico que tenian los bares por la venta del pulque
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no coincidieron con los ideales y objetivos de Omar, los cuales buscan dignificar la
bebida de los dioses, pues comenta que ésta no es reconocida como una bebida de
calidad en Ledn por parte de personas externas.

Otro aspecto negativo que Omar menciona es que el pulque que Don Tofio
elabora, hace cinco afios era de buena calidad, sin embargo al aumentar la
demanda no logr6 abastecer los comercios que lo solicitaban, por lo que, de acuerdo
a Omar, dej6 de ser una bebida organica —sin compuestos quimicos o sintéticos-,
pues Don Tofio comenzd a rebajarla y alterarla con agua, harina de arroz y alcohol
etilico, lo cual puede considerase muy probable, ya que en Rancho Nuevo se
ofrecen tres tipos de pulque: el ligero, el medio y el fuerte, de los cuales no sélo
cambia el tiempo de fermentacion y con ello la cantidad de alcohol, sino el sabor,
ya que probando el pulque fuerte se puede detectar un sabor a alcohol ajeno a la
bebida, ademas de que, por experiencia propia, si el pulque ligero se deja fermentar

por varios dias, no da como resultado el mismo sabor al fuerte que se vende.

Dentro de los tipos de pulque se han descrito cuatro distintos:

[...] “pulques tiernos” a aquellos en que el azucar y la goma del aguamiel se han
transformado a medias por la fermentacion en alcohol y acido carbonico; “pulques
en sazén” los que han sufrido una fermentacion lenta, total y completa; “pulques
acidos”, cuando la fermentacion se ha exagerado y se comienzan a transformar en
vinagre o acido acético, y “pulques picados”, los que han pasado a la fermentacién
puatrida (Montiel,et al, 2011:32)

Con la alteracion del pulgue se ve que a partir de la demanda se comenzoé a
sacrificar la calidad por la cantidad, fenomeno que afecta al no haber alguna
regulacion de la bebida. Un aspecto positivo es el fortalecimiento de la cultura, ya
gue se fortalece el reconocimiento como bebida tradicional, sin embargo surge el

reto ante la demanda, que se esta solucionando de manera inmediata a través de
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la incorporacion de diversos ingredientes para incrementarlo. En un analisis
realizado por José Segura, se encontraron diversos ingredientes agregados al

pulque para adulterarlo:

La cal, el agua, el almidén, la harina, la goma, el tequesquite y algunos vegetales
MaAas 0 menos inocentes o0 nocivos, son comunmente de los que mas usan para cubrir
ya la mucha fluidez, la acidez y hasta la corrupcion de la bebida fermentada (Segura,
1901:240 en Montiel,et al, 2011:32)

Este fendmeno se da, de acuerdo al libro “Pulque, pulqueros y bebedores”,
porque los vendedores obtienen beneficios econémicos a corto plazo, ademas de
que al aumentar la demanda es complicado satisfacerla de manera instantanea, ya
gue todo el proceso que se hace, desde sembrar el maguey hasta preparar el pulque
lleva alrededor de diez afos, es decir, es un proceso demasiado lento en
comparacion con el incremento del consumo. Sin embargo, mencionan, estas
alteraciones a la bebida dan pauta a lo que por muchos afios ha perpetuado los
prejuicios del pulgue, como el uso de excremento para su fermentacién (Montiel, et
al, 2011:33).

Existen los permisos para la produccion de bebidas alcohélicas pero no hay
alguna especifica para la produccion de pulque, por lo que seria importante
promover una inspeccién de calidad de la bebida, pues contrastdndola con el
mezcal, que es una bebida regulada a través de la Denominacién de Origen, uno
de los puntos a favor es que en éste si hay certeza de que los productos son mezcal
y cuentan con estandares de calidad. No obstante, asi como hay alteraciones a la

bebida, también hay lugares donde la bebida es de gran calidad.

En 1928 se emitio el reglamento para la produccion, introduccion, transporte
y venta de pulque en el Distrito Federal, donde uno de los principales requisitos era
el contar con una licencia sanitaria emitida por el Departamento de Salubridad
Publica, donde se prohibia el extraer el aguamiel a través de la succion con la boca,
y se enviaban también muestras del fermento al laboratorio (Valadez, 2014:52), algo

gue quiza surgié para disminuir su venta, pues casi todos, si no es gque todos los
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productores extraen al aguamiel succionandolo con el acocote, sin embargo ésta
fue una medida que podria aun estar vigente, no para disminuir el consumo, pero si

para verificar la calidad.

De acuerdo a la vision de Omar, se deben hacer cambios en cuanto a la
concepcion que se tiene de la bebida, ya que: “desgraciadamente el pulque esta
como moda en Ledn [...] ahora mi trabajo es reeducar a la gente a que entienda
qué es el pulque, antes no sabian que el pulque era cultura [...] La bebida de los
dioses debe ser utilizada lo mas ceremonialmente que se pueda [...] es como un
desarrollo de consciencia, saber qué es lo que estas haciendo y saber qué es lo que

estas tomando”0.

Omar establecié en 2013 un lugar donde vende pulque que €l considera de
mejor calidad que el de los demas establecimientos, en “Tzab pulqueria” pretende
gue se haga respetar la bebida y no se consuma con el unico fin de llegar al estado

de ebriedad, pues quien lo hace de ésta manera no es bienvenido.

Imagen 29. "Tzab pulqueria" en San Juan de Dios. Fotografia de Carmen Zufiiga

30 Entrevista realizada a Omar Aguifiaga el 29 de noviembre de 2016 en el barrio de San Juan de
Dios
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Como Omar lo menciond, otro de los lugares precursores es “El Jaibol”,
ubicado en la calle Pedro Moreno no. 210, Centro, aqui José Pilar explicé que los
inicios de la venta de pulque fueron en el Mercado de Granjeros, y que después se
incluyd en éste bar, sin embargo dijo saber de la existencia de pulque antes de que
se vendiera en el Mercado de Granjeros, pues recuerda haberlo consumido en un
lugar conocido como “El puto profe”!, ubicado en la esquina de las calles Justo

Sierra y Constitucion en el Centro de la ciudad.

La imagen exterior de este lugar no es muy agradable, sin embargo se le
reconoce como un lugar de venta de pulque y se dice que fue el primer lugar donde
se vendio, aunque no se sabe con certeza, pues ya hay varios que se adjudican el
ser los pioneros con la venta de ésta bebida. Un punto favorable para “El puto profe”
es gque es el lugar que oferta la bebida al precio méas accesible en comparacién con

los demas comerciantes.

Imagen 30. "El puto profe" en el Centro. Fotografia de Carmen Zufiiga

31 Entrevista realizada a José Pilar el 25 de noviembre de 2016
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“El Café de Nadie”, en la calle 5 de febrero no. 406 en San Juan de Dios, es
un establecimiento con enfoque cultural que surgié como un proyecto por parte de
Brasil, estudiante de la licenciatura Cultura y Arte de la Universidad de Guanajuato,
agui como parte de la historia e identidad de los mexicanos optd por ofrecer una
bebida representativa, el pulque. Ella conoci6 la bebida en Rancho Nuevo- La
Venta, y para poder ofertarlo realiz6 una cata y conoci6é cuales eran los procesos
gue cada uno de los productores realizaba, para decidir quién seria su proveedor,

llegar a un acuerdo y asi difundirlo®?.

Los lugares antes mencionados pueden ser considerados como los que
iniciaron con la venta de pulgue en la zona centro hace cuatro afios, sin embargo

han surgido mas establecimientos en los que se puede consumir la bebida:

Lugares y precios donde se oferta pulque en la ciudad de Ledn

Lugar Ubicacion Inicio venta de|Precio pulgue|Precio pulque
pulque natural (2017) |curado (2017)
Café de nadie Calle 5 de febrerof2013 $40 litro $50 litro

406, colonia San
Juan de Dios

Casa del viento Calle Motolinia 122,2013 $60 litro $80 litro
colonia Centro
Cerveceria Madero|Calle Francisco 12016 $19 (355 ml.)
Ledn Madero 530, colonia]
Centro
Puto Profe Entre calles Justoj2007 $20 litro
Sierra Y|
Constitucion, colonial
Centro
Jaibol Calle Pedro Morenoj2012 $40 litro $50 litro

210, colonia Centro

32 Entrevista realizada a Brasil Martinez el 25 de noviembre de 2016
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Etnico Calle Francisco 12016 $50 litro $70 litro
Madero 429, colonia|
Centro

Tzab pulqueria Calle Manuel $20 litro $40 litro
Doblado, colonia
San Juan de Dios

Diablos Blvd. Adolfo Lopez[2016 $69 litro Curado $79

Mateos colonia .
S Exotico $89

Jardines de Jerez $

Bar Fly Le6n®? Pedro Moreno 407,2016 $60 litro $60 litro
colonia Centro

Xikury pulqueria  |Calzada de los $40 litro $60 litro
Héroes 504, colonial
Francisco Lozornio

Casa cultural yBlvd. Las Américasf2016 $40 litro $50 litro

restaurante 813, colonia

vegetariano  OllinAndrade

Yoliztli

Bar Carro Verde Pino Suarez 446,2015 $40 litro $40 litro

colonia Centro

Tabla 1. Elaborada por Carmen

El pulgue es una bebida que al tener efectos de ebriedad esta regulada y se
debe contar con un permiso para su venta, sin embargo hay algunos lugares como
el Mercado del Coecillo donde se puede encontrar, éste es traido de la Sierra de
Guanajuato capital por una sefiora que se dedica a la venta de hierbas, nopales y
pulque, sin embargo, ella al no contar con permiso para la venta de la bebida,
comercializa entre unos cinco y diez litros cada tercer dia, ademas de s6lo vender

a personas conocidas?®.

33 Al realizar una llamada al nimero de contacto del Bar Fly Leén, se hablé con Jesus, quien dijo que
el pulgue que se vende en este establecimiento es traido del municipio de Abasolo, donde se tiene
contacto con un productor. Por lo que al parecer es el (inico bar en Ledn donde se ofrece pulque
distinto al de Rancho Nuevo-La Venta

34 En septiembre de 2016 al intentar obtener una entrevista con la sefiora en cuanto al consumo de
pulque, ella se neg6 totalmente y la informacion mencionada fue la Unica que se pudo obtener a
través de justificaciones que ella dio para no realizar la entrevista. Lo anterior puedo haber sucedido
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El ser conocido por la sefiora es un factor importante en cuanto a la venta de
la bebida de manera clandestina o ilegal, ya que se oferta en un mercado y no en
un local establecido y regulado, pues para poder obtener la autorizacién de venta
de pulgue se necesita tramitar una Licencia de alcoholes, los cuales se dividen en
bebidas de bajo contenido alcohélico (menor a 6° de alcohol) y bebidas de alto
contenido alcohdlico (mayor a 6.1° de alcohol), el pulque entra en las bebidas de
bajo contenido alcohdlico.

Dentro de los permiso para bebidas de bajo contenido alcohodlico se
clasifican en: Expendio de bebidas de bajo contenido alcohdlico en envase cerrado
con costo de $975.00, Expendio de bebidas de bajo contenido alcohélico en envase
abierto con costo de $67,487.00 y Expendio de bebidas de bajo contenido alcohodlico
en envase abierto con alimentos con costo de $99,628.00 Para el tramite de la
licencia de venta de alcohol no sélo se requiere pagar, sino también obtener un
permiso de uso de suelo por parte de la Direccion General de Desarrollo Urbano y

contar con un establecimiento®°.

El tipo de permiso que la sefiora del Coecillo deberia tramitar para la venta
de pulgue seria la Licencia para venta de bebidas de bajo contenido alcohélico en
envase abierto con costo de $67,487.00, ademéas de cumplir con otros requisitos
gue en realidad servirian para que la sefiora se dedicara a comercializarlo a una
escala mayor, de ahi que la sefiora justifique la venta ilegal de pulque ya que vende
pocos litros, con lo cual una persona que le compre no llegaria al estado de

ebriedad, sino seria un consumo moderado, por el simple gusto de tomar la bebida.

El pulque ha sido es una bebida que ha servido a diversos lugares para
popularizarse, ya que se dio a conocer a gran escala hace no mas de cinco afos,
por lo que se convirtid en una atraccion, ya que quienes aun no probaban la bebida
buscaban algun lugar que la ofertara para hacerlo. Incluso los medios de

comunicacion, como los periédicos han realizado reportajes sobre la bebida.

porque la sefiora no contaba con algin permiso para la venta de la bebida, por lo que tenia riesgo
de ser sancionada en caso de que se tratara de alguna autoridad la que le pedia informacion.

35 Informacion proporcionada por Francisco Arenas Hernandez, director de la Direccion General de
Fiscalizacion y Control del municipio de Ledn, el 15 de febrero de 2017.
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En una publicacion del periddico Milenio en el afio 2013 se hablé de “La Casa
del viento”, Pablo Carrillo, autor de la nota la describe como un antro muy agradable,
realza su decoracion y ambiente donde hay pinturas y obras de arte, la denomina
como una pulqueria del siglo XXI, no como las pulquerias sucias y austeras donde
habia borrachines. Ve al pulque como una bebida ancestral, econémica y para
hombres del campo. Menciona que la moda ya no es tomar whisky, sino pulque de
sabores, pues varios antros del centro lo ofrecen, y relaciona la popularizacion del
pulque con un proyecto que inicid Ricardo Sheffield, y que llegé al desarrollo de la
calle Madero como una zona peatonal. En ésta nota Pablo hace alusion a los
lugares donde lo venden, da reconocimiento a los nuevos establecimientos que
cambian la concepcion del pulgue como una bebida de campo y que ahora la
posicionan como una moda, de ésta manera se ve como la bebida va mas alla de
ser un producto, sino que desarrolla todo un entorno, lo mismo que sucede en la
Ciudad de México con las neo pulquerias y el consumo del pulgue que se generé

por parte de los jovenes.

En enero de 2014 el periddico a.m. public6 una nota sobre los
establecimientos que revivieron el consumo de la tradicional bebida, de la variedad
de curados como kiwi, fresa, café o zarzamora con queso, por mencionar algunos,
y de los jovenes como principales consumidores. Se mencioné a “El café de nadie”,
donde se ve al pulque como una bebida tradicional y natural, ademas de que en

éste lugar se tiene un enfoque cultural.

En palabras de Brasil Martinez, para el mismo periddico: “Es como muy
versatil, tenemos musica en vivo, tratamos de hacer eventos chiquitos pero
interesantes, estamos viendo que ahorita el Centro es donde se esta concentrando

el movimiento cultural aqui en Ledn y estamos tratando de apoyar eso”.

“El jaibol” es otro establecimiento que menciond ser un producto natural, pues
otros lugares usaban saborizantes artificiales. En “El Kino Room” hablaron del
consumo de pulque como: “una tradicion digna de realzarse”, éste lugar inicio como
un espacio cultural que se ampli6 a un concepto de bar en donde uno de sus

proyectos fue inculcar la cultura del pulque. Para finalizar se habla de “La casa del

105



viento” donde Joaquin Chi buscaba el gusto de los jovenes por ésta bebida
tradicional, ademas de brindar un lugar de encuentro para la cultura, donde asisten

pintores, escritores, musicos, teatreros (Delgado, 2014).

Los lugares como “El Café de Nadie” o “La Casa del Viento” son ejemplos
donde se promueve el consumo cultural, mas alla de la bebida en si, se vincula a
eventos culturales que hacen a la bebida ser portadora de valor simbdlico, mas alla

de su historia.

De acuerdo a las notas periodisticas se ve al pulqgue como una bebida
tradicional, relacionada con el ambito cultural, sin embargo se ve también que es
una moda. Bernardo Ramirez, administrador de la Casa del Viento comenta que el
aumento que se ha generado en el consumo de pulque es de un 500%, ya que inicié
como una moda pero a partir de ella se generd un gusto, por lo que en este lugar
los jovenes antes de tomarse una cerveza, se toman un pulque, ya que se trata de
un resurgimiento. En éste resurgimiento han habido cambios en la manera que éste
se consume, pues lo que ahora se prefiere son los pulques dulces, o curados de
sabores, algo diferente a tiempo pasado donde se preferia el pulgue natural o bien
se preparaba con jitomate picado, cebolla y chiles verdes. A pesar de iniciar como
una moda, asegura que al pasar el boom éste se va a seguir consumiendo, ya que

es una bebida nacional que logré sobrevivir a los afios 60 y que no va a morir3®,

El pulque ha tenido valor simbdlico desde que se consideraba bebida ritual
en la época prehispanica, sin embargo se generd un falso imaginario que hizo
menospreciarla por gran cantidad de personas, a lo que en la actualidad se ha dado
esta valoracion suprema —moda- que ha demostrado su importancia como bebida

gue forma parte del patrimonio cultural inmaterial del pais.

36 Entrevista realizada a Bernardo Ramirez, administrador de la Casa del Viento. Realizada el 7 de
septiembre de 2017
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3.3 MEZCAL EN LEON

A diferencia de los antecedentes del pulque en el municipio de Ledn, como la
presencia de pulquerias, venta callejera o productores del mismo, en el caso del
mezcal no hay registros de lugares denominados como “mezcalerias” o productores
del mismo en el municipio, sin embargo éste no deja de tener presencia e incluso
es aun mas antiguo en la Ciudad a diferencia del pulque, puesto que al ser una
bebida que se puede conservar durante mucho tiempo es mas facil de comercializar
dentro de cantinas, vinaterias o expendios de bebidas alcohdlicas, de los cuales ya

hay registro desde 1904.

En el libro Geografia local de estado de Guanajuato, las cantinas superaban
el doble en cantidad a las pulquerias, ademas de que se menciona que se
consumian 627 897 cuartillos de mezcal (Gonzalez, 2004:179), lo equivalente a
321,483 litros aproximadamente (un cuartillo equivale a 0.512 Its.), aunque no se

especifica si se trata de un consumo anual.

Desde el punto de vista personal, el consumo de mezcal ha sido constante,
sin embargo ante la reciente presencia y popularizacion de los bares en el centro
de la ciudad éstos lo han promovido como una bebida de uso social®’, que se
consume cuando se va de fiesta, a bailar o cuando hay alguna reunién. Ademas se
ha buscado la manera de ofrecerlo con un valor agregado, como lo hizo el bar “Rey
compadre”, ubicado en la calle Francisco |. Madero 825 en el centro de Ledn,
quienes han puesto sabores al mezcal y lo venden a un precio accesible, ademas
de que también ofrecen el natural, uno de los objetivos que tuvieron al hacer esto
fue desestigmatizar la bebida como de consumo exclusivo para la clase baja, de
acuerdo a la perspectiva de Juan Carlos Padron, ellos reconocen su valor como una

bebida representativa y caracteristica del pais, por lo cual decidieron promoverlas8,

37 Se ha mencionado “uso social” como algo referente a las reuniones, fuera de una rutina cotidiana,
que hacen algunas personas con el objetivo de convivir y pasar un tiempo agradable.

38 Entrevista realizada a Juan Carlos Padrén, gerente del bar “Rey compadre”. Realizada el 25 de
noviembre de 2016
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Otra manera en la que se ha promovido al mezcal, como lo menciona Miguel
Angel de “Cantina Central’, ubicada en Calzada de los Héroes 108 Colonia La
Martinica, es ofrecerlo acompafiado de algin animal, ya sea con alacran, ciempiés,
arafla o gusano, el ofrecerlo de ésta manera, es algo que ha sorprendido a las
personas, sin embargo al ser algo no muy comdn llama la atencion y hay quienes
se atreven a probarlo. Miguel Angel menciona que en “Cantina Central” el consumo
ha bajado en comparacion cuando recién comenzaron, sin embargo menciona que
en la actualidad esta poniéndose como una moda, pues hay quienes llegan a pedir

Su opinién para consumir un buen mezcal®.

En Ledn hay muchos establecimientos donde se puede consumir el mezcal,
sin embargo hay un solo lugar que se denomina a si mismo como la Unica
mezcaleria en la ciudad, ubicado en calle Pedro Moreno 432 colonia Centro “La
Rufina mezcaleria” ofrece tanto mezcales de marca, asi como artesanales de
Santiago de Matatlan, Jutla y San Juan del Rio, Oaxaca, donde tienen contacto con
los maestros mezcaleros y de acuerdo a la produccion que ellos tengan es lo que

se ofrece, por lo que ellos “no sacrifican la cantidad por la calidad”°.

Luis Francisco ve al mezcal como una moda que “esta rompiendo
paradigmas en cuanto a clases sociales” pues desde chavos universitarios hasta
personas de cincuenta afios que van a conocerlo y familiarizarse con su sabor.
Ademas de que hay otros que ya tienen conocimiento previo sobre €él. Uno de los

propositos de “La Rufina mezcaleria” es:

[...] concientizar y educar a la gente de lo que viene siendo el mezcal, que no nada
mas es un trago fuertote medio desabrido [...] empezarles a decir desde la huella
organoléptica, las propiedades que tiene, de cuantos tipos hay porque los hay

agaves desde cultivados, silvestres, premium y platino [...] a mi la neta si me importa

39 Entrevista realizada a Miguel Angel Garcia, capitan de meseros de “Cantina central’. Realizada el
12 de diciembre de 2016
40 Luis Francisco Alvarez negrete, barman de “La Rufina mezcaleria”
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mas vender un buen mezcal, con sabor, y explicarle al cliente qué es lo que esta

tomando.4!

En la casa del Viento Bernardo Ramirez considera que el mezcal esta en el
mismo caso que el pulque, dice que en tiempo pasado se vinculaba con personas
obreras como los albaiiiles, y que se consideraba denigrante tomar mezcal. Sin
embargo las nuevas generaciones han despertado una curiosidad por las bebidas
de hace muchos afos, lo cual las denigré al hacerlas moda, pero ésta ayudo6 a su
resurgimiento, por lo que en la actualidad hay botellas que les cuestan més de
$1,000.00, un precio mas elevado que una botella de whisky. Este fenémeno ha
generado un cambio en la concepcion que se tenia del mezcal como bebida
denigrante, ya que en la actualidad la gente popular ya no puede consumirlo porque
esta muy caro, lo que ahora cuesta una copa $50.00 o $60.00 antes les costaba
$5.00. Bernardo concluye que se trata de una moda que ha ayudado al pueblo

mexicano a retomar sus origenes de las bebidas nacionales*?.

Lugares y precios donde se oferta mezcal en el centro de la ciudad de Ledn

Nombre Ubicacion mezcal Precio (1 ¥2 0z) (2017)
promocionado
Rey Compadre Francisco |. Madero,Natural (Jaral) $15
825 colonia Centro
Sabores $20 y $25
El Movimiento|Francisco |. MaderoMonte Alban, Penca y$65
Taberna 702, colonia Centro |piedra, 400 conejos
Fermentadora Francisco |. MaderolLa Rufina $65
Gastrotaberna 626, colonia Centro i
Penca y piedra, 400$ 110
conejos
La Arcadia Bar Calzada de los HéroesJaral $30
113, colonia Centro
Panteén Taurino Calzada de los Héroes400 conejos joven$95

404, colonia Andrade |espadin, Gusano rojo

41 Entrevista realizada a Luis Francisco Alvarez Negrete, barman de “La Rufina mezcaleria”.
Realizada el 12 de diciembre de 2016

42 Entrevista realizada a Bernardo Ramirez, administrador de la Casa del Viento. Realizada el 7 de
septiembre de 2017

109



400 conejos reposado($110
Casa del Viento Motolinia 122, coloniamezcal de lacasa [$30
Centro
mezcal de gusano  [$45
La Rufina Pedro Moreno 432,mezcal Rufina $40
colonia Centro
Chabola Pedro Moreno 407,Jaral $15
colonia Centro
Pechuga $40
La Lolita Francisco |. Madero|Natural $15
740, colonia Centro
De sabor $15
Bar Fly Le6n Pedro Moreno 407,Valdovinos de$50
colonia Centro Michoacan Y]
Recuerdo de Oaxaca
sabores $20

Tabla 2. Elaborada por Carmen Zaiiga

Mientras algunas personas consideran que hay un resurgimiento del mezcal,

y reconocen su valor, hay otros que tienen desconocimiento en cuanto a las

caracteristicas que éste debe tener para poder ser considerado como tal o en su
caso destilado de maguey -por el caso de la Denominacion de Origen- pues en el
establecimiento de vinos y licores El Caribe (imagen 31), se consulté qué mezcales
se ofertaban ahi, a lo que el sefior que atendia ofrecié un destilado de cafia de
nombre “El mezcalito” y al pedirle algun destilado de agave él contesté que el
destilado era Tequila, mas no mezcal. Al darle un ejemplo se le mencioné la marca

Jaral, y él contestd que ese tipo de bebidas ya no se elaboraban y no existian.
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Imagen 31. Vinos y Licores El Caribe, ubicada a un costado del Mercado de Barrio Arriba.

Fotografia de Samantha Viera

Otro hecho similar sucedi6 al preguntar en una tienda de vinos y licores La
Conquista, ubicada en la calle Pino Suérez, ahi se pidi6 una recomendacién de
algin mezcal ademas de preguntar por el mas econdémico y el de mayor precio, por
lo que se obtuvo como respuesta que se vendian desde $20, al explicar que se
buscaba en especifico un destilado de agave, rectificaron que el de $20 era de

agave.

Hay una variedad de bebidas alcohdlicas que son comunmente llamadas
mezcal, aungque no por ello correcto, éstas por lo general tienen una presentacion
en envase de plastico y tienen un precio de entre $20 y $30 por litro, algunos
ejemplos de ellas son: Arias de Apulco, El valiente, El relicario de Tonaya, El
mezcalito o Jalador. Otro producto que en su etiqueta se describe como licor de

agave, pero que es un producto de mala calidad tiene como nombre Tonayan.
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Por experiencia propia los productos antes mencionados los conocia como
mezcales, pero de baja o mala calidad en comparacién con los mezcales de
Oaxaca, por ejemplo, aungue no sabia el por qué o la diferencia entre ellos, era mas
un conocimiento adquirido socialmente, es decir a través de lo que las personas
dicen como por ejemplo que “el Tonayan deja ciego”, pero nunca se obtuvo una

explicacion.

La razon principal por la cual las bebidas antes mencionadas no pueden ser
consideradas mezcal es porque son destilados de cafia, mas no de agave, sin
embargo el Tonayan que se describe como licor de agave tampoco puede ser
considerado como mezcal por la Denominacién de Origen ademas de otros factores
gue se le han adjudicado y que se relacionan con el dicho de que la bebida provoca
ceguera, ya que en el afio 2013 la Comision Federal para la Proteccion contra
Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) emiti6 una alerta por la existencia de bebidas
hechas con metanol -un tipo de alcohol de uso industrial y automotriz, que no es
para ingesta humana, y puede provocar la ceguera- y colorantes artificiales: “[...]
encontraron que para darle el dorado le ponian tinte para el cabello, castafio claro”,
dijo Ramoén Gonzalez Figueroa, director del Consejo Regulador del Tequila, e
incluso se menciona que se utilizan alambres que se dejan varios dias en la bebida

para lograr que el 6xido le de color (Rincén, 2015).

A pesar de que se han recibido quejas y denuncias, ademas de peticiones
para que los productores de bebidas adulteradas dejaran de usar la palabra agave
en sus etiquetas, el Grupo Tonayan y Cia, SA de CV se opuso, argumentando que
eso atentaba contra su continuidad de 52 afios como empresa legalmente
establecida, ademas de brindar a los consumidores productos que compiten con el
Tequila pero a un costo menor y, basados en encuestas, justificaron que bajo la
leyenda “licor de agave” y el precio los consumidores entendian que la bebida no

se confundia con Tequila o mezcal (Rincon, 2015).

La Denominacion de Origen tiene aspectos positivos en ésta problematica,
pues de no estar regulada la produccion de mezcal, el Tonayan y productos

similares tendrian posibilidad de autonombrarse mezcales y con ello
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comercializarse como tal, sin importar si son de calidad o no, problematica que

ocurre con el pulque.

Por otra parte puede haber influencia de los grandes productores de mezcal
y Tequila, que a partir de la presion econémica y el capitalismo intentan erradicar el
Tonayan y sus similares para que de ésta forma sean las Unicas consumidas, pues
a pesar de que el Tonayan sea de mala calidad, es preferido por gran parte de
personas, que por diversos aspectos o motivos simplemente buscan alguna bebida
con contenido alcohdlico y al no tener mucho presupuesto optan por consumirlo,

generando asi menor consumo de mezcal y Tequila.

Ademas de consultar en El Caribe y La Conquista, se pregunté en otras

tiendas de vinos y licores sobre los mezcales que ofertan:

Precios de mezcal en algunas licorerias de la ciudad de Ledn

Tienda Ubicacion mezcal Precio (2017)
Casa licoreralProlongacion Juarez 1917 B [Reserva del herraderoj$115
Santa Fe CP 37390 Ledn, Guanajuato (gusano) 1 litro
Gusano rojo (gusano) 1 litros [$410
Monte Alban (gusano) 1 litro [$459
Los cuerudos % litro $350
400 conejos $405
1 litro
Licoreros Mariano Escobedo 4652 1 CP}400 conejos joven $325
especializado (37510 Ledn, Guanajuato _
s Y4 litro
400 conejos reposado $430
¥4 litro
Alacran $525
1 litro
Signum blanco $248
Y4 litro
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Signum reposado

$289

Y4 litro
Los delirios afiejo $1150
Y4 litro
Los delirios joven $553
Ya litro
Los delirios reposado $760
Ya litro
Corpovino Adolfo Lépez Mateos 2024 CP|Gusano rojo $280
37510 Lebdn Guanajuato L, litro
Barra de cobre $696
1 litro
400 conejos espadin $325
1 litro
Vinos y licores|Adolfo Lopez Mateos 2802 14|Jaral $90
Acemar CP 37130 Ledn, Guanajuato 1 litro
La Favorita [Hermanos Aldama 402 CPK00 conejos joven $400
37000 Ledn Guanajuato L, litro
Alacran $430
Y4 litro
Alipus $578
Y4 litro
Gracias a dios joven $460
Ya litro
Gusano rojo $455
1 litro
Los amantes joven $678
¥4 litro
Los amantes reposado $950
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Y4 litro

Signum blanco ¥a litro $225
1 litro $315

Signum afiejo $637

Ya litro

Signum reposado ¥a litro $275
1 litro $350

Danzantes afiejo $999

Y4 litro

Danzantes blanco $1290

Y4 litro

Monte lobos joven $510

Ya litro

Recuerdo de Oaxaca $210

Ya litro

Tabla 3. Elaborada por Carmen Zaiiga

Se puede ver que hay gran variedad y oferta de marcas que van desde los
$90, como lo es el Jaral, hasta el Danzantes blanco de $1290, aunque si se requiere,
hay tiendas donde se puede ordenar mezcales mas caros, ya sea por la

presentacion, por la botella o por el tiempo de afiejamiento.

3.4 PULQUE Y MEZCAL, BEBIDAS POPULARES

El pulque y el mezcal han demostrado estar presentes desde €pocas prehispanicas,
ambas tienen sus mitos de origen y han sufrido de prohibiciones y reconocimientos
a lo largo de su historia, asi como también se les ha relacionado como parte de la

vida de las clases campesinas u obreras. Cabe sefialar que en los ultimos afios
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éstas han sido promovidas por parte de diversos sectores, transformando los falsos

ideales que de ellos se tenia.

El 23y 24 de abril de 2016 se llevo a cabo el Festival Vive Latino, un festival
iberoamericano de musica en el que se presentan grupos y bandas de diversos
géneros musicales, en él se promovié el pulgue por parte de Vagabundo Cultural,
un medio de difusién de la cultura del Maguey, ésta se realiza a bordo de un autobus
Ford 1980, adecuado y ambientado para realizar diversas actividades relacionadas
con la planta. Para la edicion del Vive Latino 2017 Vagabundo cultural participé ya
no con la difusion, sino ya con la venta de pulque, por lo que se convirtié en la
primera vez que la bebida esta presente en éste festival. Lograr que esto sucediera,

no fue facil, pues comentaron en su red social:

[...] Aunque es una gran oportunidad, le pusieron muchas restricciones al pulque
entre ellas dudas y mitos sobre la elaboracion de la bebida y horarios impuestos por
parte de los patrocinadores del evento para poder empezar a vender pulque, asi que
una vez que se libere la venta del pulque, vamos a demostrarle al festival que
habemos muchos pulqueros que el pulque siempre debe ser una opcién y es un

producto higiénico de la mas alta calidad. [...]*3

AUn no hay una aceptacion total del pulque, sin embargo hay indicios de que
no esta en pérdida, sino todo lo contrario, tanto quienes lo venden y lo consumen
reconocen su valor. En afios anteriores la Unica bebida que se comercializaba en él
era la cerveza, no obstante el pulque logro entrar de manera legal, pues ya se habia
mencionado que para el evento musical que se realizé para festejar el 24
Aniversario de la agrupacion Los de Abajo se vendio a las afueras pero de manera

clandestina.

La presencia de pulque en el Vive Latino es indicador de que va en apogeo,
no igual a como lo fue en siglos pasados pero si que estd en un momento donde se

esta reconociendo su valor historico, cultural y nutrimental.

43 Publicacion realizada en su pagina oficial de Facebook el 15 de marzo de 2017
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En cuanto al mezcal éste se encuentra presente en casi todos los lugares
donde se ofertan bebidas alcohdlicas como la cerveza o el Tequila, de acuerdo a
varias publicaciones ésta popularizacion se debe al incremento del presupuesto
para su promocion, por parte del gobierno de Oaxaca fue de 50 mil délares en 2005
y para 2006 fue de un millén. Otro factor que influyo fue la apertura de nuevos
establecimientos especializados en la bebida como “La Botica”, lugar que surgio a
partir de una visita entre amigos al estado de Oaxaca y conocer varias micro
destilerias. Un factor mas fue el trabajo realizado por Cornelio Pérez, quien por mas
de doce afos se ha dedicado a realizar catas de mezcal en algunos bares de la
Ciudad de México, por lo que surgi6 el interés de la gente por la bebida (EIl Universal,
2007).

La popularizacion del pulgue y el mezcal se ha dado principalmente en la
Ciudad de México pero como es que ha llegado a la Ciudad de Ledn. Hubo personas
que arribaron a Ledn, provenientes de la Ciudad de México, y que trataron de
compartir su gusto por alguna de las bebidas y crearon sus propios lugares para

difundirlas.

Otro factor que es probable haya influido es el desarrollo del Plan Maestro de
Movilidad del Instituto Municipal de Planeacion de Ledn presentado en el 2011, el
cual surge como instrumento para satisfacer las diversas vertientes de la movilidad

a traves de visiones multidisciplinarias. Este Plan incluye varias estrategias:
Ruta del Peatén

Banquetas urbanas

Red de Ciclovias

Modos de Transporte

Sistema Integrado de Transporte

Red vial

Intersecciones
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Transito
Imagen Urbana

Aspectos regionales —zona metropolitana

En este caso se tomara especificamente el Plan Maestro Ruta del Peaton,
el cual abarca una serie de paseos publicos, como su nombre lo dice, para los
peatones, éstos en conjunto conforman una red que conecta los principales edificios

y espacios publicos historicos.

Los tramos con los que se consideraron son: Ruta Barrio Arriba, Ruta
Poliforum — Centro Historico, Blvd. Lépez Mateos (tramo: calle Hidalgo a calle 27 de
Sep.), Primer cuadro Centro Histérico, Casa Luis Long — La Paz y un tramo Ruta
zona piel (Blvd. Hilario Medina y calle Espafiita). En cuanto a espacios publicos:
Plaza del Musico, Plaza Catedral, Plaza Templo de San Nicolas Tolentino, Puente
Peatonal Calzada — Malecon, rehabilitaciéon Mercado Comonfort y ler y 2nd etapa
Casa Luis Long (IMPLAN, 2015-2018).

Algunos de los objetivos de ésta ruta son promover:

[...] la reactivacion econdmica, impulsar la movilidad sustentable, ademas de

generar espacios publicos para:
* Potencializar tanto la economia como el comercio local.
* Fortalecer la identidad de nuestro municipio.
* Enriquecer la zona histérica con espacios colectivos.
* Cumplir con una funcién didactico-cultural.

« Contar con vegetacion adecuada a las caracteristicas de la zona (IMPLAN,
2014).
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La etapa para llevar a cabo el Plan Maestro Ruta del Peaton (2015-2018)
coincide con ésta etapa en la que se han establecido gran cantidad de comercios
con venta de pulque y mezcal, quiza la popularizacion de ambos tuvo influencia de
éste proyecto, pues a partir de él se empezaron a abrir nuevos establecimientos en
la zona centro, se volvié un lugar para frecuentar y con ello la difusion y gusto por

éstas dos bebidas.

De acuerdo a los objetivos que tiene la Ruta y los establecimientos que
ofertan el pulque y el mezcal, se ve que éstos sirven para cumplir algunos de ellos:
potencializar la economia, enriquecer la zona histérica con espacios colectivos y
cumplir con una funcion didactico-cultural. Ambas bebidas se ofrecen en lugares
que fungen como espacios de convivencia, ademas de que, como ya se menciono,
gran parte de ellos tienen un enfoque cultural, y por supuesto son bebidas que
generan grandes ganancias econdémicas, ya que se venden en algunos casos en

tres veces el precio original**

44 El precio de litro de pulque esta en $15 en Rancho Nuevo-La Venta, lugar de donde la mayor parte
de los establecimientos lo compran. En el caso de Mezcal, los lugares donde se ofrece Mezcal de
sabores o el natural en $15, la mayoria de veces se trata del Mezcal Jaral con precio de $90 el litro
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Al realizar las entrevistas a 10 consumidores de pulque se obtuvo que la
primera vez que todos tomaron el pulgue lo hicieron en compafiia de alguien y por
recomendacion. La primera impresion que tuvieron sobre él fue un sabor diferente
al de los licores, incluso raro, a algunos les gusto y a otros no —a pesar de consumirlo
en la actualidad-, comentaron también que el color de la bebida era algo extrafio.
La mayor parte de las personas coinciden en que empezaron a consumir el pulque
hace aproximadamente cuatro afios o un poco mas, la mayor parte de ellas lo

hicieron en un bar.

No hay ocasiones especificas en las que consumen el pulque, mencionaron
gue es en cualquier momento, cuando hace calor, en reuniones, les gusta
consumirlo con personas que comparten el gusto por él, o cuando se les antoja. Los
lugares preferidos para consumirlo varian en cada persona, ya que a algunos les
gusta consumirlo en su casa, otros incluso mencionan que no hay lugares
especificos, mientras sean tranquilos o silenciosos, otros dicen que les gusta ir a

bares o en los lugares donde se produce.

El 70% de los entrevistados dijeron que han notado aumento en el consumo
de la bebida y que éste se debe a varias razones, recomendaciones que pasaron
de persona en persona; por su bajo costo y efecto embriagador; por la tendencia de
las bebidas tradicionales; la variedad de sabores; por la presencia de diversos
lugares donde lo venden; o porque se trata de una bebida que estd de moda.
Mientras que el resto dijo que no consideran que el consumo incrementd. No hubo
una respuesta unanime en cuanto a qué tipo de personas son las que consumen el
pulgue, algunas de las que se caracterizaron consumidoras de pulque fueron las
personas de la tercera edad; personas tranquilas; las que son apegadas a la cultura;
a las que les gusta lo natural; gente hippiosa; las personas sin prejuicios y que saben

lo que es bueno; o se dijo que no hay un tipo de persona en especifico.

A excepcion de una persona, los entrevistados dijeron relacionar el pulque
con algun aspecto historico. Ademas de que en sus respuestas mencionaron

algunas palabras como “aspecto cultural’, “parte de lo que soy”, “tradicion”,
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“diversidad”, “folklor”, “cine de ficheras”, “aztecas”, “mayas” “chichimecas” o

“multicultural”.

Ninguno de los entrevistados conoce algun antecedente especifico del
pulque en Leodn, solo se mencionaron datos como que Rancho Nuevo la Venta es
el lugar donde se produce, se dijo que existe una relacion del pulgue con la luna,
por el color, que en las creencias asemejaba a una vasija grande de pulque y que
se tomaba en cuenta las fases lunares para la extraccion del aguamiel. Ademas de
una persona recordar que en un tiempo pasaba una persona cerca de su casa

vendiendo aguamiel.

En cuanto al mezcal la primera vez que los 10 entrevistados, no mayores de
30 afios, lo tomaron fue en compafia de alguien mas, ya sea por recomendacion,
en algun evento de convivencia o directamente con un productor. La primera
impresion que tuvieron al probar la bebida fue que ésta tiene un sabor muy fuerte,
sin embargo todos mencionan que desde el momento en que lo probaron les

agrado.

No hay mucha frecuencia en el consumo de la bebida por parte de los
entrevistados, ya que mencionaron que no muy a menudo lo toman, sélo en
ocasiones especiales, o cuando se da la oportunidad. Lo mas frecuente de una
entrevistada fue cada quince dias. Sin embargo todos los entrevistados coincidieron

en que les gusta beber mezcal en alguin evento social o en los bares.

El 70% de los entrevistados mencionaron que el consumo de mezcal ha
aumentado, ya sea tanto porque es una moda, o hay un boom, y que se debe a la
difusién de la bebida de boca en boca o a través de las redes sociales, ademas de
que los bares le han dado impulso. Se mencion6 también que el consumo se ha
dado por la accesibilidad y bajo costo que tiene, pues se adecua al presupuesto de

cualquier persona debido a las variedades que se ofrecen.

El 70% dijo relacionar el mezcal con algan ambito cultural, pues la
relacionaron con México, se dijo que es una bebida ceremonial utilizada en bodas

u ocasiones especiales, ademas se dijo que conserva su proceso de elaboracion
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cultural y que se trata de una tradicion milenaria. Otra entrevistada dijo que lo
relacionaba con un aspecto cultura debido a la Denominacion de Origen y el
desarrollo de rutas para darlo a conocer. No obstante ningun entrevistado dijo saber

algo sobre su historia.

Si se comparan las respuestas de los consumidores de pulque con los del
mezcal, se percibe mayor relacién del pulque con alguan antecedente historico o de
la bebida con aspectos culturales, en cuanto al mezcal éste se considera una bebida
representativa del pais pero por el simple hecho de ser elaborada en México, sin
embargo no se tiene una percepciéon o una apropiacién tan marcada como con el

pulque, no obstante a ambas se les da un valor nacional.

Tanto para el pulque como para el mezcal se reconocié que se ha notado un
aumento en su consumo, ya sea por moda, difusion, la accesibilidad que se tiene a
ellos —se ofertan en gran cantidad de establecimientos en el centro de la ciudad-, o

las recomendaciones de amigos para probarlas.

Un caso especifico en donde el pulqgue demuestra que ademas de ser una
bebida que actualmente se consume por jovenes, continda siendo parte de la vida
cotidiana de las personas adultas. En el nimero 1002 de la calle Espafita en el
barrio del Coecillo, de la ciudad de Ledn se formé la PGR (Pura Gente Ruca), un
club de pensionados, todos ex choferes de la linea de autobuses Flecha Amarilla,

ellos se relinen cada sabado en éste domicilio para convivir entre ellos.

Alfredo Rosas, encargado del establecimiento donde se hacen las reuniones
y miembro del club, contd que hace aproximadamente 20 afios se organizaban para
ir a Rancho Nuevo-La Venta a tomar pulque, por lo que el tlachiquero les ofrecié
llevarlo hasta el Coecillo si compraban mas de 40 litros, por lo que aceptaron y a
partir de ahi cada sabado el pulque forma parte de su convivencia. No llegan al
estado de ebriedad, ya que toman dos o tres vasos, ademas hay quienes no tienen
permitido tomar pulque ahi —porque sus esposas no se los permiten, cuenta- pero
se lo llevan a casa. Como parte de las anécdotas Alfredo contd que hay una monja
gue acude cada sabado a tomar un vaso de pulque, ella sale a vender galletas y

aprovecha para ir.
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Al cuestionar si relacionan al pulgue con algun elemento cultural mencioné
que si, pues es una bebida que ya tiene muchos afios y que se tomaba desde la
época prehispanica. Un punto importante es que no lo considera una bebida
alcohdlica: “[...] el Mano negra esta jurado y se hecha su pulque, le dijo el padre
que no hay problema [...]", explicé que éste es el jugo de una planta, asi como el
vino de la pifia o de naranja. Ademas ve al pulque como una bebida para adultos,
no la relacion6 con jévenes pero a pesar de ello no considera que sea una bebida

gue se extinga.*®

o e

Imagen 32. Lugar de reunién del club de ex choferes de Flecha Amarilla. Calle Espafita
1002. Fotografia de Carmen Zudiga

45 Entrevista realizada a Alfredo Rosas (55 afios), miembro del club PGR, ex chofer de la empresa
Flecha Amarilla. EI' 5 de agosto de 2017.
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Imagen 33. Calle Espafita 1002. Fotografia de Carmen Zlfiiga

Tanto para jovenes como para adultos el pulgue esta inmerso dentro de la
convivencia, mas que un vicio por el hecho de ser una bebida alcohdlica. En ambos
casos hay una apropiacion, ya que mientras en los bares la mayor parte de los
consumidores son jovenes, en el caso del club PGR la consideran una bebida para
gente adulta, probablemente porque hay perspectivas y contextos diferentes, no
obstante en ambos casos coinciden en que se trata de una bebida relacionada a la
cultura, -tomando en cuenta la acepcién que cada persona tenga de ésta palabra-

y que forma parte de la historia del pais.

Dentro de los establecimientos que ofertan bebidas alcohdlicas en el centro
de la ciudad de Ledn, principalmente en las calles Francisco |I. Madero y Pedro
Moreno, se ve reflejada la oferta que se hace tanto del pulgue como del mezcal.
Hay gran diferencia en la cantidad de lugares que ofrecen pulque y los que ofrecen

mezcal:
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Venta de mezcal en establecimientos con venta de bebidas
alcohodlicas en el centro de Ledn, Guanajuato.

= No venden = Sivenden
Gréfica 6. Elaborada por Carmen Zuidiga.

Venta de pulque en establecimientos con venta de bebidas
alcohodlicas en el centro de Ledn, Guanajuato.

= Sivenden ® Novenden

Gréfica 7. Elaborada por Carmen Zufiiga
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Es notable que al observar la cantidad de lugares que ofrecen mezcal y los
que ofrecen pulque, el mezcal esta presente en el 80% de los lugares consultados,
por el contrario el pulgue tan solo en el 24% de ellos, no obstante el consumo que
se hace de ambas bebidas refleja que a pesar de que el pulque no esta presente en

gran cantidad de establecimientos si representa un consumo significativo:

Litros de Mezcal vendidos por semana
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Gréfica 8. Elaborada por Carmen Zufiiga

Litros de pulque vendidos por semana

I'
H e .

Casa del Viento Café de Nadie Bar Jaibol Bar Fly Cerveceria Madero Bar vas

Gréfica 9. Elaborada por Carmen Zufiiga
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El consumo de pulque se da en mayor cantidad que el mezcal, sin embargo
su volumen de alcohol va principalmente de los 35 a los 40 e inclusive llega a los 55
grados, por lo que se infiere es la razén principal por la que su consumo es menor
al del pulque, ya que el pulque al tener menor volumen de alcohol se puede tomar

en mayor cantidad.

Para ambas bebidas se ve una importancia en su oferta y consumo
principalmente por parte de jovenes adultos de entre 25 a 35 afios?*®, a pesar de que
cada una tiene sus caracteristicas de oferta y demanda, ambas reflejan a su modo

la importancia y reconocimiento que se les esta generando.

El reciente consumo ha generado opiniones que estan tanto a favor y en
contra de la demanda de las bebidas y sus aspectos culturales, dentro de una
conversacion entre dos consumidores de pulque y mezcal en Rancho Nuevo-La

Venta, Alberto Ledn argumentaba:

[...] Se debe vender la cultura, ya que se da el rescate y si bien es cultura, ésta no
se va a perder, y va a generar un beneficio. El pulque es cultura y trae un beneficio,
el mezcal es cultura, te trae un beneficio. Se debe potencializar el producto. Si se
va a comercializar debe haber normas, en este caso el pulque debe ir embotellado,

a ciertos grados pero debes de cuidarla fermentacion.

Por otra parte Hipdlito Gonzalez respondio:

¢, sabes lo que escuché en un documental? Que decia: “la industria nos enferma”. Y
ponia la analogia de los multicultivos, el multicultivo nunca genera una plaga, no
necesita fertilizante ni agroquimicos, entonces la industria genera un germen, algo
gue monotoniza algo y lo enferma, entonces yo creo que el pulque no lo puedes
industrializar porque no es posible, yo lei de su historia, que es sagrado, que es una
bebida de los dioses, estds de acuerdo que al industrializarlo cambian sus

propiedades, el pulgue nunca deja de fermentar, siempre esta en constante proceso,

46 Valores mas repetitivos de la informacion brindada por trece bares en el centro de la ciudad de
Leon.
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cualquier industrializacion y embotellamiento explotaria, no es posible, a menos que

lo cambies.

Defendiendo su punto de vista Alberto dijo:

[...] si te vas a la cosmologia de algun producto, ningun producto entonces es real,
simplemente que todas pierden su esencia y autenticidad en el momento que se
industrializan. Entonces para qué industrializar algo que se vende, la cerveza en
algin momento fue solo para los europeos, donde se empezé a crear, ya después
llegd a México. [...] Es como una sociologia rural, todos los empleos que se han
desarrollado a través de una sociologia rural son hereditarios, si tu papa fue herrero,

tu vas a ser herrero, si tu papa fue panadero, ti vas a ser panadero [...]*

Ambos puntos de vista son validos, ya que por una parte el pulque es una
bebida que data desde la época prehispanica y que se ha mantenido con el mismo
proceso de elaboracion, por lo que ha servido como: “nexo entre generaciones, o
en términos mas generales, codmo vincula al pasado con el presente” (Ballart y Jordi,
2005:13), es decir, se trata de una herencia cultural, de ahi la importancia de
preservarlo. EI mezcal, de acuerdo a Carmen Serra Puche, (Avilés, 2004) data
también de la época prehispanica, y a pesar de que la mayoria de las personas no
conocen su historia, es considerada una bebida tradicional, pues aunque no esta
tan reconocido como vinculo con el pasado, se considera una bebida identitaria por

el hecho de ser de origen mexicano.

En cuanto a vender la cultura es un punto de vista también cierto, pues se
debe preservar, pero también con base en el contexto de quiénes se dedican a la
elaboracion de las bebidas, o hacen como una actividad econémica, mas no
cultural, por lo que su interés principal es el generar ingresos y vender lo que para
las ciencias sociales y humanidades es cultura. Si bien reconocen que son bebidas

qgue forman parte de una herencia —para ellos principalmente familiar- que las

47 Conversacion iniciada entre Hipolito Gonzalez y Alberto Ledn Ahuelican, después de explicarles
el tema de ésta tesis. Ambos son consumidores jévenes de pulque y Mezcal. El 27 de abril de 2016
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caracteriza como parte de la historia en el pais, para ellos es fuente de ingresos por
lo que no se debe tener oposicion alguna en que se comercialicen las bebidas y
mas aldn que se exporten, cosa que ya se hace tanto con el pulque, como con el
mezcal, sin embargo lo que se debe tener en cuenta es la sobreexplotacion de los
recursos y claro, preservar dichas bebidas, tomado en cuenta la opinién de los

productores y sus intereses.

Como un ejemplo de la importancia econdmica que ha adquirido el mezcal
en la entidad, el 24 de enero de 2017 el Fondo Mixto CONACYT, en conjunto con
el Gobierno del Estado de Guanajuato emitieron una convocatoria con fines
cientificos y econdmicos “Fortalecimiento a las capacidades cientifico tecnoldgicas
de la industria agroalimentaria y de bebidas del Estado de Guanajuato”, para ser
atendida a través de la comunidad cientifica, tecnolégica y empresarial, inscritas en
el Registro Nacional de Instituciones y Empresas Cientificas y Tecnoldgicas
(RENIECYT). En ella se convocé a instituciones para atender la demanda especifica
del Estudio técnico y cientifico de las propiedades y caracteristicas de la regién norte
del estado de Guanajuato para determinar la viabilidad y factibilidad de la
producciéon y comercializacion del agave mezcalero, mezcal y otros productos

derivados*s.

El Gobierno del Estado de Guanajuato, basados en el Plan Nacional de

Desarrollo 2013-2018, especificé en su Plan de Desarrollo con vision al 2035 el:

[...] impulsar y fortalecer la investigacion en areas cientifico-tecnoldgicas
estratégicas y sectores emergentes para el desarrollo hacia una economia basada
en el conocimiento. Busca incrementar el desarrollo y consolidacién de los sectores
tradicionales y emergentes, con base en la mejora de productos existentes y el

desarrollo de nuevos procesos, tanto productivos como de gestion*.

La finalidad de la convocatoria es el generar empleos en la zona norte del
estado, ya que es considerada una region con el 50% de la poblacion en pobreza.

48 Para ver la convocatoria completa visitar: http://sices.guanajuato.gob.mx/fmc201701
49 [bidem
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Para lograrlo las propuestas participativas debian enviar un estudio justificativo
tomando en cuenta los contextos cientificos, geograficos, técnicos, historicos y
econdmicos para ver la viabilidad de desarrollar dicha produccion.

De acuerdo a la finalidad de la convocatoria se ve el interés que hay por parte
del Estado para impulsar la produccion de mezcal, aunque Ledn no entra en la
region norte, mantiene relacion y podra ser beneficiado, ya que lo producido en ésta
zona sera reconocido como una produccion estatal y sera consumido fuera de la
region norte. Un punto favorable de dicho plan es que no se esta implementando la
produccioén, sino que se pretenden realizar estudios, desde diversas disciplinas,
aunque la linea de trabajo sea cientifica-tecnolégica, que permitan identificar si es
factible o no el llevar a cabo dicho proyecto, de ésta manera seré posible tomar en

cuenta los intereses y necesidades de la poblacion.

Ledn no produce mezcal, pero si lo consume, por lo que es un gran mercado.
En ese sentido el proyecto del gobierno del estado puede beneficiar a los
productores de los municipios con la Denominacion de Origen: San Felipe y San
Luis de la Paz, pero también incluir a consumidores que den preferencia a los
productos locales, generando asi un reconocimiento que cambie la preferencia que

se tiene por los mezcales de Oaxaca.
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CONCLUSIONES

El pulque y el mezcal son bebidas que se han consumido desde antes de la llegada
de los espafioles, aunque la presencia de mezcal en esa época ha sido reconocida
recientemente a través de los estudios de la doctora Mari Carmen Serra Puche en

el estado de Tlaxcala.

La vision del pulgue antes de la llegada de los espafioles era considerada
bebida de uso sagrado, mientras que del mezcal no se puede saber el uso de éste
—ya que es reciente el conocimiento de su existencia en ésta época- sin embargo
las leyendas reflejan que forma parte de la historia de las culturas que las cuentan.
Al llegar la conquista se present6 una forma de vida distinta a la que se tenia y con
ello la concepcién de las bebidas se transformd, hubo quienes las comenzaron a
ver como bebidas para clases obreras y campesinas, consideradas ignorantes o sin
educacion. De esta manera se comenzo a relacionarlas como bebidas sucias para

clases sociales populares.

La relacion del pulque y el mezcal con la clase obrera y campesina formaba
parte de un ideal pero que al mismo tiempo era parte de una la realidad. En el caso
de la clase obrera, ésta era la que principalmente frecuentaba las pulquerias y
cantinas. En el caso de la vida campesina el pulque y el mezcal forman parte de la
vida cotidiana de quienes los elaboran, ya que estas actividades han sido heredadas
o aprendidas como parte del mismo contexto en el que se vive. En general los
magueyes crecen sin necesidad de tener muchos cuidados o de gran inversion

econdémica para su mantenimiento.

Con el paso del tiempo se dio el cierre de varias pulquerias, aumento el
consumo de cerveza, el Tequila se posicion6 como bebida nacional, éstos y otros
factores hicieron que el consumo de ambas disminuyera y poco a poco se les
visualizara como bebidas que quedarian para quienes se dedicaban a su
elaboracion y quienes, junto con ellas, vivieron sus auges y las hicieron parte de su

vida.
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A pesar de lo que se preveia al futuro del pulque y el mezcal, se presentd un
fenémeno que transformo su realidad, ya que pasaron de ser bebidas para clases
obreras o0 campesinas para posicionarse —aun en proceso- como bebidas
comercializadas en lugares recurridos por las clases medias como las neo
pulquerias, bares o restaurantes. En él influyeron los siguientes factores: los

festivales, la Denominacion de Origen Mezcal y la difusion por parte de colectivos.

En el capitulo 3 se muestra que el pulque en el municipio de Leodn tiene
historia tanto en su produccién y consumo, ello es reconocido por quienes lo vivieron
de cerca pero no fuera del contexto en el que se desarrollaba el pulque, al igual que
en la ciudad de México éste formo parte de la clase obrera —principalmente gente
adulta- y campesina. En el caso del mezcal, éste no es producido en el municipio
pero ello no impide que haya formado parte de la vida de las personas de clase

popular, al igual que el pulque.

El pulque dentro del municipio de Ledn no tuvo un auge tan marcado como
en la Ciudad de México, sin embargo hubo un declive que se refleja con el cierre de
pulquerias, la ausencia de vendedores callejeros, el abandono de la elaboracion por
parte de algunos productores. Para el mezcal no es tan facil determinar un declive,
ya que no hay productores en el municipio y no hubo establecimientos denominados
como tal “mezcalerias”, sin embargo es un hecho que éste tenia un bajo costo que

lo hacia de facil acceso para las clases populares.

La situacion actual del pulque y el mezcal en el municipio de Leodn es distinto
al de tiempo pasado, pues de ser bebidas para clases populares pasaron a formar
parte de la vida de gente joven-adulta, que lo consume en su mayoria en bares y
restaurantes ubicados principalmente en zonas promovidas turisticamente del

centro de la ciudad, como la calle Francisco |. Madero.

El contexto que se da alrededor de las bebidas se ha transformado, pues
anteriormente se consumian dentro de un entorno de trabajo y dentro de la vida
rural, sin embargo en la actualidad se consume como parte de un uso social que se
genero a partir de una moda en la que se da valoracion suprema a un objeto -en

éste caso el pulque y mezcal-, ya que un objeto por si mismo carece de valor, hasta
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que la sociedad se lo otorga. Ambas bebidas siempre han contado con valor
simbdlico, sin embargo éste se encontraba olvidado por los prejuicios que de ellas

se tenian.

La Denominacion de Origen del mezcal y la exclusividad que da a ciertos
lugares de estar certificados para producirlo es algo que realza la bebida, la gran
variedad de mezcales que hay, la manera en que es elaborado y los cécteles que
con €l se preparan son aspectos que han servido como estrategia para su
aceptacion. Para el pulgue algo que ha ayudado a su popularizacion es la
elaboracion de curados, que si bien éstos han existido desde hace tiempo, en la
actualidad se han generado tantos sabores como ha sido posible, lo cual genera

mayor diversidad y gusto por la bebida.

El pulque y el mezcal forman parte de una herencia o tradicion, que se esta
reivindicando a través de la moda que éstas han tenido y el consumo cultural que
ésta genera, como lo mencionan Ballart y Jordi, estan actuando como nexo entre
generaciones, vinculan al pasado con el presente, a pesar de que en ocasiones las
personas no saben con exactitud la historia o procesos de elaboracion del pulque o
mezcal, las asocian o destacan algun valor identitario o cultural de ellas. Sin
embargo esto es parte de lo que ha servido como medio para su popularizacién, el

denotar sus caracteristicas de bebidas artesanales o tradicionales.

Esto refleja la existencia de una transmutacion: “[...] econdmica y
simbdlicamente. La firma es una marca que cambia no la naturaleza material del
objeto sino su naturaleza social.” (Jiménez, 2007:251) La transmutacién queda
reflejada al momento en que las bebidas, que formaban parte de la vida cotidiana
en las zonas rurales y que eran vistas como bebidas para clases bajas, pasan a ser
comercializadas en lugares frecuentados por personas de clase media-alta,
entonces el precio de éstas se eleva. La transmutacion sirve para rescatar el valor
histérico que tienen las bebidas, sin embargo se deben tomar en cuenta a los
pequefios productores que son quienes estan detras de que ambas sigan
existiendo, pero que generalmente son los que menos beneficios obtienen y que en

ocasiones explotan sus recursos para satisfacer la demanda.
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Ademas se debe tomar en cuenta que:

[...] un bien tangible o intangible, objeto de patrimonializacion, resulta un objeto para
el mercado, una mercancia [...] Si el patrimonio es considerado como una
mercancia, en lugar de buscarse su conservacion por ser una expresion cultural
digna de reconocimiento y de preservacion en el tiempo como parte de un sistema
sociocultural o de una forma de vida, se buscara su continuidad por los beneficios

economicos provocados (Hernandez, 2013:139).

El hecho de que un bien que forma parte de la herencia cultural sea usado
para beneficios econdmicos no es un acto criticado en éste trabajo -hablando
especificamente del pulque y el mezcal- ya que quienes poseen y reproducen dicho
patrimonio lo hacen tanto porque es parte de su historia, asi como porque es su

actividad econémica.

Cabe mencionar que detras del reconocimiento hay problematicas a las que
se debe invertir tanto en investigacion, econdmicamente y con la participacion y
necesidades de quienes son parte de ellas para evitar la desercion de productores
y extincion de materia prima, generar la inclusion de pequefios productores que no
forman parte de la Denominacién de Origen —en el caso del mezcal- y que no

cuentan con los medios suficientes para alcanzarla.

Una problemética especifica del pulque es que todos los establecimientos -
a excepcion de la Pulqueria Tzab y el Bar Fly -ofrecen pulque elaborado en Rancho
Nuevo-La Venta, ademas de que es el lugar mas conocido para ir a consumir la
bebida fuera de los bares. Esto indica que se puede estar generando un monopolio
en torno a la produccién y venta de él, pues se estan cerrando puertas a productores
como el de Sauz de Armenta o el del Rancho La Rosa, ademas de que habria que
preguntarse si en un futuro ¢los productores de Rancho Nuevo tendran capacidad
para abastecer la demanda de la ciudad? ¢esto puede perjudicar la calidad del
producto? La calidad del pulque se esta alterando, pues se le agrega alcohol, sin

embargo en caso de que la demanda aumente en un futuro, el consumo podria
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rebasar la produccion, ante lo cual surge la importancia de una gestion adecuada

del patrimonio, en este caso el maguey, Yy la inclusién de los demas productores.

La moda de éstas bebidas se ve como un aspecto positivo, pues las ha
popularizado y con ello se ha generado su reconocimiento como bebidas nacionales
que se estan dejando de ver para consumo exclusivo de clases bajas y que han
ganado nuevos aficionados. Hay quienes dicen que las modas pasan, sin embargo,
en el caso del pulque y el mezcal, la moda ha servido para difundir y reconocerlos
como bebidas que forman parte de la tradicion cultural en el pais y que sin duda

seguiran haciendo sofar a las generaciones futuras.

Tanto el pulque como el mezcal han sobrevivido al reto del tiempo a travées
de la herencia y la asimilacién de la misma, no obstante dicho proceso implica
adaptacién a la forma de vida —cultura- que se tiene en esa etapa histérica y
contexto. En este caso ambas forman parte de una tradicién que ha sido heredada
por generaciones, sin embargo han sufrido cambios a lo largo del tiempo, como lo

pueden ser las concepciones que de ellas se han tenido.

En la actualidad se esta generado la adaptacion, ésta se da en un contexto
de jovenes —principalmente- donde el pulque y el mezcal se han popularizado, sin
embargo dentro de éste fendbmeno se reconoce e interioriza el valor simbolico que
éstos tienen. Es decir, el pulque y el mezcal son bebidas populares que se
consumen por moda pero que al mismo tiempo se volvieron moda por ser parte de
un legado cultural que se estaba olvidando. Una de las caracteristicas para que un
bien sea considerado patrimonio cultural es el reconocimiento -lo cual surgi6 a partir
de la popularizacién- , ademas de la recreacion del mismo a través de diversas
generaciones a las que dicho bien les genera identidad con su historia, su entorno

y con un grupo.

Los parrafos de éste trabajo no concluyen aqui, puesto que es un fenbmeno
en constante cambio al que se debe dar seguimiento e invertir en investigacion y

una gestion adecuada de éste, nuestro patrimonio.
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ANEXOS
ELABORACION DEL PULQUE Y SUS PROPIEDADES

Esta bebida es procedente del maguey, para lo cual antes de obtener la bebida el
maguey hecesita una serie de procedimientos para poder generarla, cabe destacar
que la persona dedicada a la extraccion de aguamiel y elaboracion del pulque es

conocido como tlachiquero.

El maguey tarda en crecer de entre 6 a 10 afios, una vez que éste esta listo,
cuando tiene aproximadamente 8 afios, se debe capar, es decir, extraer su corazon,
lo cual consiste en hacer un tipo de excavacién en el centro de la planta hasta

encontrar una especie de jicama.

Cuando el maguey esta capado se debe dejar afiejar, aproximadamente 15
dias. Transcurrido éste tiempo, la penca ya esta podrida, por lo que se debe picar,
es decir, quitar lo que se pudrié y raspar por primera vez el maguey, para que

comience a brotar el aguamiel.

Una vez que el maguey esta dando aguamiel, se debe raspar de entre 2 0 3
veces por dia, generalmente se hace en la mafiana y en la tarde, para que éste siga

dando aguamiel.

Una vez que se tiene el aguamiel, se debe contar con una base previa de
pulque, asi el aguamiel que se extrae se va mezclando con el pulque para que éste

nuevo aguamiel comience a fermentar.

La manera en la que se extrae el aguamiel no varia mucho de un lugar a otro,
lo que si puede cambiar es el acocote, instrumento con el que se extrae el aguamiel
del maguey, el que se usa originalmente es un guaje o tipo de calabaza alargada
que al secarse se perfora por la parte superior e inferior y se extrae su contenido
para quedar hueco. Hay quienes han cambiado el guaje por otros instrumentos
como botellas adaptadas con una manguera para lograr mayor flexibilidad a la hora
de extraer el aguamiel, o también hay otros que han mandado a hacer sus
instrumentos de aluminio, sin embargo éstos aun reciben el nombre de acocote

pues tienen la misma funcion.
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Imagen 34. Acocote de aluminio. Imagen 35. Acocote de guaje.
Fotografia de Carmen Zufiiga Fotografia de Samantha Viera

Imagen 36. Acocote hecho con botella de plastico y manguera. Fotografia de
Samantha Viera
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Al ser una bebida de procedencia natural contiene diversas propiedades
tanto nutricionales como curativas que benefician la salud. En las nutricionales éste
contiene: “Alto contenido de proteinas, carbohidratos, vitaminas del complejo B
(tiamina, roboflavina), vitamina C, vitamina D, vitamina D, aminoacidos, minerales,
hierro, fésforo, calcio, niacina’( Brefia, et al, 2010:18) . En cuanto a sus propiedades

curativas:

Combate desoérdenes gastrointestinales, anorexia, infecciones renales, aumentan
los glébulos rojos, cura la anemia, evita las hemorragias, alivia el dolor de cintura 'y
estbmago, bueno para la diabetes, es diurético, remedio para la diarrea, ayuda a la
produccién de leche materna, es afrodisiaco, tiene cualidades antisépticas para

limpiar, suavizar y evitar irritaciones en la piel (Ibidem).

A pesar de ser una bebida alcohdlica, tiene usos medicinales, lo cual la descarta
como dafiina a la salud®, como lo podrian ser otras bebidas con contenido
alcohodlico que causan deshidratacion o dafios al higado, por mencionar algunos
ejemplos.

ELABORACION DEL MEZCAL

Asi como el pulgue tiene un proceso de elaboracién que involucra una planta —la
planta del maguey- que tarda en crecer alrededor de ocho afos, el mezcal es
elaborado con la planta de agave, que tarda el mismo en tiempo en crecer. El pulque
tiene antecedentes histéricos que datan desde antes de la llegada de los espafioles,
lo mismo que el mezcal, por ello la importancia de ambas bebidas como herencia

cultural.

El mezcal proviene de la planta del agave, nombrada asi por Carlo de Linneo
en 1753 (Sanchez, 1998:24) éste es: “[...] una bebida olorosa, transparente y

multisapida [...]” (Torrentera, 2009:4). Se obtiene a través de varios procesos, que

50 Se debe sefialar que el abuso en el consumo de pulque no es nocivo para la salud, sin embargo
Su exceso causa estado de ebriedad.
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inician con la seleccion de los agaves maduros que han acumulado gran cantidad
de azucares. Al agave se le cortan todas las pencas dejando soélo el tronco y de ahi
se llega hasta la pifia. Una vez que se tienen las pifias se les da coccion. El horno
utilizado funcionan a través de lefia y piedras, éste se calienta y una vez que se
considera que esta a una buena temperatura, se introducen las pifias partidas sobre
una capa de pencas de maguey Yy se cubren con bagazo humedo, sdbanas de ixtle

y tierra, para mantener asi el calor del horno.

Pasados tres o cuatro dias de que las pifias han estado en coccion, éstas se
muelen para extraer la mayor cantidad de jugo de agave que sea posible, esto se
hace en un contenedor redondo a nivel del piso donde hay una piedra, llamada
tahona, con peso aproximado de 500 kg, ésta es movida con ayuda de un animal,
ya sea caballo, burro o mula., de ésta manera la piedra va pasando sobre las pifias

y logra la molienda.

Imagen 37. Lugar donde se molian las pifias de agave. Hacienda de Jaral de Berrio
Fotografia de Carmen Zufiiga



Las pifias molidas y el jugo extraido pasan al proceso de fermentacion, que
se realiza por lo general en contenedores de madera, a ellos se les agrega una
cantidad proporcional de entre el 5y 10% de agua, se deja reposar por varios dias,

depende de cada productor.

Para finalizar se hace la destilacibn que consiste en hervir la mezcla para
lograr la evaporacion y condensacion del alcohol y asi separarlo del agua, esto se
hace a través de un alambique, ya sea de cobre o barro. Las veces que se realice
la destilacion depende de cada productor, pues conforme mas destilaciones se
hagan al mismo liquido, éste se hard mas puro. Ademas de que al momento de
hervir al mezcal se pueden afadir ingredientes que le daran ciertas caracteristicas
(Morales, 2008:13-18).
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