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Presentacion

La presente investigacion de tesis que lleva por titulo EI Maguey y el Pulque: Memoria y
Tradicion convertidas en Historia, 1884-1993 es una exploracion de un gran tema de la
construccion de una cultura que popularmente ha sido considerada como comun y de indole
publico, sin indagar mas alla de lo que en la voz popular le concede a las causas y efectos del
afamado pulque y de la singular cualidad del maguey para producir el liquido del aguamiel.
Esto, sin embargo, abre las posibilidades a la necesidad de explicar temas de interés pablico
que van mas alla de lo anecddtico y de la explicacion simplista. Desafortunadamente este tipo
de estudios se realizan con la novedad de la desaparicidn de estas expresiones culturales, tan
arraigadas en la cultura mexicana, y del real desconocimiento de ellas. Es por eso doblemente
importante tratar de rescatar, explicar y preservar aspectos y hechos que hasta hoy habian

sido excluidos de los estudios académicos y cientificos porque aquellos también son cultura.

Este estudio esta visualizado como una investigacion de historia cultural con caracteristicas
enunciativas de historia regional. Sin embargo cabe aclarar que en la concepcion de cultura
que utilizamos se engloba y articula las areas de actividad humana relativas al devenir
historico, a saber: los aspectos econdmicos, las relaciones sociales, las influencias politicas,
los aspectos de la cotidianidad y los rasgos de pensamiento y mentalidad de una determinada
sociedad, en un espacio y tiempo definido. Los hechos que se enuncian no son explicativos
por si mismos sino que, haciendo uso de las nociones y concepciones del valor y el sentido
que asigna una sociedad a tales hechos, se les otorga una posible forma de explicacion, en un

marco concreto, de los aspectos culturales presentes en toda accion humana.

El tema a investigar se fue conformando al inquirir sobre la construccion de una
interpretacion del pasado mediato de la region de Apan como el centro productor del mejor
pulque de México. Su temporalidad estaba propuesta de fines del s. XIX hasta la década de
1950. Esta es una exploracion de dos temas que no ha sido tratado debidamente: la
explicacion de las modificaciones en la cultura de esta region y el devenir historico de un
producto de consumo nacional que tuvo gran importancia en la historia de la sociedad

mexicana hasta mediados del siglo XX cuando cayé en un proceso de olvido irreversible.

Pero durante el desarrollo de esta investigacion surgio la necesidad de poder apreciar de una

manera mas completa el desarrollo historico de los dos objetos de estudio de esta tesis: el



maguey Yy el pulque. Ambos son fundamentos materiales de toda una serie de construcciones
sociales que llegaria a convertirse en simbolos culturales de la nacion mexicana, participando
e interviniendo estructuralmente en toda una cultura de lo cotidiano y popular: una tradicion.
La significacion sefialada de estos dos objetos es tal que atraviesa la historia de la cultura
mexicana desde sus cimientos historicos hasta la contemporaneidad, donde se esta perdiendo,
a la par de su intervencion en todas de las practicas efectuadas en cada uno de los momentos

en que las sociedades de la actual nacion mexicana se beneficiaron de este complejo cultural.

La finalidad de este estudio es coadyuvar a la investigacion del tema del pulque y del maguey
desde la perspectiva de la historia cultural, debido a que es necesario su reconocimiento como
formas de tradicion y cultura mexicana (como una variante mas de las culturas heterogéneas
de México) de importancia capital. Este estudio da razén de los elementos sociales y de las
practicas realizadas en el espacio enunciado dando una aportacion al conocimiento de esta
cultura popular e impulsando la revaloracion de conocimientos alternativos para la
explotacion un producto que sigue siendo importante en varias zonas del pais: el maguey, y
de su principal explotacion: la elaboracion del pulque. Esto puede llegar a fomentar el
fortalecimiento de la identidad en la region de estudio y contribuir, como un fin de la

Historia, a la explicacidn, comprension y valoracion de un pasado.

La metodologia que se utilizd para la realizacion de esta investigacion fue construida a partir
de las experiencias en las investigaciones de la historia de la cultura relacionadas a los
campos de antropologia cultural, etnohistoria, historia oral e historia de la vida cotidiana. El
trabajo muestra una indagacion que inicia con la presentacién de conceptos y categorias de
andlisis de historiadores y antropdlogos que estudian la importancia de la Tradicion, la
Memoria, los Habitos, las Costumbres y la maneras en que una sociedad se construye a si
misma por medio de la interpretacion que tiene de la historia, de su medio o0 “mundo” y de las
representaciones creadas en las Practicas y en las Artes. De manera que toda expresion del

conocimiento humano, acerca de su entorno y de si mismo, conforma un Horizonte Cultural.

En cuanto al tratamiento de las fuentes consultadas para la escritura de esta tesis de
licenciatura cabe reconocer que en su mayor parte constan de documentos de segunda mano.
Por ejemplo, en el Tomo I, en la primera parte que hemos denominado Horizonte | se sefiala
que la mayor parte de la informacion recabada es tomada de estudios antropoldgicos y

fuentes etnohistdricas al igual de utilizar textos de literatura mexicana. En el Horizonte 11 se



pueden encontrar tanto documentos bibliograficos como fuentes de primera mano, asi como
textos de publicaciones periddicas y de fuentes orales que le dan a la exposicion un contexto
heterogéneo. En el Horizonte Il es donde propiamente la escritura de la narracion es
historica, esto sin denotar que las anteriores no lo sean, sin embargo en esta narracion se
puede encontrar un aparato critico que aporta y analiza la informacion de fuentes de primera
mano como dictamenes, leyes, exposiciones y representaciones, a lo que se une el analisis de
estudios, tesis y articulos referenciales ademas de incluir una serie de testimonios de personas
que estuvieron ligadas a los temas de estudio. Estos tres apartados conforman lo que es el
cuerpo de la investigacion: la aportacion Historica-historiografica al tema en el apartado
primero (en el Horizonte 1), después la presentacion y valoracion Etnohistérica de los objetos
de estudio (Horizonte 11) y por Gltimo la interpretacién Histdrica (en el Horizonte I11). Esta es
una vision de la historia que espera tener un buen recibimiento critico en la Historia Cultural.

En el Tomo Il se presentan las fuentes utilizadas que no fueron incluidas en las narraciones

del Tomo I, de manera que se puede considerar como un metatexto de la tesis por su valor.

El estudio que ahora se presenta, debido a las caracteristicas de la investigacion, esta dividido
en 2 partes o volimenes, en la cual en la primera parte se expone los resultados de la
investigacion, su desarrollo y unas consideraciones finales a manera de reflexién que
coadyuven a demostrar la importancia de un elemento caracteristico de la cultura mexicana.
Este Tomo | se divide a su vez en tres partes diferenciadas en relacién a tres temas que se
consideran necesarios para la comprension de los dos objetos de estudio: EI Horizonte de la
Percepcion, el Horizonte de la Pertenencia y el Horizonte de la Historia. En cada uno de los

horizontes se exponen las tematicas que significan las aportaciones de la unidad conceptual.

En el Horizonte de la Percepcion contiene lo que hemos considerado como la Memoria, las
Grafias y las Representaciones de lo que el Maguey y el Pulque han transmitido a lo largo de
la historia. En el Horizonte de la Pertenencia se enuncian los aspectos sociales que
conforman los Espacios, las Précticas y la Cotidianidad de la zona geografica que delimita la
region de estudio: Los Llanos de Apan en el altiplano mexicano. En tercer lugar y dentro del
Horizonte de la Historia se explica el desarrollo que tuvo el cultivo del maguey y la
produccion del pulgue en lo que hemos denominado “El Siglo del Pulque” con su Auge, su
periodo de crisis y Ocaso de esta forma productiva que tuvo un desarrollo extraordinario
hasta el siglo pasado pero que, finalmente, no pudo mantenerse en el conjunto apreciado de

las tradiciones y actividades del México Contemporaneo.



En el Tomo Il se presenta a manera de antologia las fuentes necesarias para la escritura de la
investigacion de tesis. En primer lugar se presenta una Nota Bibliografica de las fuentes
consultadas y complementarias, que es Unica en su genero, pues no se habia escrito un
apartado resefiando la potencialidad de investigacion de estos dos temas culturales: pulque y
maguey. A continuacion se sigue con las diversas fuentes documentales (como las escritas,
las orales, las hemerogréaficas y las virtuales). Ademas se incluye dos elementos mas que dan
mayor solidez a este trabajo: un apartado de Apéndices, necesarios para la mejor
comprension de la lectura de tesis y otro de Anexos, un tanto opcional, pero que unidos
forman una compilacion de los escritos que dan muestra de la existencia de una cultura
magueyera y pulquera. Al final se anexan cuadros de organizacion, produccion, venta y

consumo del pulque en las haciendas de la region, cerrando este segundo volumen.

En el Tomo I, HORIZONTE DE LA PERCEPCION - Memoria, Grafia y Representacion,
que inicia este cuerpo de investigacion, se circunscribe el desarrollo del conocimiento del
MAGUEY vy el PULQUE a través de un panorama general del tiempo en nuestra nacién en
donde conforman un complejo cultural de raigambres ancestrales con cambios continuos,
necesarios para su conservacion. En la primera parte de este primer apartado se encuentra una
historia del maguey y del pulque que revela la importancia de tradicion cultural en México,
haciendo un recuento historico-antropoldgico de la importancia maguey y pulque desde las
culturas antiguas de Mesoamérica (con sus mitos, ritos y simbolos), de la concepcion
religiosa que tenia el pueblo nahua del pulque y de las divinidades relacionadas a él, hasta la
interaccion y fusion de las culturas nahua e hispana (con la vision de la moral cristiana de los
colonizadores en cuanto a los ritos y creencias “paganas” de la dicotomia natura-humanidad
de los pueblos conquistados), la formacion de tradiciones mestizas sincréticas y por ultimo el
establecimiento institucional de la mercantilizacion de este producto por medio de convenios
entre la Corona Espafiola y los productores de pulque, que seria un negocio sumamente

importante durante todo el periodo que duro la Nueva Esparia.

Como colofon, y de forma analoga con el periodo citado, se presenta el aspecto de las
representaciones de los objetos (maguey y pulque) en las diferentes culturas que tuvieron
contacto con ellos: una mirada a través del tiempo de los extranjeros y mexicanos al entrar en
contacto con una sociedad apegada a las costumbres y a las tradiciones festivas en donde se
trasluce la preponderancia del pulque como bebida y como factor de cohesion social, entre la

mayoria de los estratos populares del México central decimononico. La revision literaria se
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transforma ahora en vision historica con ricos elementos de visiones culturales que fueron

determinantes en la formacion de nuestras tradiciones.

Como segunda parte se dedica una vision general de las artes con representaciones del
maguey y del pulque. Las expresiones artisticas darian su aportacion a una vasta cultura
(originada desde los tiempos inmemoriales de las primeras culturas hasta el siglo XX) que se
fue perdiendo entre 1960 a 1990. De las canciones, los poemas, las pinturas, las peliculas, las
fotografias, los grabados, los juegos, etc., se rescata, de manera estilizada y utopica, el pasado
del México tradicional relacionado al cultivo del maguey y de la produccion del pulque. Las
expresiones de arte popular quedarian muy bien expresadas debido a la importancia que
detent0 estas practicas sociales y econémicas, dando como resultado una infinita diversidad
de fuentes en las que se pueden encontrar una referencia, casual como especifica, de un
maguey o del pulque. Posteriormente se iria perdiendo esta tradicion a la par de la caida del

consumo del producto, denigrandolo en sus expresiones, pero sin llegar a comprenderlo.

En el HORIZONTE DE LA PERTENENCIA - Espacios, Practicas y Cotidianidad, se
describe las circunstancias especiales que otorgaron a los LLANOS DE APAN la sede de un
desarrollo que le daria fama a escala nacional: la region de mejor produccion pulquera. En
esta construccién de identidades y formas de produccion, el espacio intervino como
fundamento para la constituciéon de préacticas y actividades que se fueron incorporando a la
cultura pulquera. Este segundo apartado tematico de la investigacion se dirige al estudio de
los campos del espacio (convertido en cultura) y a sus practicas histéricas de éste, con una
descripcién monografica de las caracteristicas sociales, econémicas y tecnoldgicas de la zona
de estudio, donde se vuelve preciso explicar la relacion con la planta productora del liquido

base del pulque.

En la primera parte se abordara el aspecto geografico, fisico y climatico de la region que
comprende una franja de los estados de Tlaxcala, México e Hidalgo, de lo cual se indicara el
porque del desarrollo de la planta del maguey en esta zona del pais. Ademas se intenta
reconstruir la formacion de grandes latifundios como fincas agricolas para el desarrollo de la
planta productora de pulque, asi como los rasgos de las clases sociales que integrarian estas
propiedades (relaciones de trabajo, la finalidad del uso y funcion del terreno, las précticas
morales internas de una sociedad semi-autarquica que giraba en torno a la produccion del
pulque) y su incidencia en el desarrollo de una gran empresa mercantil regional que, a fines

de s. XIX, seria una de las mas importantes en toda la nacion. Aunado a esto es importante
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mencionar la funcion que tuvo el ferrocarril en el cambio de los medios productivos y de
transporte que se originaron en las Gltimas décadas del s. XIX. En el aspecto cultural de las
haciendas se hace una breve descripcion de las formas simbodlicas y culturales en estos

centros productores con caracteristicas unicas en las tradiciones del México de antafio.

En segundo lugar se tiene una parte complementaria que abordara la importancia cultural
(tangible e intangible) de la produccién magueyera de la zona y de su produccion pulquera.
En primer término se habla de la importancia del cultivo del maguey aguamielero, fuente de
materia prima para la realizacion del liquido embriagante, describiendo la manera de cultivar
este agave, las variadas formas de aprovechamiento tanto de la planta, como del aguamiel y
del pulque, y la importancia que le da una sociedad que lo adquiere como un aspecto
identitario. En el aspecto técnico se reconoce —a través de obras de autores del s. XIX y XX~
la invaluable explotacion de la planta y de su tratamiento en el sistema agricola de la region,
todo lo cual agranda su importancia tradicional que se convertiria al pasar el tiempo en

formas de identidad sociocultural.

En seguida se exponen los métodos y procesos de elaboracion del licor tradicional, que le
confieren el apelativo de “bebida nacional”, los diferentes tipos de pulque y las
adulteraciones para su venta. Se revela el impacto econdmico que tuvo en el transporte desde
la época colonial y su distribucion hacia los centros de consumo. Ademas de dar una vision
general del aspecto de las tradicionales pulquerias en la Ciudad de México cuya fuerte carga
popular, tanto en las relaciones sociolaborales como en la forma de diversion, se fue
recreando a partir del consumo de grandes cantidades de bebida en la capital del pais
fortaleciendo las relaciones mercantiles entabladas con los centros productores de pulque en
los llanos de Apan. Por altimo en un intento de acercarnos a la percepcion de una historia que
esta desapareciendo se presentan intercaladas las vivencias de distintas personas que
estuvieron, o estan, relacionadas con el negocio pulquero, desde los tlachiqueros y tinacaleros

hasta los hacendados y productores de la region.

En el HORIZONTE DE LA HISTORIA - Auge y Ocaso de una tradicion, se manifiesta la
necesidad de reconstruir una narracion histérica que de respuestas al proceso que hemos
titulado el SIGLO DEL PULQUE EN MEXICO, el cual de razén de cémo en el Gltimo siglo
de su produccion adquirié la preponderancia tan grande en la economia nacional y en todos

los ambitos sociales, para después, caer en un proceso de estancamiento que no pudo
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permitirle actualizar en las condiciones tecnoldgicas e industriales que el nuevo siglo XX le
requeria, para después dejarse perder debido a las decisiones erroneas de los encargados de
mantener esta industria, que lleg6 a ser considerada como una de las mas importantes a nivel
nacional durante el Porfiriato, pero que ahora es un triste recuerdo de la época de gloria de la

cultura popular en México.

Este Gltimo apartado se divide en tres capitulos bien diferenciados correspondiendo a los
periodos de mayor o menor actividad de la explotacion agricola del maguey y de la industria
pulquera. En El pulque y la modernidad (1884-1920) la narracién histérica se inicia con las
concepciones y la mentalidad de la sociedad mexicana en relacién con el pulgue durante la
época del régimen porfirista, periodo de su mayor consumo en la capital del pais y en otras
ciudades de importancia. Durante estos afios el pulque tendria su “época de oro”, en cuanto a
produccion, venta y consumo, lo que origind su maledicencia pero también su apologia al
integrarse a los valores de una sociedad que se sentia renovada y progresista. La defensa que
haria de él los “hombres de ciencia” serviria para que en el Porfiriato se le diera un gran
impulso a su negocio con la concrecion de un Monopolio (empresa Unica en su tipo) que
Ileg6 a un gran apogeo con la venida del ferrocarril y por el apoyo del gobierno porfirista a
los hacendados al ser integrantes de su esfera del poder. Entre sus logros, ademas del control
del consumo masivo del pulque, se encuentran los primeros estudios cientificos para realizar
una industria lo mas higiénica posible e industrializar los productos del maguey (sorprende
toda su variedad de productos industriales cuya materia basica es el aguamiel) dando a

conocer estos esfuerzos para consolidarse.

Pero no obstante estos avances la problematica social del alcoholismo en el México porfirista
trajo consigo una fuerte denigracion en la industria del pulque. Muchos escritores se
dedicaron a exponer la diferencia entre el consumo de bebidas alcohdlicas fermentadas y
destiladas que pueden originar dos tipos de necesidad fisiologica: el alcoholismo y la
embriaguez. El primero como una enfermedad grave y crénica, y la segunda como un estado
de evasion de la realidad. EI movimiento armado de la revolucion mexicana traeria como
consecuencia el fin del monopolio y de todos los avances que este representaba para la época,
desafortunadamente los regimenes que ocuparon el poder emprenderian con mayor fuerza el
desprestigio de esta “bebidas nacional” que caeria del gusto entre la mayoria de la sociedad y

se le relegaria a lo mas bajo del consumo social.
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En EIl pulque en la época de crisis (1920-1950) se hace una revision a de los aspectos mas
sobresalientes de la industria que se transformaria de un monopolio de latifundistas
magueyeros a una forma de explotacion fragmentada en varios pequefios productores y
caracterizada por una desorganizacion y una competencia caotica que haria que una de las
mas florecientes empresas mexicanas originara su propia eliminacion de las preferencias
entre la poblacion que se “modernizaba”. Se inicia con la descripcion de los intentos de los
empresarios para realizar la higienizacion de la bebida por los requerimientos de los

gobiernos revolucionarios para controlar la salubridad entre la poblacion.

Desafortunadamente los intentos actualizadores de los hacendados pulqueros fueron
rechazados por las nuevas administraciones que intentarian bloquear todo apoyo a la
industria, tal vez relacionada demasiado al Antiguo Régimen como para dejarla subsistir. A
continuacion se ofrece un repertorio de las obras cientificas a inicios de siglo XX, con el fin
de hacer redituables a los productos de maguey. El interés de la ciencia por el pulque y por el
maguey nos muestra que la preocupacion por los productos tradicionales no cejé vy, por el
contrario, tuvo una especie de explosion de investigacion pero que, por una extrafia razon,
nunca fue aprovechada. La aportacion mas contundente de los beneficios del pulque limpio y
puro se encuentra en el conocimiento de la composicion del aguamiel y del pulque, donde se
valida sus propiedades curativas y alimenticias, ademas de la posibilidad de explotacion de su

constitucion bioquimica.

Sin embargo los crecientes medios masivos de comunicacién y varios escritos
sensacionalistas de la época pudieron mas con la inveterada tradicién haciendo mella en la
creciente poblacion consumidora de las capitales. Unido a esto la extraordinaria competencia
de la cerveza, manejada por corporaciones industriales, haria que la industria artesanal
pulquera cayera y fuera despreciada por las camparias resucitadas en contra el pulque. Con la
reforma agraria se daria una sobreexplotacion con poca previsién de los agricultores
ejidatarios que fueron los causantes para que en un periodo de 20 afios acabaran las reservas

de plantios y, asi, con el recurso econdémico de subsistencia de una vasta region.

El pulque en el México Contemporéneo (1950-1993) es la Gltima seccion del tercer apartado
historico. En este se estudia de una manera técita lo ocurrido con el negocio pulquero, desde
el cambio de uso y tenencia de las tierras magueyeras hasta la extincion de las zonas

explotables de maguey y de la pérdida del conocimiento de producir pulque. El paso de una
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sociedad agricola y rural a una industrializada y urbana (con el impacto que tendria la
instalacion del complejo industrial de Ciudad Sahagun en las antiguas tierras de las haciendas
de Apan) seria el “remache” de la industria pulquera, sin embargo ciertos rasgos culturales no
desaparecerian y son éstos los que crearian una leyenda. El intento de industrializacién de la
antigua zona productora (1962-1985) nos muestra las posibilidades de transformacion de esta
industria, con posibilidades reales pero que debido al olvido nunca fue llevada a buen término
ni por el gobierno ni por particulares. Por Gltimo se muestra lo que en las Gltimas décadas se
presenciaba en la estructura productora de pulque. En la region de Apan el declive de su
economia regida por el pulque fue evidente y rotundo y en los aspectos sociales la
transformacion de los cultivos y el cambio de habitos de consumo en la poblacion harian que

la tradicidn pulquera se transfigurase en un recuerdo de su grandioso pasado.

Las tradiciones en el campo se fueron perdiendo, cada vez con mayor rapidez, incluso en las
mismas ciudades donde los medios de transporte y el espectro social que lo consumia se
modificaron radicalmente. No seria sino hasta la década de 1990 e inicios de siglo XXI
cuando se valoraria en conjunto las producciones materiales y mentales de una gran cultura
que dejo huella en una sociedad, con los Llanos de Apan como su corazon, y con el orgullo

de que el pulque continda siendo una supervivencia cultural de mas de dos y medio milenios.

A través de este tiempo se crearia un imaginario colectivo donde el maguey, pero de manera
especial el pulgue, fueron los simbolos de comunion entre los habitantes, a pesar del rapido
desarrollo de la urbanizacion y los nuevos habitos de la vida. Esta investigacion tiene la
intencion de encontrar y exponer las huellas de un pasado que se significarian como un
proceso en donde la cultura mexicana rescataria una antigua tradicién rural por medio de sus
representaciones artisticas que continuaron ejemplificando las actividades comunes de la vida
alrededor del cultivo magueyero y la produccion pulquera, que ahora ya perdidas las practicas
productivas y varios de los significados de sus simbolos, las sustentarian nuevas

interpretaciones con la base de una forma de identidad: una cultura del pulque y del maguey.

Por dltimo no quisiera dejar de insistir que gracias al reconocimiento de esta cultura
mexicana del Altiplano Central es posible concebir una identidad que se refleja en el orgullo
de pertenecer a esta zona de nuestro pais: Apan y toda la antigua regién pulquera. Esta es una
cultura que vive a través de la memoria de un pasado, que se refleja en el reconocimiento de

una tradicion que se pierde, pero que deja una herencia para la posteridad: su propia historia.
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Introduccion — Un vistazo a la cultura como objeto historico

Las expresiones culturales son un continuo y complejo proceso de construccion de identidad
a través de la historia. La organizacion y el funcionamiento de la sociedad (creadora de
cultura) dependen de todas las caracteristicas espacio-temporales que contiene, pero siempre
expresaran las caracteristicas que le confieran a la comunidad, su extension territorial, sus
actividades productivas, sus espacios de encuentro, su influencia politica, sus componentes
demograficos y su manera de concebir al mundo, representada por medio de tradiciones y

costumbres que estructuran la memoria y lo que se escribe de ella que sera su legado.

Una caracteristica en la conformacion de las sociedades es la agrupacion de modelos
culturales y convencionales que son creados y transformados por los individuos que las
integran. Esos cambios surgen como resultados de procesos coyunturales que van marcando el
desarrollo de la historia de una sociedad, por lo que son asumidos y respetados. Estos
patrones (politicos, sociales, econdémicos, religiosos y conductuales) expresan las maneras en

que se conforma una sociedad.

Guillermo Bonfil Batalla (2001, p. 72) nos aclaraba que las costumbres y los habitos se

fundamentan en lo que él denomina una “cultura autdnoma” que:

...es la que se fundamenta en la herencia cultural que cada pueblo recibe y sobre la cual ejerce
control y decisidon. Es a partir de esa cultura auténoma y de los elementos que la integran
(materiales, de organizacion, de conocimiento, simbélicos y emotivos) como cada pueblo se
adapta a las nuevas circunstancias: resiste para conservar sus espacios en todos los érdenes de la
vida, se apropia de elementos culturales ajenos que resultan Utiles y compatibles, e inventan
nuevas soluciones, nuevas ideas, nuevas estrategias de acomodamiento que le permiten
sobrevivir como una colectividad delimitada y diferente, cuyos miembros tienen acceso a un

patrimonio cultural comn, propio, distintivo.

A partir de este concepto podemos afirmar que las diferentes culturas a través del tiempo
pueden formar espacios autdbnomos que son diferenciados por algin o algunos componentes
enunciados que le confieran la singularidad que requiere para ser el nicleo basico en el que
gira toda las actividades de sus integrantes. Las practicas historicas y las representaciones de
ellas dan coherencia y estabilidad a las relaciones y, con el paso del tiempo, pueden llegar a

considerarse como un “habito”, una “costumbre” o una “tradicion”.
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Segun Bourdieu la diferente colocacion en el espacio social y el consecuente habitus
diferenciado dan origen a la variabilidad en los medios de produccién de las representaciones
y de las interpretaciones. Por tanto entre los dos campos de la enunciacion del conocimiento
se produce una relacion dialéctica o de retroalimentacién, en donde las practicas y las
representaciones son constantemente producidas y reproducidas por ellas mismas y por las
estructuras sociales dadas (Pierre Bourdieu cit. en Burdi, 1996, p. 105). Las representaciones
son, pues, “el producto de la interiorizacion de las estructuras del mundo social” (Ibidem). La
estructura social es, a su vez, reproducida o modificada segin las necesidades de la

representacion.

Las representaciones evocan sentimientos y convenciones: técnicas cotidianas (del
comportamiento ordinario) y técnicas extraordinarias (creaciones artisticas), ambas con el
potencial de expresion y percepcion que brindan un sentido al contexto histdrico (individual o
social). Esta “génesis” implica una interiorizacion de las estructuras (vista como adquisicién)
y una exteriorizacion de la experiencia (précticas). Las practicas expresan la experiencia que
responden a las situaciones de las estructuras, siempre y cuando éstas estén estables, de no ser

asi llevaria a un desfase de practicas en el entorno (De Certeau, 2000, p. 66).

El surgimiento de nuevos elementos culturales y, en Gltima instancia, de la identidad proviene
de lo heredado en las comunidades de origen y de la adquisicion de distintivos —aunque
también de la creacion y transformacion de dichos elementos— que proporcionan una nueva
configuracién de cohesion a una poblacion con pasado histérico determinado. En cuanto a
este punto se puede reconocer que toda actividad creativa es organizadora de su momento y

genera la interpretacion de un pasado que existe solo y por sus circunstancias:

La regulacion de las actividades productivas, de las relaciones familiares y comunitarias, del uso
del tiempo, del espacio y de los recursos naturales se da a partir de un cuerpo de conocimientos
internalizado por el grupo social en cuestion. Ese orden suele ser profundamente funcional con
la naturaleza, coherente con la historia y tradiciones actualizadas ante la interaccion con otras
dindmicas culturales; se trata del conocimiento empirico transmitido cotidianamente
(Land&zuri Benitez, 1999, p. 427).

El concepto de tradicion se podria definir como “el conjunto de précticas regidas por normas

generalmente aceptadas, en forma abierta o tacita, de naturaleza ritual o simbdlica, las cuales
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buscan vincular ciertos valores y normas de comportamiento por medio de la repeticion y dan
automaticamente continuidad a un tipo de pasado” (Eric Hobsbawn, 1983, p. 1; cit. en
Zermefio Padilla, 1994, p. 193). Su éxito se garantiza por su capacidad de reiteracion y

constitucion en un pasado que actla y tiene preponderancia sobre el presente.

La tradicién impone una repeticion de practicas aceptadas a través de representaciones que
tienden a perpetuarse. La costumbre, en cambio, es un sistema formal insustancial y latente
que no excluye los cambios y la adaptacion en el desarrollo cultural (Hobsbawn, 1983, pp. 2-
3). La tradicién (como proceso invariable y permanente) esta supeditada a la costumbre
(proceso de aceptacion a la innovacidn), pues ésta es el medio de toda conformacién social
porque le brinda coherencia (contenido significativo); en este sentido la tradicion restaura la
unidad disuelta entre presente y pasado, buscando pasados histéricos apropiados a las

caracteristicas del presente.

La tradicién como proceso social invariable (vista como representacion) y la costumbre, como
proceso de aceptacion a la innovacion (como préacticas) puede ser agrupados en el término
habitus (Pierre Bourdieu) en donde se engloba la relacion de los caracteres perceptivo y
cognoscitivo de una conformacién historica. Las tradiciones historicas cumplen asi la funcion
de restablecer la continuidad en un tiempo histérico de momentos discontinuos: “la
modernidad tenderé a seleccionar un tipo de pasado que se ajusten mejor a su sensacion de
movimiento y cambio, dejando fuera los que supuestamente estan cargados de lentitud y
estabilidad” (Zermefio Padilla, 2002, pp. 68 y 70).

Para Alfredo Lopez Austin la pertenencia a una tradicion cultural no puede basarse en la mera
identidad de los elementos culturales, sino en un orden global, formado por un conjunto de
“relaciones de muy distintos tipos”, orden que ubica y da sentido a las semejanzas y a las

diferencias pertenecientes a la tradicion. Por tradicion este investigador entiende:

... un acervo intelectual creado, compartido, transmitido y modificado socialmente, compuesto
por representaciones y formas de accion, en el cual se desarrollan ideas y pautas de conducta
con que los miembros de una sociedad hacen frente individual o colectivamente, de manera
mental o exteriorizada, a las distintas situaciones que se les presentan en la vida (L6pez Austin

y Lopez Lujan, México, 1996, p. 62).
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No se trata de un conjunto de expresiones que actle como herencia sino de la forma en que
una sociedad dada responde ante una circunstancia. Es un conjunto y desarrollo de elementos
(normas, valores, conocimientos) a través del tiempo que ordenan y dan sentido a una forma

de vida que intenta perpetuarse.

De esta manera podemos inferir que cualquier sociedad puede ser el fundamento de una serie
de creaciones culturales de todo tipo. Estas practicas sociales, asi como las relaciones con el
ambiente (contextos), concebidas como la organizacion del espacio, del tiempo y de los
recursos de los pueblos, en realidad hablan de procesos de apropiacion de territorio que, bajo
multiples modalidades, transformaciones y reelaboraciones, las sociedades formalizan en su

cultura particular.

En cuanto al territorio de una comunidad cultural, Bernard Lepetit (1996, pp. 136) afirma
que, lo constituyen dos elementos: una materialidad de formas (el espacio empleado como
modo) que se extienden en el sitio, disponiéndolo en contrastes, y una adecuacion del lugar
como utilidad de las préacticas (el espacio como uso social). Los grupos sociales son quienes
otorgan sentido a estas relaciones de uso y modalidad, segun cada época historica, que pasa
inevitablemente por la “intervencién del espacio”, que es la forma de control social y la

definicion de los espacios.

En el proceso de reapropiacion continua, la asociacion entre modalidad y uso espacial se
desaviene en el tiempo, formando “huellas”. La huella se forma a partir de un alejamiento en
el tiempo entre la forma (que se ha construido) y la funcién (su uso) en un espacio producido.
En cualquier espacio (aunque sea muy antiguo) no hay pasado sino presente de formas y de
costumbres, en él se expresa la forma de vida. La huella comienza con “la inadaptacion, con

el fin de las posibilidades de ajuste” (Ibidem, p. 140).

La manera en que se cobra conciencia de la aprehension de un pasado objetivo y material es
cuando se proyecta en un presente que no tiene funcionalidad su forma: “En su calidad de
visible, tiene como efecto volver invisible la operacion que la ha hecho posible”. Estas
fijaciones constituyen los procedimientos del olvido. Es entonces cuando la huella sustituye a

la practica (como una forma de ser en el mundo) (De Certeau, 2000, p. 109).
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La reinterpretacion de espacios se da a través de la modificacion de su valoracion mediante la
formacion de relaciones sociales en cuanto a los caracteres de fondo y forma que “dibujan” las
representaciones. Pensando el espacio como sistema, los elementos adquieren sentido propio
segun el sitio que ocupen con respecto a los demas. Las modificaciones a un elemento afectan
a todos. Las sociedades necesitan estar envueltas en un proceso de reasignacion y de
revaloracion de los entes de ayer, que compromete en parte el porvenir de las formas, de las

practicas y de su misma historia (Lepetit, 1996, pp. 141-143).

El espacio es el efecto producido por las operaciones que lo orientan, lo circunstancian, lo
temporalizan y lo llevan a funcionar como una unidad polivalente de programas conflictuales
0 de proximidades contractuales. A diferencia del lugar, el espacio carece pues de la
univocidad y de la estabilidad de un sitio “propio”. En suma el espacio es un lugar practicado

(De Certeau, 2000, p. 129). Hay tantos espacios como experiencias espaciales vividas.

Las practicas culturales de la cotidianidad otorgan el sentido de uso al espacio materializado
que en el caso de nuestro tema son mdaltiples. Es notorio observar que las relaciones y
tradiciones de una cultura particular surgen de las caracteristicas en la forma de vida en una
region determinada, construida en base a todas las practicas sociales que rodean a una
produccion material de una época anterior, que continlan afectando de otras formas al
presente. De igual manera al pasar el tiempo otras practicas se imponen en la necesidad de
reestructurar la vida cotidiana, otorgando un nuevo sentido a la vida, mandando al anterior a

un pasado cuyo presente se ha desligado.

Cada elemento de la vida cotidiana va adquiriendo poder de expresion y valor simboélico que,
en determinadas condiciones y contextos, se utiliza para mostrar la pertenencia a un grupo o
la participacion de ciertas actividades o valores, asi como para impulsar actitudes y tareas.
Cada uno de los elementos expresan aspectos de la vida cotidiana que, conforme a sus
posiciones en la realidad, van integrando sistemas expresivos: “La cultura, como sistema de
simbolos, permite a cada individuo establecer y reconocer su identidad con todo el grupo que
participa de la misma. De esta manera, la cultura se convierte en el simbolo de su
identidad...” (Rend6n Monzén, 1992, pp. 42-43). Podemos pensar que hay una identidad
basada en simbolos (memoria) y una identidad consciente, basada en la identificacion de las

relaciones subjetivas reales (conciencia).
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Esta renovacion historiografica abre una posibilidad de encontrar agentes, que si bien no
definen a las identidades, si las refuerzan, en el proceso de reapropiacion continua, lo que
explica que los componentes inscritos en el tiempo escapan de las intenciones de sus
creadores. Si bien algunos elementos culturales han de convertirse y actuar como
aglutinadores, como marcas de identificacion del grupo, dichos elementos no son
incorporados de una manera rigida y estatica, sino que son adecuados, transformados,
cambiados incluso por otros, para que el grupo social pueda adaptarse a las cambiantes
condiciones sociales, politicas y econdémicas que vive. La identidad también tiene una
dimension politica en la medida en que los grupos establecen vinculos de identidad social
como parte de una estrategia de control sobre sus recursos y sus condiciones de reproduccion

social —ajuste a propdsitos y necesidades— (Pérez Ruiz, 1992, p. 62).

Las identidades serian el producto de los procesos ideologicos (en su primigenio concepto de
explicaciones del mundo) constitutivos de la realidad social, que busca organizar ese universo
a través de un conjunto de representaciones culturales (normas, valores, creencias y signos)
que se han establecido para la reproduccion y transformacion social. La identidad se ubicaria,
entonces, en sus manifestaciones mas concretas y cotidianas. Las distintas identificaciones

pueden formar diversas identidades que pueden variar, ser olvidadas o destruidas.

Es necesario explicar las condiciones y los resultados de los procesos en los que un grupo ha
tenido que adecuar, adaptar y transformar sus elementos culturales, incluso integrando
nuevos, ya que éstos determinan la demarcacién del grupo y la transformacién de su
conciencia social para integrar su ser sociocultural distintivo. EI conocimiento de su pasado
en su memoria lo diferencia de los demas y permite proyectarse hacia su futuro para su
conservacion y reproduccion. Es decir configurar un discurso coherente, construido para
eliminar las contradicciones existentes en un sistema social, que posee una naturaleza
sistematica e integrada, capaz de contener saberes organizados para ciertos fines econémicos,
politicos, estéticos, mentales y que pueden ser considerados conscientes e inconscientes
(Ibidem, p. 65).

La memoria se “constiyuye” en una capacidad circunstancial al poder alterarse asi misma,
pues al no existir esta alteracion solo es un recuerdo. La autoridad de la memoria (colectiva o
individual) autoriza (hace posible) un cambio total, una modificacién de orden o de lugar, o

proporciona un paso a lo diferente, en términos de De Certeau (2000, p. 96.) una “metafora”
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de la préactica o del discurso. En la medida en que las singularidades culturales se introducen
masivamente en las “maneras de hacer”, el conocimiento de una préactica se convierte en
memoria. Son las practicas las que con el tiempo van transformandose en relatos (recorridos
de espacios y recuerdos), y si estos relatos no tienen alguna formula préactica en la realidad

son olvidados y rechazados.

La memoria colectiva puede ser el proceso en que un grupo “retiene pedazos (materiales y
simbdlicos) de historia vivida, resignificada continuamente, de construcciones individuales
socializadas, de refuncionalizaciones mediante la creatividad de la tradicion, de la
significacion material y de la invencion de nuevos procesos” (Portal Ariosa, 1997, p. 57).
Dentro de este proceso de construccion de la memoria se guarda la experiencia de la realidad,
por lo que podemos decir que es un proceso de construccion social con un contenido cultural.
“La memoria colectiva es una vivencia continua, la cual solo retiene del pasado lo que esta
vivo para el grupo que la sustenta” (Ibidem, p. 59). Para ordenar su experiencia, recordarla y
transmitirla, “lo que no significa, se olvida”. EIl significado y el significante se trastocan
mutuamente para poder actualizarse dentro de la cuestion cultural. El capital cultural —que
sustenta a la memoria— estructura a las leyes y normas que se establecen para posibilitar la

existencia de la misma cultura.

La memoria de un grupo se recrea en varios planos y actla de manera especial durante un
proceso ritual. “Se trata de un proceso selectivo de informacion, mediante el cual se
construyen significados colectivos, a partir de las necesidades de explicar el presente”. El
olvido colectivo puede conformarse a través del tiempo por el efecto del proceso de
transformacion social en el grupo que permitia la estructuracion de la memoria. “Podemos
afirmar que todo grupo social constituye, construye y se apropia del tiempo y del espacio,
modificandolo y construyéndose asi mismo en el proceso a partir de un capital determinado”
(Ibidem, pp. 62, 75-76). En esta trama, el entorno de un grupo se puede entender como parte
de su identidad, expresada y significada, en el espacio circundante.

La confrontacion de los sistemas culturales lleva, con el tiempo, a un nivel de abstraccion que
desemboca en un conjunto de representaciones colectivas y de principios de accion de
amplitud global, un verdadero macrosistema que incluye, sistematiza y explica todos los
sistemas que lo componen. El conjunto de todos los sistemas integra uno solo que expresa la

Cultura. Sus elementos pueden ser utilizados como simbolos, cuando se les confiere un papel
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en la subjetividad; pero cuando se emplean en las relaciones sociales el elemento representado
crea una relacion directa y objetiva con el representante conformando asi un sistema de

simbolos que le proporciona conciencia de la cultura (Rendon Monzén, 1992, p. 43).

La posibilidad de explotar nuevas fuentes -como las graficas, orales, musicales, materiales y
hasta imaginarias- que sean posibles rescatar, es el principal aporte de esta metodologia que
recurre a explicar el conjunto de reproducciones de un mundo interior que esta siempre
asociado al externo, me refiero al mundo de lo mental que siempre se torna material, pero que
a la vez necesita del segundo para poder existir. Las acciones y expresiones humanas se
pueden historiar también y se necesita de una lectura muy cuidadosa para poder descifrar
hasta los silencios y lo omitido de las huellas del pasado — como lenguaje metahistorico, mas
alla de lo escrito — (White, Hayden, 1992). Solo asi se podra reconstruir una historia lo mas

acercada de la vida humana que contiene las formas expresivas que componen el mundo.

La labor de la historia cultural deberia ser el restablecimiento de las caracteristicas del cambio
y de la continuidad: “los matices semanticos de los controles conceptuales, revelando, al
mismo tiempo, la forma en que fueron atenuados” (Rowe y Schelling, 1993, p. 231).
Trabajando en la recuperacién y reintegracion de simbolos y tradiciones — extrayéndolos de
su punto particular en el espacio y el tiempo — para su enunciamiento hermenéutico y su
significacion semiotica en los procesos historicos del desarrollo de la cultura (Ibidem, pp. 233,
263-264). Asi la vieja cultura, fragmentada, recibe una nueva formulacion mediante una
narracion escrita, ajena a la afectacion de pulsiones y sentires anteriores, en donde se pueda
aplicar la continuidad y progresion de la normatividad escrita (labor historiografica) cuyos
componentes serian el “resultado de la reestructuracion de los elementos culturales por una

memoria oculta en su sentido pero que se reconvierte en otro al ser reescrito”.

Las acciones humanas no deben de verse solo como actos vividos que componen el
conocimiento de un mundo endeble sino también como fuentes de historias, porque en ellas se
expresa el fin del estudio de la percepcion, la pertenencia y la memoria, revelando alli los
objetos culturales o descubriendo nuevas fuentes que estan presentes en nuestra cotidianidad.
Pero conviene no olvidarse que esta metodologia no puede desligarse de una mas compleja
que es la historia humana total donde la cultura se encuentra en todos los aspectos creados

para ser usados y recordados.
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La finalidad de rescatar un pasado en el cual las actividades sociales, econdmicas y politicas
se centraban en estructuras socioecondmicas, conocidas como haciendas pulqueras, como
centros de poder y de cohesion, y su posterior transformacion en unidades productivas que
afrontaron con poco exito el proceso de modernizacion del campo, abrieron varias tematicas e
interrogantes en el desarrollo de la investigacion, de las cuales podemos mencionar las
relaciones sociales en las haciendas pulqueras; la importancia de la productividad y el
comercio del pulque en la economia nacional; el conocimiento técnico e industrial adquirido

por la ciencia en relacion al maguey y al pulque, son solo algunas mencionadas aqui.

El proceso de conformacién de la identidad en la region de los Llanos de Apan, se refleja a
través de una serie de eventos sociales: primero la conformacién de una industria y un
monopolio que asume toda la produccidon y venta del pulque a fines del s. X1X e inicios del s.
XX. Los mercados crecieron con la incorporacion del ferrocarril a la vida econdémica del pais,
las haciendas eran los principales centros de abasto de pulque y sus duefios los propietarios
absolutos del negocio. Con el movimiento revolucionario se romperia la estabilidad y al auge
de las haciendas, lo que provocaria una baja de su produccién y venta, aunado a esto la
campana contra el pulque dafaria su presencia entre la poblacion consumidora, hasta que la
aparicion de la cerveza y de otras bebidas con una mercadotecnia mayor haria declinar esta
floreciente industria, llevandose detras todos los estudios y las posibilidades de mejora en la

produccion del pulque y de otros productos hecho a partir del aguamiel y del maguey.

La hipotesis central es que, posterior a la década de 1950, todo el trabajo y la vida cotidiana
qgue rodeaba a la produccién del pulque, se resentirian con la ruptura de las formas
tradicionales, el reparto agrario y la busqueda de otras formas de produccion agricola que no
recordasen el pasado del sistema hacendario del pulque. Entre 1920 a 1950 la produccion y el
cultivo se fue perdiendo, haciendo que las costumbres y tradiciones de los tinacales y
pulquerias quedaran como so6lo un recuerdo de la vida popular, pero con sus peculiaridades.
A partir de la industrializacion de la zona a mediados del s. XX, la poblacion que de rural se
convertia en urbana recordaria los tiempos de la produccion en grande del pulque y de su
conocida realidad. A través de este tiempo se crearia un imaginario colectivo donde el
maguey pero en especial el pulque, fue el simbolo de comunién entre los habitantes, a pesar
del rapido desarrollo de la urbanizacion. Las huellas de un pasado se significarian como un
proceso en donde la comunidad rescata una tradicion, ya perdida, y la sustenta como base de

su identidad actual: una cultura del maguey y del pulque en los Llanos de Apan.
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Ten cuidado de las cosas, haz algo, corta lefia, labra la tierra,

planta nopales, planta magueyes. Tendras que beber, que comer, que vestir,
con eso estaras de pie, seras verdadero, con eso andaras.

Con eso hablaran de ti, se te alabard, con eso te daras a conocer.

Fragmento de los Huehuetlahtolli

Metl es un arbol o cardo que en lengua de las Islas se llama maguey,

del cual se hacen y salen tantas cosas, que es como lo que dicen que hacen del hierro;

es verdad que la primera vez que lo vi sin saber ninguna cosa de sus propiedades,
dije: “gran virtud sale de este cardo”.

Fray Toribio de Benavente Motolinia
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I.1 — Una historia interpretada

En los origenes fue el maguey...

El Maguey (agave atrovirens, salmiana o americana), la planta mas caracteristica del Altiplano
de México, y su producto principal, el pulque, forman parte de la tradicion cultural del pueblo
mexicano. Junto al principal vegetal cultivado y modificado por los pueblos americanos: el maiz
(Zea mays), forman la dicotomia agricola basica y la fuente de satisfaccion de las necesidades
humanas. Desde la época mesoamericana, en la mayoria de los pueblos del centro del México
actual, le cultivaban y su aprovechamiento era total. Los productos usados eran (ademaés del
aguamiel como liquido): dulce, tejidos, material de construccion, agujas de espina, etc.
(Carrasco, 1999, p. 180). Desde el s. V a. de n. e. hasta el s. XX de n. e. existen 80 siglos de
formacion de una cultura del maguey y, por lo menos, 25 siglos de una tradicion pulquera
donde, muy variadas civilizaciones, han aprovechado las diferentes partes del maguey y en

especial de su liquido vital, origen del Pulque.”

En la cosmovision del “México antiguo” las figuras de la naturaleza asociadas al maguey (metl
en lengua nahuatl) fueron la luna (meztli en nahuatl) y el conejo (tochtli en nahuatl), figuras
miticas originarias en el tiempo cosmogonico. Un ejemplo de la relaciéon entre dos de estos
simbolos es el nombre de una ciudad que fundaria un grupo de invasores barbaros chichimecas
que, con el paso del tiempo, seria la capital de una gran cultura que hasta hoy dia subsiste,
Meéxico. EI nombre esta relacionado con el maguey, ya que puede provenir de la voz Mexihtli,
“ombligo de maguey”, nombre del sacerdote guia del grupo nahua conocido como azteca. Al
morir éste, conocido también como Tenoch, al asentamiento final del grupo lo Ilamarian
Mexihco o “lugar del ombligo del maguey”, que ademés estaba relacionado en forma de
onomatopeya con Meztlico, el “lugar del ombligo de la luna” (o de otra manera del mundo).!
(Martinez Alvarez, 2001; Guerrero Guerrero, 1985; Gutierre Tibon, 1980)

Los nombres del pulque y del maguey, a pesar de lo que se pudiera suponer debido a su
cotidianidad en la cultura mexicana, no provienen de ninguna lengua mesoamericana En las
lenguas nahuatl y fiha fihu (conocidas vulgarmente como mexicana y otomi) se tienen diferentes
sustantivos para el maguey y su producto el aguamiel. La palabra maguey es de origen antillano:
taino o arahuaco que, como otros sustantivos, fueron traidos por los conquistadores hispanos de

las islas del Caribe al continente americano. La primera vez que se le cita es el 30 de octubre de

“ Véase Cronologia aceca del Pulque y del Maguey.
! La acepcion completa de Mexico-Tenochtitlan, se traduciria aproximadamente como “En el lugar del centro del
mundo donde hay un tunal sobre la piedra”.
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1520 en la Segunda Carta de Relacion de Hernan Cortés (1994, p. 63, cursivas nuestras), donde

la emplea al referirse al metl:

Venden [en el mercado de Mexico-Tlatelolco] miel de abejas y cera y miel de cafias de maiz, que
son tan melosas y dulces como las de azucar, y miel de unas plantas que llaman en las otras islas
maguey, que es muy mejor que arrope, y de estas plantas hacen azlcar y vino, que asimismo

venden.

En cambio el origen de la palabra pulgue sigue siendo incierto. Ya en el s. XVIII el jesuita
Francisco Javier Clavijero (1991, p. 267, infra, nota 63) aludia que al no ser de origen espafiola
0 mexicana era una importacion de lengua araucana de Chile, en donde Pulcu era el nombre
generico de las bebidas embriagantes. Sin embargo esta afirmacion carecia de veracidad y
dejaba ver que pudo haberse confundido por la semejanza fonética de las palabras arahuaca y
araucana. Una version mas factible de creer es la de que haya sido una corrupcion castellana de
las voces nahuas Poliuqui octli, que significan bebida descompuesta, y que con el tiempo se
contrajo hasta llagar a Pulque (cf. Goncalves de Lima, 1978, p. 13).

En nahuatl se utiliza el término genérico de Metl para todo tipo de plantas con las caracteristicas
del agave, en fiha fihu existen diferentes nombres para cada uno de los tipos de maguey, con el
término genérico de Huadéa para la mayoria [en p’urhe-pecha es Tacamba]. El pulque en nahuatl
es Octli y en fiha fihu Sei; el aguamiel en nahuatl es necuhtli, neutli o necuatl; considerado como
bebida divina es teoctli en nahuatl y en fiha fihu juasei; el epiteto espumoso como adjetivo

calificativo del pulque es en nahuatl, pozonalli y en fiha fihu, fuigui.

Los primeros agricultores (y tal vez desde los ndmadas cazadores y recolectores, por sus
condiciones naturales) vieron en el maguey a una planta extraordinaria que les proporcionaba
los tres satisfactores basicos para la vida: “casa, vestido y sustento”, ya que las pencas eran
utilizadas para la construccion de chozas, las fibras de éstas eran para confeccionar vestimenta y
las distintas partes del maguey, sus plagas y el liquido que de él emanaban podian saciar las
necesidades de varias personas. Durante el proceso de conformacion de las sociedades urbanas,
en las ceremonias publicas del Preclasico, se pedia la intervencion de las divinidades en favor
del género humano, haciéndose asi costumbre la presencia de bebidas alcohdlicas o sus
simbolos como ineludible expresion del deseo de fertilidad para las cosechas y de fecundacion

para las mujeres y, por ende, de la abundancia (Guerrero Guerrero, 1985, p. 27).



En la cosmovision de los pueblos del centro de Mesoamérica el maguey fue identificado con la
diosa Mayahuel (“la de los cuatrocientos senos”, y por extension de pechos innumerables y de
innumerables mantenimientos). Mayahuel era una personaje mitica (tal vez una mujer mortal de
filiacion olmeca —o anahuacmixteca— del lugar legendario de Tamoanchan®) que descubrié que
el maguey podia producir un liquido blanquecino y dulce que conocemos como aguamiel o
necuhtli. En el mito nahua de la creacion del maguey, Mayahuel (Garibay, 1985, pp. 106-107.)
es una diosa virgen que vivia en el cielo, que deseaba poder conocer la vida en la Tierra.
Ehecatl-Quetzalcoatl, quien conocia los sentimientos de ella, y valiéndose de la necesidad de
que los dioses tenian de dar al género humano un gusto por vivir y de obtener alegria para que
asi fueran recordados, fue a verla para convencerla a viajar a este mundo. Aprovechando que su
abuela y hermanas estaban dormidas, ellos pudieron viajar juntos a la tierra y al llegar se
transformaron en dos arboles floridos entrecruzados. Cuando despertd su abuela fue a buscarla
con sus hermanas y, al encontrarla transformada, la separaron del arbol de Ehecatl y la
despedazaron, repartiendo sus restos entre sus hermanas y abuela para comerla. Cuando
hubieron terminado y marchado Ehecatl-Quetzalcoatl se transfiguro a su forma y recogié los

restos de la diosa, los enterrd y de sus restos naci6 el maguey (Ostrosky, 1992).

Con el tiempo este arbol majestuoso (0 como lo llamarian unos intrusos hispanos: cardo) se
convertiria en la planta mas apreciada y aprovechada en el Altiplano de México y la diosa
Mayahuel (mujer de 400 pechos) se transformaria en el Metl o maguey (agave de 400 pencas o
innumerables pencas), siendo unas figuras analdgicas equivalentes por su abundancia de
mantenimientos. Mayahuel es el caso de una persona real, divinizada mas tarde, que llegaria a

constituirse como un simbolo, el del maguey precisamente (Gongalves de Lima, 1978, p. 103).

Si Mayahuel era la descubridora del liquido del maguey (necutli), hubo otros dioses que
descubrieron la forma de convertir el aguamiel en liquido fermentado (octli). Entre ellos
Pantecatl fue el descubridor de las raices (ocpatli)” que se adicionaban al pulque para volverlo
mas fuerte, ademas se le asignaba el papel de esposo de Mayahuel. Los demas hombres-dioses
eran Yiauhtecatl, Tlilhoa, Quatlapantli, Tzoaca, Izquitecatl, Toltecatl, Papaztac, Tlaltecaiooa,
Ometochtli, Tepoztecatl, Chimalpanecatl, Colhoatzincatl, y el mas importante entre éstos era
Tezcatzoncatl, quienes perfeccionaron la hechura del pulque y que en sus nombres tienen los
locativos de diferentes regiones de Mesoamérica donde se cultivaba el maguey y se rendia culto
al pulque (Sahagun, 1979, p. 75-56).

“ Lugar mitico de los mantenimientos ubicado en el oriente del Anahuac.
Ocpatli, significa medicina de pulque o aditivo. Entre estas hierbas podemos mencionar a la tlachicaquilitl, la
ixtlamexillo y la teatlapalli. Las palabras en nahuatl aqui no Ilevan acento porque todas son graves.
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Sus sacerdotes y devotos eran regularmente los ancianos de mas de 52 afios (o0 sea un ciclo vital
para los antiguos nahuas), quienes estaban facultados para producir y tomar pulque. EI signo
calendarico Ome Tochtli (2-conejo) es el simbolo de estos Centzontotochin (“cuatrocientos o
innumerables conejos™), quienes eran los dioses de la tierra, la embriaguez y de las diversas
bebidas fermentadas producidas con la miel del maguey? con su templo particular de
Centzontotochin Inteopan. A estos dioses también se les identificaba con las innumerables
maneras de emborracharse y de actuar en ese estado (Guerrero Guerrero, 1985, pp. 27-31). En
palabras del arquedlogo Salvador Mateos Higuera, que Raul Guerrero reproduce (Op. cit., p.
33), comenta en cuanto a la relacion del conejo con el pulque: “Mas siempre hubo quien se
enconejara, alusién que hacian a que el primer borracho fue un conejo, que tras de oler la planta
del octli, saci6 su sed, sintié en su cuerpo regocijo, se bamboled, y quedé tirado, escena que
desde aquellos dias mucho humanos también representaron, representan y seguiran

representando...”.

Para mayor entendimiento de esta relacion entre el maguey y el conejo transcribimos lo que

Alfredo Chavero (1987, pp. 239-240) rescaté en una comunidad hacia fines del s. XIX:

Cuentan los campesinos que hay un animalillo, a manera de rata o tuza, que por instinto raspa el
tronco del maguey con su trompa, que tiene cierta forma como de cuchara; en el lugar raspado va
brotando y depositandose el jugo o agua miel de la planta, y entonces vuelve el animalito a beberse

el licor.

Es de resaltar que en esta descripcion por parte de campesinos se da a conocer que la idea de
succionar el aguamiel (por medio del acocote) haya sido una practica imitativa de lo que hacia el
animal “metoro” al tomarlo. En cuanto a la relacion del maguey con la luna, Raul Guerrero

transcribe las siguientes palabras (Gonzélez Torres, p. 94, cit. Op. cit., pp. 36-37):

Recordamos que, segun dicen los cronistas, los efectos de la bebida debieron adjudicarse a una
fuerza superior centrada en la Luna, misma que influia sobre la vegetacion y el agua. La mente
maégica de los indigenas mexicanos debi6é asombrarse al comprobar que cada maguey se convertia
en la fuente maravillosa donde surgia liquido cuya menor o mayor afluencia dependia de las fases

de la luna; después, la transformacién que implicaba un ciclo y cuyas etapas también estaban

2 Por ejemplo Tepoztecatl es el gentilicio de Tepoztlan, Toltecatl de Tollan, Chimalpanecatl de Chimalpan, etc.
Cabe mencionar que estos dioses del pulque eran identificados como los Centzontotochin (400 conejos), hermanos
de la diosa Mayahuel, y tenian sus centros de culto en la zona productora de magueyes como los Llanos de Apan.
Ademas habia una analogia mitica de Mayahuel con Coyolxauhqui (diosa lunar) y de los 400 conejos con los
Centzonhuitznahuac (los cuatrocientos surianos o los dioses de las innumerables estrellas).
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asociadas a las fases lunares. Todavia en la actualidad el maguey es castrado cuando la luna esta
en creciente, nunca en menguante, y el aumento o disminucién de la afluencia del liquido puede

ser notado perfectamente segun las fases de la luna.

Y afiade el autor que “debe de recordarse aqui que la luna esta intimamente relacionada con el
conejo y probablemente también con el matriarcado, y que el conejo a su vez esta en relacion
con la fertilidad, caracteristicas del género femenino”, ademas de su relacién con la embriaguez.
En relacién a esto en algunos estudios arqueoldgicos, realizados en Tajin, Veracruz, se han
encontrado representaciones de estos personajes miticos (como un dios-Conejo) en el Juego de
Pelota lo cual hace suponer que, por lo menos desde la época del Clasico, se tenia ya la relacion
entre el maguey, el pulque y los rituales de sacrificio humano y de fertilidad (Garcia Payon,
1973, cit. Op. cit., pp. 39-49; Lechuga Garcia, 1989)°,

Otro ejemplo es el mural de los Bebedores encontrada en Cholula, Puebla, donde se observa una
reunion de personas que realizan una libacion. Posteriormente en el Clasico tardio,
encontraremos muestras de conocimiento y utilizacion del maguey en las culturas teotihuacana y
tolteca donde, a través de la pintura mural y objetos de su uso como raspadores de obsidiana, se
reconoce la importancia del pulque como bebida ritual que permitia el contacto con los seres

divinos dadores y mantenedores de la vida aqui en la Tierra.

En la religion nahuatl Mayahuel junto a los dioses de las cosechas corporificaron la abundancia
de la naturaleza, y también su exceso, por ser representaciones de la fertilidad. La
transformacion de Mayahuel a Maguey fue tan trascendental que la diosa apareceria en los
manuscritos religiosos inserta en las relaciones de dioses mas antiguos. Gongalves de Lima
(1978, pp. 146, 195, 230) destaca que el aprecio al maguey y al pulque por los pobladores del
Altiplano Central Mexicano en la época Posclasica era porque “El descubrimiento del necutli
representd para las tribus nahuas, en las peregrinaciones registradas en sus manuscritos, un

hecho de doble valia: el hallazgo de un liquido mitigador a la vez de la sed y del hambre”.

El necutli o aguamiel y su producto fermentado u octli fueron, desde este pasado, importantes
alimentos tanto para la vida material como espiritual de las comunidades tradicionales que
ritualizaron el consumo de estas bebidas. En el caso del pulque la finalidad de ingerirlo era
entrar en un estado de relajacion y de alegria que servia para reforzar los lazos intrapersonales

pero también con lo divino, necesidad indisociable para todos los cultos de Mesoamérica.

® El octli también podia considerarse como la sangre de los sacrificados que debia nutrir a los dioses para mantener
el orden c6smico (Véase Cronologia del Pulque y del Maguey).
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Por medio de esta ingestion se hacia presente en las personas esa esencia etérea, aunque de muy
diversas formas y actitudes. Gongalves de Lima en su estudio sobre la representacion del
maguey Y el pulque en los cddices, menciona que a éste se le consideraba como “el intoxicante
ritual, la bebida medicinal, el liquido sacrificial, el vino blanco —leche de Mayahuel-, (que era la
legendaria madre nutricia de los mexicanos’), el teometl, vino sagrado para los guerreros
vencidos que se iban a inmolar, bebida de los valientes y de los sabios” (Ibid., p. 30.). Algo que
también debe tomarse en cuenta es que en la cosmovision nahua, el maguey era considerado
como principio femenino, que estaba ligado al sol y a la naturaleza, en cambio, el pulque era el
componente masculino relacionado con la luna y el cultivo. Esta dicotomia era basica para su

comprension (Fournier, cit. Gongalves de Lima, 1990, p. 51).

Los cddices en los que se cita la importancia de la diosa del maguey, Mayahuel, y de los dioses
del pulque, son el codice Magliabecchi, el codice Vaticano A, el Tonalamatl de Aubin y el
codice Xolotl; y con relacion a las imagenes del maguey el codice Boturini (Tira de la
Peregrinacion), el cadice Florentino, el cédice Borgia, el Fejérvary-Mayer, el Vindobonensis y
el Vaticano B. En el codice Xolotl se expone que el octli “lejos de ser una bebida prohibida o
consideraba oprobiosa, poseia un gran importancia en aquella época, hasta ser reputada por un
regalo de reyes. Prohibido, si, fue el abuso de él, el uso desordenado que pudiesen hacer de €l
hombres y mujeres livianos, los que fuesen incapaces de detenerse en ‘la cuarta copa’ (cit.
Goncalves de Lima, 1978, p. 238). Esta Ultima acepcion se relaciona con otra leyenda en donde
se narra como el monarca de Tollan, Ce-Acatl Topiltzin Quetzalcoatl, es emborrachado por
adivinos extranjeros, que después de convidarle 4 porciones de pulque le ofrecieron la “quinta”,
con la cual entré en estado de ebriedad y perdid la razén de sus actos, lo cual le obligé a retirarse
del reino de Tula (“Ciclo Tenochca”, Garibay, 1993, pp. 32-33).

Debido a su preeminencia, una bebida tan apreciada y de tanto empleo entre los antiguos
pobladores de Mesoamérica inspir0 una serie de leyendas y cantos apologéticos que
enriquecieron sus tradiciones y cultura. Entre los primeros se localiza la historia acolhua de la
princesa Xochitl (tal vez otomi), de la zona productora del maguey (Mezquital), quien ofreceria
el necutli fermentado al gobernante Tecpancaltzin de Tula, quien se enamoraria de ella 'y con los
efectos afrodisiacos del liquido pidi6 que regresase a visitarlo con mas de esa ofrenda. Al volver
la virgen él la raptaria a uno de sus palacios y de la unién carnal daria a luz un nifio que se
Ilamaria Meconetzin (hijo del maguey) y que seria, segun la tradicion, el Gltimo gobernador de
Tula (Historia de Xochitl en “Ciclo Texcocano”, Garibay, Op. cit. pp. 58-59).



In octli ihuan in Teteu (El pulque y los Dioses)

Con la llegada de grupos nahua y la asimilacién de costumbres de otros pueblos, como el fiha
fihu, aprendieron a cultivar el maguey para el aprovechamiento de su aguamiel y su conversion
en pulque. Los mexica, por ejemplo, “lo elevaron al rango de simbolo de su vida comudn y
corriente y de su muerte gloriosa, ante los altares de sus principales dioses, empezando por
Huitzilopochtli y Tezcatlipoca”, adoptandolo como un elemento caracteristico de su cultura
(Martinez Alvarez, 2001, p. 21). Los pueblos que ain mantienen un conocimiento mitico-
religioso de la cultura del pulque son los Nha Nhu, los P’urhe-pecha y los Nahua. Todos ellos
tuvieron dioses protectores del pulque que fueron Yudé o Yodjua, Tharés Upame y Ome Tochtli,

respectivamente (Guerrero Guerrero, 1985, pp. 53-57).

La elaboracion del pulque como bebida embriagante era la funcibn mas importante que
desempefiaba la extraccion del aguamiel, por su gran contenido ritual méagico y religioso;
aunque el consumo de éste estaba estrictamente restringido. Durante las fiestas realizadas en

honor a las diferentes divinidades mexicas, la poblacion adulta tenia la posibilidad de degustarla.

Ocupaba un lugar relevante la ceremonia inaugural del “pulque nuevo” o huitzmanaliztli en
donde se efectuaba la castracion de un maguey y se hacia la explotacién de su aguamiel para,
después, convertirlo en pulque y ofrecerlo al fuego divino, a quien se le pedia que se lo
bendijese durante un ritual bien establecido realizado por un viejo maestro hacedor de pulque.
Esta celebracion tenia relacion con la fiesta del dios viejo del fuego o Xiuhtecuhtli; durante la
ceremonia los ancianos de ambos sexos libaban el octli, no sin antes derramar una porcion en el
fogdn como ofrenda. Esta festividad se realizaba cada 4 afios. Otra solemnidad donde existia la
costumbre de verter octli en el fuego, derramando a las cuatro partes cardinales las cuatro
porciones de un vaso, era la tlatoyanaliztli (“gustamiento” o libatio), en donde después de
realizado este ritual se repartia el pulque a los invitados (Sahagun, 1979, pp. 54, 57, 243-244;
Martinez Alvarez, 2001, pp. 23-24).

En la celebracion al dios Omacatl (dios de los convites) se volvia a consumir el octli. El areito se
realizaba de noche; los asistentes hacian una figura de masa que simbolizaba un hueso de este
dios, después comian y bebian pulque, y al amanecer se punzaba a la representacion divina, se
dividia y repartia para el consumo de los que celebraron la fiesta. En el homenaje al dios
Ixtlilton (EI Negrillo) o Tlaltetecuin se hacia una peregrinacién con la imagen de la divinidad, se

comia y bebia para después bailar y cantar en festejo del dios. Después del baile era introducido
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a la bodega donde se reproducia el octli (en ollas de barro tapadas con tablas 0 comales que eran
mantenidas a resguardo por cuatro dias). Cuando se abria una de ellas (tlayacaxapotla) se le
conocia como “primer abrimiento de pulque nuevo” y si en alguna de ellas aparecia alguna
suciedad se le tildaba al hombre quien organizaba la fiesta de “hombre de mala vida” y se le
afrentaba de diversas formas con decir que tenia diversos vicios. (Sahagun, 1979, p. 61,
Martinez Alvarez, 2001, pp. 23-25). Durante las celebraciones a Opochtli (dios de los
pescadores) se le consagraba pulque y comida; para Xipe Totec (Nuestro Sefior el Desollado)
ademas de ofrecerle victimas, se le agasajaba con fiestas, flores y pulque (Martinez Alvarez,
2001, pp. 32-33).

Durante las celebraciones de las veintenas nahua-mexica mencionaremos las que, durante su
realizacion, tenian relacion con la ingestion ritual del octli (segun el Tonalpohualli- Cuenta de
los Dfas)*:

= En la Séptima veintena, que se llamaba Tecuihuitontli, se honraba a la diosa de la sal,
Uixtocihuatl, mediante ceremonias de libacion del pulque, al dia siguiente se ingeria el pulque
sobrante del ritual anterior que se le llamaba cochictl.

»= En la Novena veintena, o Tlacoxhinaco, celebraban al dios tutelar Huitzilopochtli, donde solo los
ancianos se les permitia el consumo del liquido embriagante, ya que sélo a ellos se les podia
convidar las primicias del pulque (uiztli). Si algin mancebo o muchacha infringia esta norma se
hacia acreedor a severos castigos. Hacia el crepusculo, los esclavos y prisioneros de guerra se les
daba a beber el teoctli (pulque divino) antes de ser sacrificados en representacion de los dioses.

= La Décima veintena, Xocotl Huetzi, se dedicaba a los muertos y a honrar a Xiuhtecuhtli. Era la
principal fiesta de los tecpanecas, habia en ella gran cantidad de comida y bebida, el pulque se le
consideraba como cosa divina en representacion de Ome Tochtli.

= En la Duodécima veintena o Teotleco (“la llegada de los dioses”) era la fiesta en honor a todos
los dioses y se les festejaba con pulque.

= En la Decimotercera veintena, Tepeilhuitl, se honraban a los montes (tepeltin), como
representaciones de los Tlaloques o dioses colaboradores de la lluvia, sacrificandose a 4 mujeres
que recibian el nombre de Tepexoch, Matlacuie, Xochilnauatl y Mayahuel y a un hombre que se
denominaba Milnahuatl. Durante la celebracion los que elaboraban el octli sagrado eran
convidados para hacerlo de buena calidad; absteniéndose de ciertos alimentos y de relaciones
sexuales por cuatro dias, ademas de no poderlo probar (ni con la punta del dedo), porque si
hacian esto irremediablemente serian descubiertos por los sacerdotes en la ceremonia y les
ocurririan desgracias en sefial de enojo de los dioses por no haber guardado las reglas. Después

de la ceremonia los ancianos libaban el octli.

* Las descripciones se pueden ver en los escritos de Fray Bernardino de Sahagtn y Fray Diego Duran.
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= La Decimocuarta veintena, Illamada Quecholli, era dedica a Mixcoatl. Era un periodo de
abstinencia, pues a los hombre se les tenia prohibido tener relacidn carnal con las mujeres y
viceversa y los ancianos no podian probar siquiera una gota de pulque.

» La Decimoquinta veintena, Panquetzaliztli, era celebracion al dios Huitzilopochtli, en la cual se
sacrificaba a un gran nimero de esclavos y cautivos. Se reservaba la ingestion del octli a los
ancianos, a los casados y a las personas prominentes, teniendo un color azulado

» La Decimoctava veintena se ofrecia al dios Xiuhtecuhtli, en preparacién de fuego nuevo. En esta

fiesta todas las personas podian tomar octli pablicamente, aun los infantes.

Sahagun (1979, p. 226, cit. Martinez Alvarez, 2001, p. 35) se refiere a esta fiesta como una

borrachera donde:

[T]odos bebian pulcre [pulque], hombres y mujeres, nifios y nifias, viejos y mozos, todos se
emborrachaban publicamente y todos llevaban su pulcre consigo, y los unos daban de beber a los
otros, y los otros a los otros; andaba el pulcre como agua en abundancia, y todos llevaban unos
Vasos que tenian tres pies y cuatro esquinas que los llamaban tzicuiltecomatl, con estos bebian y
daban de beber; todos andaban muy con los otros, y apufiabanse y caianse por ese suelo de
borrachos unos sobre otros, y otros iban abrazados los unos con los otros hacia sus casas; y esto

tenianlo por bueno...

La educacion entre el imperio tenochca era realmente dura y disciplinada, tanto en el
Tepochcalli (escuela para los macehualtin o gente de pueblo) como en el Calmecac (colegio
para los hijos de los pipiltin o nobles). Alli los educandos se iniciaban en costumbres rigurosas y
se les prohibia probar el pulque, se hacia hincapié en el autosacrificio con las espinas del
maguey Y en la afirmacion de castigos severos si infringian las normas a los que estaban sujetos.
Pero esta rigidez en la sociedad contrastaba con las creencias y supersticiones del pueblo.
Ejemplo de esto era el Tonalamatl (Escrito de los designios), tipo de almanaque que predecia la
personalidad de los individuos que nacian en determinada fecha. EIl pronostico que anticipaba a
la persona que nacia bajo el signo Ome Tochtli era estar condenado a ser borracho, y como lo
rescribiria Sahagun: “y en amaneciendo luego se va a las casas de los taberneros, pidiéndoles en
gracia el vino”, y cuando lo encuentra “huélgase mucho y reposa su corazén” (Martinez
Alvarez, Ibid., p. 38).

El consumo del octli figuraba en las normas legales vigentes antes de la irrupcion hispana en el
espacio del Anahuac. José Antonio Martinez Alvarez (Ibid., p. 39) nos ofrece una

reglamentacion tentativa®:

® La reglamentacién la compone de citas de Fray Bernardino de Sahagin y Fray Bartolomé de las Casas.
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1. Si alguien hurtaba miel de los magueyes, al comprobarse su falta se le multaba con el pago de
tantas mantas como los jueces lo ordenaran, o, en su defecto, caia en la condicidn de esclavo.

2. Cualquier personalidad encumbrada perdia el cargo que desempefiaba cuando se le sorprendia
ebrio; al valiente le quitaban este calificativo.

3. Cualquier hombre o mujer que escandalizaba a consecuencia de haber tomado pulque en exceso
era conducido al tianguis, donde publicamente se le trasquilaba, en la segunda ocasion ademas se
le derribaba la casa en que vivia, si incidian por tercera vez eran muertos en la via publica.

4. El muchacho que se emborrachaba recibia en el tepochcalli una muerte a garrotazos.

5. El sacerdote que incurria en el mismo vicio era condenado a sufrir idéntica pena.

Para esta época ya se elaboraban distintas calidades de octli, segin la clase de maguey. En los
convivios o bautizos a los ancianos se les servia un tipo de pulque conocido como iztac octli
(pulgue blanco), que se trataba de un pulque de mejor calidad. En otras ocasiones se distribuia
uno “cocido” o fermentado con la raiz ayoctli, (conocido como pulque de agua). La importancia
del pulque en la vida ceremonial de los pueblos mesoamericanos se manifestd hasta en los
patrones de conducta que giraban en torno a este producto, por ejemplo: los utensilios donde se
tomaba el octli eran piezas partidas a la mitad de calabazas lisas 0 pecosas —entre verde y blanco
0 manchadas—, llamadas tzilacayoti (chilacayote), origen de las actuales jicaras y vasos, que se
les extraia la carnosidad vegetal, para utilizarlas como tazones donde se depositaba la bebida y

se servia como ofrendas a los dioses de culto (Sahagun, 1979, p. 73).

Como nos menciona José Antonio Alvarez Martinez (2001, p. 25) en cuanto a la manera de

producir pulgue en la época anterior al contacto hispano:

... queda en evidencia un dato que posteriormente pocos se han encargado de plantear en descargo
del pulque: que éste por lo general se ofrecia en dptimas condiciones de higiene, y que aquel que
incurria en desaseos 0 descuidos respecto de una sustancia tan cara a los indigenas, de inmediato
recibia calificativos de oprobio, como nota de baldén definitivo o como acicate para su enmienda,
a fin de que no reincidiera en la préxima vez que pudiese encomendarsele eventualmente la

organizacion de otro servicio.

Las pésimas condiciones de higiene en la produccion de pulque para su venta en el periodo
colonial lo atribuye Alvarez Martinez (lbid., p. 28) a los “resabios que en este sentido
importaron los conquistadores y a la nula educacion que se inculcé a los habitantes de la Nueva

Esparia a propdsito de sus costumbres alimenticias”.
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Entre la discusién moral, la supervivencia cosmogénica

La concepcidn cultural mesoamericana le atribuia al pulque el significado “de dador de la vida”,
principalmente en las zonas donde escaseaba el agua como principio de subsistencia. El pulque
por su connotacion religiosa y sagrada seria un rival para la implantacion de los ritos cristianos
por los evangelizadores. Para los pueblos del Altiplano Central (como los mexicas) el octli era
su principal bebida -que resistio el transcurrir del tiempo y la presién de culturas adversas-
manteniéndose como una sustancia intrinseca, de orden ritual, arraigada a las creencias y

practicas que intentaria sobrevivir hasta nuestros dias.

La idea y el habito de la ingestion de bebidas alcohodlicas estaban intimamente vinculados con
los actos rituales y religiosos de las sociedades ancestrales de México. Con el arribo de la
cultura hispana y de la religion catolica este sentido se trastocaria durante toda la época de la
colonial. En el proceso de evangelizacion los dioses del pulque fueron considerados como
demonios y el consumo del pulque y sus efectos como un hecho a rechazar por ser el origen de

vicios nefandos y por ser parte de los rituales “idolatricos” que se necesitaban erradicar.

Durante la época de colonizacion hispana de Mesoamérica, y de su cristianizacion, todavia se
mantenian vigentes las ideas de que al emborracharse una persona sus actitudes y actos no eran
realizadas por si misma, sino que se trataban de las actitudes y actos de algun dios del pulque
que se manifestaba en ella y, a pesar de que podian cometer delitos, a un borracho no se le
consideraba como autor del crimen. Esta nocidn estaria en uso hasta muy entrado el Virreinato
espafiol en los territorios de la Nueva Espafia. Martinez Alvarez (2001, p. 31) dice que al
embriagarse habia un proceso de transustanciacion por obra y gracia del pulque entre los
consumidores. Como anotaria fray Bernardino de Sahagun (1979, p. 75), la concepcion cristiana

del pulque era completamente negativa y tergiversante:

El vino o pulcre [pulque] de esta tierra siempre en los tiempos pasados lo tuvieron por malo, por
razén de los malos efectos que de él se causan, porque los borrachos, unos de ellos se despefian,
otros se ahorcan, otros se arrojan en el agua donde se ahogan, otros matan a otros estando
borrachos; y todos estos efectos los atribuian al dios del vino, y no al borracho; y mas tenian; que
el que decia mal de este vino, 0 murmuraba de él, le habia de acontecer algin desastre; lo mismo
de cualquier borracho, que si alguno murmuraba de él o le afrentaba, aun que dijese o hiciese mil
bellaquerias, decian que habian de ser por ello castigados, porque decian que aquello no lo hacia
él, sino el dios, o por mejor decir, el diablo que estaba en él, que era este Tezcatzoncatl, o alguno

de los otros.
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Fray Toribio de Benavente, Motolinia (1990, p. 20), escribié que tras la conquista armada, los
pueblos vencidos al perder la confianza en su concepcién del mundo vivian entregandose a los
“vicios y pecados, dandose a sacrificios y fiestas, comiendo y bebiendo y embeodandose en
ellas”; se admiraba también por las grandes cantidades de octli que circulaban en los convites y
fiestas, “volviendo rijosos tanto a los hombres como a las mujeres, cuando que en estado sobrio

eran generalmente mansos y pacificos”.

En el capitulo XXXVI - “El pulque, los mercedarios y los franciscanos” de la Historia de la
orden franciscana (1933, pp. 369-379) citado en el escrito de Raul Guerrero (1985, pp. 82-85)
se expone los puntos de vista de dos religiosos, uno franciscano y el otro mercedario, en relacion
al uso del pulque y sus consecuencias. El religioso mercedario opina que los naturales que
consumian pulque necesariamente cometian delitos como “muerte, heridas, golpes, blasfemias,
incestos, adulterios, estupros, homicidios y sacrilegios” que eran realizados durante el estado de
embriaguez; “pues si el indio se aficiona de su madre, de su hija o de su hermana, 0 quiere
vengarse de su enemigo, el medio es embriagarse para conseguir sus deseos y tener disculpa”

(Locuciones citadas en Op. cit., p. 84).

De particular interés es un fragmento de esta obra que a continuacion se transcribe en cuanto a la

vision del religioso cristiano al conocer el tipo de ceremonia relativa al “pulque nuevo™:

Desde el tiempo que el maguey se planta, se traspone, crece y madura y le sacan el aguamiel, es
una continuada supersticion. Pues todo lo hacen con ceremonias diabdlicas y adiciones idolatricas.
Cuando estrenan el pulque nuevo, tiene una ceremonia idolatrica, convidan a los amigos,
encienden el fogon y lo primero es ofrecerle al fuego un cantarillo de pulque, lo demés se reparte
en jicaras a los convidados.

Entonces uno de los viejos que son los maestros de ceremonias, derrama un poco en el fuego
diciendo con mucha sumision: Dignaos, Sefior, de recibir este poco de pulque que os ofrezco. Y
esto mismo hacen los convidados. Y asi [laman al pulque, Agua de Dios. Y usan en las pulquerias
una ceremonia bien conforme a la pasada.

Juntanse algunos convidados a beber y puesta la vasija en medio, se ponen en rueda y uno de
ellos mete la mano en la vasija, y asperja a los demas, con lo que piensan que es agua de Dios o lo

que juzgan agua bendita (Ibidem).

Y termina comentando una anécdota en la cual en una ocasidén en lugar del aceite que se

utilizaba para rociar a los feligreses en domingo, habia pulque para la bendicion. Diciendo:
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“Véase que escripulo hard un indio de beberse un cuero de pulque, juzgando que el licor es
bendito...” (Fray Diego Gonzélez, cit. en Guerrero Guerrero, 1985, p. 84).

Durante el s. XVI los misioneros y cronistas consideraban que el mayor perjuicio que podia
tener los habitantes de las “Indias” era el consumo de las bebidas alcohdlicas, en especifico del
pulque. Porque éste traia el abandono, la apatia y la perdicion de las personas a las que era
necesario convertir y “salvar” de su “infierno espiritual”. La embriaguez del pulque, considerada
como vicio, traeria irremisiblemente la degeneracion de la “raza india” que era forzoso ayudarla
en su condicion de infantes mentales, pero que a la vez habia que controlar por una posible
revuelta. Pero ¢qué podia esperarse de un pueblo derrotado, diezmado y esclavizado por sus

dominadores?

Como bien lo refiere Raul Guerrero (Op. cit., p. 103), el mismo Sahaguin “contribuyd a destruir
su cultura y a preservarla en su doble funcion de misionero y etndgrafo, aunque lamentaba la
destruccion de los vencidos con la peculiar vehemencia de su caracter. Ignorando que la colonia
supone una especie de catastrofe moral. El fraile no podia entender por qué razones, los indios
sustraidos al poder del demonio, se condenaban a la pasividad, a la desesperanza y a la
embriaguez” (Véase Corcuera de Mancera, 1997).

Estos sentimientos encontrados no ayudarian de mucho a las sociedades que, en su mayor parte,
no comprendian lo que estaba pasando: la cultura nahua dominante se desmoronaria quedando
s6lo huellas (aunque profundas) de su grandioso pasado, mientras que la pluralidad de culturas
sometidas advertirian un nuevo rumbo de dominacidn, aunque desconociendo el sentido de este.
En esta inestabilidad subjetiva surgiria el entrelazamiento de formas culturales divergentes pero

que traeria, con el tiempo, la fusion de otra cultura en las siguientes generaciones novohispanas.

Para entonces, durante la recomposicién de las culturas naturales de Mesoameérica, el octli habia
perdido su antigua preeminencia de condicion ritual sagrada: “su dignidad de vino de los dioses,
para volverse la bebida popular que se denomind pulque”. Pero lejos de desaparecer o de
“persistir apenas como una mera reminiscencia de su pasado autdnomo, pudo pasar, aunque en
condiciones sociales bien distintas, a la vida colonial mexicana, acompafiando a través de los
siglos la melancolica asimilacion del pueblo” (Gongalves de Lima, 1978, pp. 30-31). Ademas, la
supervivencia del pulque al cataclismo de la conquista se debié también a que los magueyes
representaban a las plantas mas utiles para los pobladores del Altiplano Central. Incluso el

maguey recibia designaciones de carifio, donde se expresaba el gran aprecio que se le tenia
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como una cosa valiosa, como el nombre de Tlacametl (“Sefior maguey”) y el de Teometl
(“Maguey divino”) (Ibidem; cf. Benitez, 1977).

Entre esta serie de cambios de lo local a lo estatal (en temprana formacion) y en todos los
campos del actuar de la sociedad, algunas cosas parecieron reacomodarse en practicas nuevas y
renovadoras. Un ejemplo de ello es el lugar donde se elaborara el pulque, conocido ya con el
nombre de “tinacal”, en ese lugar sagrado se forjaria una tradicion que hasta hace poco tiempo
era comun: “Los indios al caer la tarde, cantaban el Alabado y era en verdad un notable
espectaculo ver sus rostros oscuros iluminados por el resplandor rojizo de las velas y oir sus
tristes cantos de alabanza a una divinidad que ellos habian reverenciado con otras figuras hacia

miles de afios” (Guerrero Guerrero, 1985, p. 104).

El Alabado fue un canto religioso catdlico introducido a la Nueva Espafia, durante el s. XV1, por
fray Antonio Margil de Jesus, misionero franciscano que recorrié el territorio mexicano hasta
Nicaragua (toda la region de Mesoamérica), quien ensefiaria a los naturales de estas tierras el
canto que narraba la pasion y muerte de Jesucristo. Con el tiempo desempefaria un papel
importante en las diferentes actividades agrarias como la iniciacion de la siembra, la solicitud de
buena cosecha, la recoleccion de los frutos, la accion de gracias y el culto a los muertos (lIbid.,
pp. 60y 287).

El alabado se transmitiria del campo a los tinacales de las haciendas pulqueras conservando el
mismo caracter religioso. En el interior de este local se cantarian tradicionalmente los
“alabados”, cuyo objetivo era “aclamar a Dios”, pidiendo su ayuda para lograr una buena
produccién de pulque. Formandose asi la creencia de que este canto contribuiria al cuidado y
preparacion de la delicada bebida [posiblemente pudiera tener relacion con la ceremonia de
libacion mesoamericana]. En las haciendas pulqueras se impondrian castigos a aquellos peones
que faltaban a la hora de alabar —que por lo reglar era a las 6:00 de la mafiana— mandandoseles a

azotar porque faltaban a una obligacién ritual (Ibid., pp. 286-287 y pp. sS).

En los tinacales se acostumbraba alabar en el momento de efectuar la renovacién de aguamieles
0 “semillas” y en el proceso de fermentacion durante el “corte de puntas” o “corte de semilla”
con la finalidad de que al cantarlo se aclamaba a Dios para que el pulque no se apestase,
adelgazase o echase a perder. Antiguamente se observaban 5 tipos de alabado: el alabado del
corte de semilla; el Ave Maria; el canto a Cristo Rey; el alabado para medir el pulque y el

alabado para raspar el maguey. El alabado del corte de semilla se cantaba en la renovacion de
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aguamieles; el Ave Maria se cantaba a la hora de cerrar el tinacal en la noche; y el alabado para
medir el pulque se efectuaba cuando el contenido de una tina de pulque salia a la venta. Lo
curioso es que al momento de cantar estos alabados, cuando se hacia mencion del encomio

“alabada sea la cruz”, lo trabajadores decian “lavada sea la cruz”.

Ejemplos de los diferentes inicios de Alabados se tienen aqui (Ibid., pp. 60-61):

“Alabadas sean las horas / en que Cristo padecio; / y alabada sea la cruz / donde el viernes expird.”
y “Alabadas sean las horas / las que Cristo padecid; / por librarnos del pecado / bendita sea su
pasion”

Por lo general estas coplas se combinaban con otro canto para pedir perdén, como el siguiente:
“iPerdon, Oh, Dios mio / perdén y clemencia; perdon e indulgencia / perdén y piedad.

Pequé, Oh, Dios mio / por mi mala suerte, dame buena muerte y tenme piedad”.®

Algunos otros ejemplos son (Ibid., p. 288):

“Alabado sea el misterio altisimo de la Santisima Trinidad. / jAve Maria Purisima!™
“En el nombre sea de Dios todo poderoso y la Siempre Virgen Maria.”

“Que Viva Jesus, que viva;

Viva Jesus, que viva;

Viva madre Santisima de Guadalupe, que viva;

Que muera Lucifer, que muera”.

Cuando se echaba aguamiel nuevo al pulque llamado “punta” o “semilla” de buena calidad los
encargados del tinacal exclamaban: — “Viva la Virgen de Guadalupe” — y el resto de los
concurrentes respondian — “Viva” —, o bien decia el mayordomo — “Creo en el glorioso misterio
de la Santisima Trinidad” —, el resto contestaba — “Creo” —, luego quien cantaba exclamaba: —
“Muera el pecado” —y el resto respondian — “Muera” — (Ibid., p. 64).

El hecho de que los alabados se mantuvieran, dentro de la organizacion de la rancheria, la
hacienda pulquera y el pequefio tinacal, se debe a que la religion catélica esta profundamente
arraigada en el campesino y forma un incentivo de trabajo que se acompafia de una peticién, en
el desempefio de actividades como mayordomo, tlachiquero, tinacalero o comerciante,
adoptadas por los mismos campesinos, manifestando el intrinseco ritual divino en la produccién
pulquera (Ibid., p. 289).

® Estas frases tiene relacion con poemas liricos nahuas de inmortalidad de los Ciclos Texcocano, Tlaxcalteca y
Huexotzinca. Ver los escritos de Angel Ma. Garibay K., 1985.
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El pulque como negocio virreinal

En el periodo colonial, el cultivo de la planta del maguey para elaborar el pulque, se incrementd
en gran medida por las mismas condiciones sociales existentes, ya que era utilizado como
mitigador de la explotacidn por el trabajo de la mayoria de los habitantes de la Nueva Espafia y
por la tendencia de promover el vicio de embriagarse entre ellos (Calderén, 1995, pp. 426-428,
nos habla que en este periodo se incrementd el consumo por el incremento del numero de
expendios que el emergente gobierno novohispano reconocié y que intentd reglamentar). Ambas
serian muy redituables al pasar el tiempo en la conversion de una sociedad de autoconsumo a

una de intercambio, lo cual seria aprovechada para la explotacion tanto laboral como econdémica.

La imposicion de formas culturales hispanizantes chocd con la resistencia de los naturales a
consumir y elaborar alimentos que les eran propios de sus ambitos y gustos. Como lo manifiesta
Charles Gibson en su estudio del pueblo “azteca” bajo la dominacion espafiola: “fue la
circunstancia de que el maguey tuviera tantos usos y fuera un articulo importante en la vida
indigena” el obstaculo méas importante que enfrentd la cruzada social en contra de la ebriedad
(Gibson, 1994, p. 325).

El inmoderado consumo del pulque era el escape de los sufrimientos padecidos por los pueblos
sojuzgados. No obstante las reiteradas ordenanzas que supuestamente regian su proteccion y las
observaciones de las autoridades reales para ponerlas en préacticas, los encargados nunca se
esmeraron en observar ni atender las requisitorias. Asi la derogacion de las antiguas leyes
domésticas fue la causa de lo que Fray Bartolomé de las Casas (1987, pp. 134-135) consideraba
como el origen de los excesos en que incurrian los indios al tener ahora a su alcance, ademas del

pulque, los licores de Andalucia.

En una carta de Fray Pedro de Xuares, remitida al rey Felipe 11, pedia que se desmantelaran...

todas las tabernas que hay en la ciudad de México, a donde muchos espafioles viven de hacer vino
de la tierra y de la embriaguez de los indios, no sin falta de gran escandalo y perturbacion del
Evangelio; y que ninguno de los nuestros venda vino de Castilla a los indios naturales; porque
demas que son destemplados en beberlo, se siguen agquestos dafios muy notables, que les dan por
vino vinagre, y a las veces mitad de agua, y quanto les piden por ello, hasta las hijas y las mujeres;
y con esto la demasia y gran excesos en los trajes e invenciones, gastos y juegos extrafios,

causadores de todos los vicios y pecados (Riva Palacio, 1987, T. IV, pp. 22-23).
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Vicente Riva Palacio escribiria posteriormente:

En vano se repitieron quejas contra este abuso, pidiendo el remedio a los monarcas espafioles, y
aunque después vinieron prohibiciones y hasta excomuniones para impedir el uso del pulque, lo
mas que se alcanzd en el s. XVI fue una cédula por la que se prevenia se persiguiera a los que
mezclaban el pulque raices y hierbas que le hacian dafioso y que aumentaban sus propiedades

como bebida embriagante o narcética (Ibidem, p. 34).

Al inicio de la dominacién hispana, en 1529, se dictd6 una cédula real de la reina Juana de
Castilla. En ella se instaba a la Audiencia de la Nueva Espafia y al obispado de México de que al
tener conocimiento que durante la celebracion de sus fiestas los naturales anexaban unas raices
para elaborar el pulgue, las que utilizaban para poder emborracharse y hacer sacrificios en honor
a sus dioses, se mandara a prohibir el cultivo de aquella raiz o por lo menos de que no se le
echara al pulque, esto para “evitar la embriaguez y los vicios carnales y nefandos”. (Montoya
Rivero, 1975, pp. 12-13; Guerrero Guerrero, 1985, p. 115)

En 1631 el marqués de Cerralvo, virrey de la Nueva Espafia, ordena que no se “haga, venda, ni
trajine el aguardiente del maguey y revoca las licencias que se hubieren dado y que sélo puedan
hacerlo los boticarios. Asimismo que no se trajine el pulque amarillo, tepache y miel negra de
cafa” (Sanchez Sanchez, 2003, p.15). Como consecuencia las autoridades virreinales
prohibieron la elaboracion y venta del pulgue, situacion que en periodos seria puesta en vigor,
aunque nunca con la rigidez conveniente. En el s. XVII el virrey Luis Enriquez de Guzman, al
conocer que el pulgue era una bebida menos embriagante y de mayor aprovechamiento entre la
poblacion, permitiria el establecimiento de expendios ubicados en distintos sitios de la ciudad de

México, a condicion de que fuera puro.

Hacia 1650 existian ya 212 lugares donde se vendia pulque; su precio era muy bajo, por medio
real podian comprarse 3 cuartillos de pulque fino (1.2 It.) y unos 5 de pulque ordinario (2.5 It.).
Este precio aumentaria por los siguientes impuestos. El virrey duque de Alburquerque, en 1652,
establecio el primer impuesto sobre el pulque introducido a la capital novohispana: siendo de 12
reales por carga (175 It.) que era recaudado por los corregidores y administradores. Durante este
siglo se calcularia el consumo de pulque en la capital entre 2,000 y 15,000 cargas diarias.
(Lozano Armendares, 1993, pp. 431-444; Riva Palacio, Op. cit., p. 246; Bellingeri, 1980 p. 30).

En 1663 el virrey marqués de Cerralvo (Diego Pacheco Osorio) dictd fuertes penas contra las

personas encontradas en estado de embriaguez, determinando ademas que se confiscase los
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bienes de “quienes vendiesen, usasen y tuvieren tepache, bengui, cuarapo, pulque amarillo
corrupto y otras bebidas nocivas”. En 1664, los multiples desdrdenes publicos existentes en la
ciudad de México dieron lugar a que el corregidor de la capital del virreinato pidiera a sus
ministros que derramara todo el pulque que encontraran en los expendios (Montoya Rivero,
1975, Op. cit., pp. 13-14).

Al tener conocimiento la Corona Espafiola de la existencia de un impuesto sobre la bebida
conocida como pulque pidi6 informes a cerca de que si su venta no afectaba al consumo de las
los licores traidos de Andalucia, si era perjudicial para la salud de los “indios” y de la finalidad
de lo que era recolectado. La Corte espafiola determind “que se aplicase a la Real Hacienda el
procedido del Real Impuesto del pulque” y ordend que a partir de 1665 los rendimientos del
mismo “fueran remitidos a Espafia en la primera ocasion por cuenta aparte”. Con esto paso el

impuesto al gobierno virreinal que debia importarlo a Espafia (Idem.).

En 1668 el Ayuntamiento de la ciudad de México obtuvo del virrey “la gracia de cobrar un real
de cada carga de pulque que se introducia en ella”, como compensacién de la fuente de ingresos
que le habia sido retirado. La reina gobernadora no aprobaria esta peticion. A partir de 1669 y
hasta 1769 se subastaria el impuesto anual del pulque al mejor postor, quien lo arrendaria
sacandole el mayor provecho a las ventas del octli. Asimismo se establecia un namero fijo de
expendios o casillas para su venta en la ciudad de México: 24 en total (Montoya Rivero, Ibid.,
pp. 14-16. / Vicente Riva Palacio, Op. cit., p. 246).

Las ordenanzas de la reina de 1671, a cerca de la venta y el consumo del pulque, fueron:

Capitulo 1 — Prohibicion de agregar raices y otras sustancias que “enriquezcan” y hagan méas
fuerte la bebida.
Cap. 2 — Solicitud de ayuda a la Iglesia en la lucha contra el pulque fortalecido, amenazando
con castigos divinos a sus productores y consumidores.
Cap. 3 — Solo se permitiria la venta de pulque blanco.
Cap. 4 — Se ordena que “los puestos de pulque estén apartados de las paredes y casas y no
tengan mas que las cubiertas [techos] y un lado resguardado del sol y aires competentes,
quedando todo lo demas descubierto, de modo que pueda verse y registrase desde afuera”.
Cap. 5 — Se establece que “no haya concurso de hombres y mujeres juntos para beber en las
puertas, ni coman de asiento en ellos, ni se congreguen muchos, ni se detengan después de
bebido, ni haya arpas, guitarras, ni otros instrumentos, bailes ni musicos”.
Cap. 6 — Se ordena que las pulquerias cierren a la puesta de sol.
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Cap. 7 — Se prohibe la venta a créedito.
Cap. 8 — Se especifica las penas y castigos (pecuniarios y corporales) para los ebrios.
(Sanchez Sanchez, 2003, pp. 16-17; Véase Loyola Montemayor, 1956).

Como observamos se continud la prohibicion de vender pulque amarillo, corrupto y mezclado
con raices; a quienes no la respetasen se le tiraria la mercancia y serian apresados y castigados
con 50 azotes, con 200 si era la segunda vez, y si incurrian de nuevo eran desterrados de la
ciudad. A los consumidores se les penaba con 50 azotes también. A los ebrios encontrados en
las calles se les sancionaba con pena de prision, azotes y corte de cabello (cuyo origen era
mesoamericano). Para el caso de la ciudad de Querétaro la venta de un pulque corrupto se
castigaba con 50 latigazos y 2 meses de trabajos forzados. Las mujeres que cometian este
crimen solamente recibian 20 latigazos ademas de los dos meses de trabajos (Cristina Montoya
Rivero, 1975, pp. 16-17; Super, 1986, p. 198, cit. Martinez Alvarez, 2001, p. 51).

El 8 de junio de 1692 se efectud un gran motin en la ciudad de México contra las autoridades
virreinales debido a una fuerte hambruna, éste fue achacado al consumo del pulque, lo cual
produjo un decreto del virrey conde de Galvez que prohibia la introduccion de la bebida a la
ciudad el cual estaria vigente hasta el 3 de junio de 1697. El virrey pidi6 un informe a la Real y
Pontificia Universidad de México, a la Compafiia de Jesus y al Protomedicato a cerca de si se
podia justificar o no la prohibicion de esta bebida. Mientras tanto el arzobispo de México
prohibi6 el consumo del liquido bajo pena de excomunion (Martinez Alvarez, 2001, p. 57). El
resultado del informe Unicamente mostro la duracion del pulque. En una opinion expresada en el
informe se pedia que en los lugares donde se cultivaban magueyes se hiciera que cambiasen al
cultivo de plantas de hortaliza, lo cual pasaba por alto el hecho de que otros productos no eran
factibles de ser cultivados por el tipo de tierra en donde se sembraban los magueyes. Lo que
también puede expresar es que dicho informe no tomaba en consideracion la importancia del
maguey para las comunidades indigenas, en donde era el principal o su Unico medio para vivir
(Montoya Rivero, 1975, p. 18; Guerreo Guerrero, 1985, p. 117).

En 1755 las disposiciones en contra de la adulteracion del pulque fueron ampliadas por el virrey
primer conde de Revillagigedo. En 1763 se abandona el método del arrendamiento del impuesto
del pulque y se incorpora a las funciones directas de la Real Hacienda. En 1767 el virrey,
marqués de Croix solicitd, al médico José Thomas Garcia del Valle, un dictamen sobre las
presuntas cualidades medicinales del pulque, donde el facultativo le informé que eran

invenciones los supuestos de que era un excelente diurético y antidiarreico, atestiguando que dos
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terceras partes de quienes ingresaban al Hospital Real eran adeptos del pulque y presentaban

problemas de diarrea e hidropesia (Lozano Armendares cit. Martinez Alvarez, 2001, p. 59).

En 1772 el cientifico José Ignacio Bartolache publicé en las paginas de un periddico de la época,
Mercurio Volante, una serie de articulos con el nombre de Uso y abuso del pulque para curar e
historia de ésta bebida y de la planta que lo produce, dedicada al virrey Bucareli. En ellos se
trataba el modo de hacer el pulque y sus propiedades curativas. Ahi refutaba a quienes
denigraban al pulque como un liquido nocivo a la salud y favorecedor de habitos contrarios a la
moral cristiana. Fue tal vez el primero que “con rigor cientifico procede al analisis de las hojas
del maguey, su figura, la disposicion de las misma y su raiz, pasando por el meyolloti y
terminando en los efectos quimicos de la sustancia [del pulque]” (Bartolache, 1979, pp. 76-108
cit. Ibidem, p. 63). Incluso suministraria consejos para regular el establecimiento del pulque y

evitar su adulteracion.

Durante la segunda mitad del s. XVl se protegi6 al comercio del pulque en relacion con el de
las otras bebidas, aclarando su estado fiscal en 1779. Entre 1784 y 1785 se suscitaron disturbios
populares a causa de las recurrentes sequias y hambrunas, por lo que el virrey Bernardo de
Galvez impidio temporalmente la venta de pulque en las principales ciudades donde se podria
gestar una revuelta de mayor peligro para la estabilidad del orden de gobierno. Habia un
recuerdo inquietante por la revuelta de 1692 y tal vez por la creciente inconformidad popular en
cuanto a las vejaciones de los ultimos gobiernos (Martinez Alvarez, 2001, p. 59; EI maguey,
1988). Asimismo hubo proteccion juridica para el pago de impuestos de las poblaciones
indigenas cuyo unico medio de vida eran las magueyeras (Godoy, Herrera y Ulloa, 2003, p. 49).
Entre 1785 y 1789 el Ramo del Pulque ocupo6 el cuarto lugar en el conjunto de las fuentes de
tributacién del Virreinato por monto de productos totales, solo superado por las Alcabalas, el de
la Plata, y las Amonedaciones. Durante el periodo del virrey Juan Vicente de Glemes Padilla
Horcasitas y Aguayo, conocido como segundo conde de Revillagigedo (1789-1794), emitié una
reglamentacion mas quisquillosa para las pulquerias. En 1791 le pediria al barén Alexander von
Humboldt hacer una investigacion sobre los consumos en la capital de la Nueva Espafia, en
donde hizo notar que en la ciudad de Meéxico tuvo un volumen de entrada de 294,794 cargas de
pulque, en dicho afo. En 1793 pide se elabore un mapa de la ciudad en el que aparecia la
ubicacion de las pulquerias y en 1794 se obliga a cada una de ellas a tener “lugares comunes”.
Este afio alcanz6 un consumo anual de 46 millones de litros aprox. Entre 1799 y 1800 la
cantidad de pulque consumida bajaria a menos de la mitad que el total de 1794 (El maguey,
1988; Godoy, Herrera 'y Ulloa, 2003, Idem; Ver Humboldt, 1984, pp. 278-282).
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Entre miradas de propios y extrafos... el pulque y el maguey

Los primeros reportes que dan conocimiento de la existencia y uso del maguey y de su principal
producto, el pulque, datan de las relaciones escritas por Hernan Cortés de 1520-1524 (1994, pp.
63, 182 y 212). Ya en el México de instauracién virreinal, de mediados de s. XVI, Francisco
Cervantes de Salazar (1991, pp. 46-47) aprecia las bondades naturales de las planta y los usos
que cada parte tenia. EI protomédico Francisco Hernandez durante su expedicion real a la Nueva
Espafia (1571) da cuenta del metl como una planta que servia para proveerse de madera, techo,
papel, telas, calzado y articulos alimenticios como vino, miel, vinagre y azucar, ademas de ser
atil para curar algunas enfermedades (Somolinos D’Ardois, 1971, pp. 130-134 cit. Martinez
Alvarez, 2001 pp. 221-223).

En 1697, durante su viaje a la Nueva Espafia, Giovanni Francesco Gemelli Carreri (1976, pp.
140-142 cit. Martinez Alvarez, 2001, pp. 227-228) observd que el pulque en las regiones
centrales del pais tenia vital importancia econémica para el sostenimiento del gobierno, ademas
de explicar la formacion de cultivos del maguey y el sabor del pulque. Otro visitante, que ya
habia expresado la importancia de las cualidades del maguey, fue el clérigo inglés Thomas Gage
(1994, p. 149) quien, durante su visita a las provincias hispanas (1642-1648), al conocer la

planta del metl escribiria que era el “arbol excelente” entre toda la flora americana.

Alexander von Humboldt (1984, pp. 278-281) visitaria el territorio novohispano entre 1803 y
1804. Aqui tuvo la oportunidad de contemplar los magueyes en las intendencias de Puebla y
México. Pudo describir la manera de extraer el aguamiel y la elaboracion de pulque. Desde el
punto de vista econdmico se refiere a las cuantiosas utilidades que provenia de la explotacion
magueyera, el impuesto al pulque y del traslado a los lugares de consumo. Advierte que algunos
europeos, al superar el olor “a carne podrida”, lo preferian a cualquier otra bebida,
considerandolo como estomacal, fortificante y nutritiva. La preferencia por el pulque entre la
poblacién se reafirma al escribir: “He visto blancos que, al modo de los indios mexicanos, se
abstienen totalmente de agua, cerveza y vino, y no bebian otro liquido que el zumo del agave”.
Hablando del deseo de la Corona espafiola para aumentar las rentas de este ramo, opina que lo
que originaria seria “sobrecargar los derechos de fabricacion del pulque de un modo vejatorio
como desconsiderado”. Gregorio Torres Quintero (1990, pp. 142-143) expondria al final de la
época virreinal que el pulque era sintoma de alarma pues consideraba que el consumo en la
ciudad de Mexico, era en término anual, de 1°836,580 arrobas, siendo de gran peligro para el

orden publico.
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Como José Antonio Martinez Alvarez escribe: “Hacia el ocaso del periodo colonial, el pulque
conservaba, pues, una indudable hegemonia en el gusto de los mexicanos, como lo expuso Luis
Gonzalez Obregén, vinculando la bebida sobre todo con los habitantes mas depauperados de la
zona urbana” (2001, p. 71). Con el estallido del movimiento de insurgencia se desajusto el
sistema econdmico en el virreinato, lo que ocasionaria una depresion crénica por los disturbios
sociales y las asonadas militares que caracterizarian al s. XIX. En esta época los gobiernos

vigentes intentarian reducir el consumo de pulque en los sectores populares sin lograr gran éxito.

El movimiento independentista en los Llanos de Apan lo protagonizaria el jefe insurgente
Francisco Osorno que controlaria este territorio hacia 1815, imponiendo contribuciones forzadas
a los propietarios de las haciendas pulqueras de la region. En la vision de Lucas Alaméan (1985)
los afios de lucha condujeron a la devastacion de la riqueza del reino por lo cual la nueva nacién

“habia quedado en estado de completa ruina”:

Las poblaciones atrincheradas en lo interior, habian sido casi todas arruinadas en lo que no estaba
dentro del recinto defendido por los fuegos de las fortificaciones: las haciendas de campo tenian
sus oficinas por tierra y carecian de los ganados Utiles y necesarios de labranza... y en las de

pulque, los magueyes se habian espigado, por lo que ya no podian utilizarse (1985 p. 312).

Otro efecto que produjo el estado de guerra fue el decremento de la captacion fiscal del
impuesto del pulque al mismo tiempo que los productores resentirian sus entradas de ganancias
entre 1812 y 1816. La recaudacion fiscal caeria de $700,000 y $900,000 anuales a $204,000 en
1822 (Payno, 1864).

El dafio a las plantaciones de pulque [maguey] fue causado por robo, invasion y negligencia. Los
administradores se quejaban de que ningin convoy era confiscado con mas entusiasmo por
sedientos soldados, guerrilleros o bandidos, que un cargamento de pulgue en camino al mercado.
Los productores de esta bebida que conservaron el control de sus propiedades informaban que estos
asaltos representaron su mayor problema. Sin embargo, cuando una plantacién de pulque era
invadida directamente, ocurrian dafios mas duraderos. Los asaltantes quemaban ocasionalmente los
edificios y se robaban la maquinaria de las fabricas. Una plantacion invadida a menudo sufria dafios
en su produccion y ataques directos a los magueyes en crecimiento. Los bandidos cortaban y
guemaban las plantas para fabricar sus propios intoxicantes [alcoholes]. Esto significaba que la
cosecha entera se perdia, pues la savia era consumida por la planta, si los retofios de los magueyes

no se trasplantaban a tiempo, morian. (Ladd, 1984, p. 213)
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Tras la emancipacion de México, en 1822, el debilitado “nuevo Estado” entraria en el concierto
de las naciones independientes del mundo, enfrentando a los estados nacionales que se estaban
conformando en imperios: Francia, Inglaterra y E.U.A. Cada pais intentaria que la Republica de
México se incorporara a su orbita de influencia, tanto econdmica como ideoldgica (Martinez
Alvarez, 2001, p. 80). El poderoso vecino (en ese entonces del noreste) enviaria al embajador
Joel R. Poinsett (1822) quien a su llegada al puerto de Veracruz entré en contacto con el pulque;
al probarlo en el meson donde se habia hospedado, lo definié como un licor “blanco y espumoso
como champaria, pero menos claro. El sabor es agradable y no me sorprende que a la gente del
pais le guste” (cit. Glantz, 1983, p. 93). Ademas explica la manera de producir el pulque, el

aspecto del campo mexicano y su importancia econémica.

La Corona Britanica enviaria a su primer ministro plenipotenciario, Henry George Ward, en
1827, quien veria en el maguey una posibilidad de explotacion industrial. Describe su
apariencia, su tamafio, su periodo de produccion, su sistema de explotacion y de comercio, los
instrumentos de extraccion del aguamiel, el proceso de transformacion del pulque y el valor
monetario de la planta que (en su concepcion mercantilista) generaba riqueza liquida para la
zona productora de los antiguos estados de Puebla, México, Guanajuato y una porcion de
Valladolid. Ademas escribiria los atributos que le daban al pulque como estomacal y promotor

de la ingestion y del suefio (Martinez Alvarez, 2001, pp. 82-83).

Se requiere un conocimiento de todas estas buenas cualidades para reconciliar al extranjero con
ese olor a leche agria o de carne ligeramente pasada que tiene, razones por las cuales el pulque
disgusta a los que apenas lo empiezan a beber; pero, si puede uno sobreponerse a esto, se hallara
que es una bebida tan refrescante como completa, ya que sus propiedades embriagantes son muy
ligeras, y como siempre se bebe cuando estd en estado de fermentacion, posee, inclusive en los

climas mas calurosos, una frescura agradable (Ward, 1981, p. 61).

El inglés George F. Lyon en 1826, durante una estancia en la ciudad de México, da constancia

sobre la vida cotidiana y las costumbres de los grupos étnicos que comerciaban en ella:

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 que 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
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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, 1984, p. 21).

Esto Gltimo podria significar una supervivencia mesoamericana en el consumo del octli.

C. C. Becher, agente de la Compariia Renana Indooccidental de Elberfeld (institucion que se
dedicaba a importar directamente productos de las Indias Occidentales), hizo observaciones
detalladas a cerca del pulque en términos comerciales (su cultivo, explotacion e inversion) y
expresaba que “En resumidas cuentas en México, segin mi opinidn se gana mas en una empresa
agricola que en las ponderadas minas. Mas para ambas se necesita personal y perseverancia”
(Becher, 1959, p. 138).

La pasion por el juego que sentian los mexicanos, las fiestas religiosas y profanas o patridticas,
las relaciones politicas entonces de moda, con un Santa Anna como figura prominente, la vida
nocturna y cultural del pais y, por supuesto, la importancia del pulque en una sociedad en que el
maguey todavia era una planta omnipresente en la Mesa Central, sirvieron para redactar cartas
de visitantes en México, en las que aun no se especificaba la preferencia a alguno de los

imperios (Martinez Alvarez, 2001, p. 86).

Hacia 1840 la marquesa Calder6n de la Barca aprovechd su estadia en México, acompafiando a
su marido, el primer embajador de Espafia, para escribir los usos y costumbres que existian en el
pueblo mexicano. Al inicio, al igual que sus antecesores, reprobd el jugo del maguey fermentado
por su olor; pero al superar esto lo degustd como muchos otros extranjeros afirmando que: “era
la bebida méas sana del mundo, y agradable en sumo grado... siendo una fuente de seguros
beneficios, pues su consumo es enorme” (1990, pp. 70-71).

Otros viajeros aportarian sus observaciones y analisis con respecto al maguey y al pulque, todos
ellos haciendo notar su importancia para la vida econdémica y social del México del s. XIX. Uno
de ellos Brantz Mayer, funcionario de la embajada estadounidense en la década de los afios
cuarenta, reportaria que el negocio aportaba grandes utilidades a las propiedades y fincas
magueyeras, y en cuanto al sabor del pulque, variaba segin las regiones donde se producia
(1953, p. 110 cit. Martinez Alvarez, 2001, p. 331).

El viajero George F. Ruxton, en 1847, escribiria que en una propiedad “El maguey se

cultiva[ba] en un campo de unos ciento treinta kilometros cuadrados. Tan sélo en la Ciudad de
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México el consumo de pulque alcanzaba la cantidad de 42°000,000 de litros anuales”. En su
incursion al barrio de Santa Ana de la capital observé que: “en cada expendio de pulque se
escucha el tafier de las guitarras y las armoniosas notas de los ‘cantores’ que incitan a los
huéspedes a renovar sus peticiones para escuchar las canciones acompafiadas de licor. El
popular coro de una de ellas es: ‘¢ Sabe qué es pulque? / jLicor divin-o! / Lo beben los &ngeles /
en el seren-0’” (Ruxton, 1974, pp. 61y 83).

Carl Christian Sartorius, visitante aleman (quien acabaria por establecerse en México como
hacendado) fue un buen observador de la realidad mexicana en 1850. Detallaba que “Hay
haciendas cuyos propietarios se precian de poseer de treinta a cuarenta mil magueyes, que les

producen un ingreso anual de 25,000 a 30,000 pesos”, y a continuacion nos dice:

Frecuentemente se topa uno con caravanas de cientos de mulas que conducen el néctar indigena en
odres de piel de cabra hacia las ciudades. Hay que ver las alegres caras de los indigenas
acurrucados y formando un circulo, sin distincion de sexo, contemplando el paso de los cueros de
pulque; y hay que verlos tambaleandose, camino a sus casas, después de sus festines. Entonces uno
podria comprender cuan grandes cantidades de pulque se consumen. En comarcas donde escasea el
agua y donde se dan mejor los agaves, es dificil obtener un vaso de agua en tiempos de sequia,
pero en cambio cada indigena ofrecera al instante un vaso de pulque... En las regiones

magueyeras, los indigenas viven casi exclusivamente de los agaves. (Sartorius, 1990, pp. 67-
68).

Y adelante resalta: “En las ciudades y aldeas el producto se consume en grandes cantidades, el
pulque es la bebida favorita de los indios y mestizos, e inclusive los criollos de las planicies no
se privan de ella, pues la tienen por saludable, nutritiva y refrescante” (Idem). Al continuar con
estos relatos tan llamativos y vibrantes, José Antonio Martinez Alvarez (Op. cit., p. 95) aclara
que: “Sin embargo, con ser tan meritorios los documentos testimoniales que sobre el maguey y
el pulque debemos a los extranjeros, acaso por su desparpajo y espontaneidad los autores
nacionales brindan un retrato méas entrafiable y definido sobre una faceta cultural que poco a

poco fue languideciendo”.

Recordando las actividades politicas y publicas de los gobiernos mexicanos, hacia la mitad del s.
XIX, se presenta el hecho curioso que el 16 de septiembre de 1856 Ignacio Comonfort dispuso
un conjunto de actividades conmemorativas por la celebracion de la Independencia Mexicana
(trigésimogquinta), con un desfile de la guardia nacional y el ejército y un banquete popular en
donde se sirvio pulque como bebida de México (Vigil, 1987, T. IX, pp. 184-185).
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Victoriano Salado Alvarez, en su obra Episodios Nacionales, refleja el papel que desempefio el
pulque en la vida de la poblacién capitalina que vivid recurrentes guerras civiles, como la de
Reforma (1857-1860). Por ejemplo para el reclutamiento de “voluntarios”, en cualquiera de los
bandos contendientes, se apelaba a las levas, efectuadas en lugares publicos donde se presumia
que los individuos solo acudian a pasar inatilmente el tiempo y a practicar sus vicios, como en el

caso de las pulquerias. Durante las levas...

de su interior, los parroquianos salian despavoridos en los trances de aquel reclutamiento forzoso.
Entonces las calles aparecian solitarias, ‘con aspecto de calles de ciudad abandonada. Los
obreros, que suelen estar de valla en pulquerias y tiendas’, se dispersaban como ante la noticia de
una contagiosa epidemia, pero tal era su aficion por el licor, que volvian a sus oscuras entrafias a
disfrutar el elixir de X6chitl, aunque al poco rato una esposa 0 una madre guejumbrosa deploraba
su triste suerte por el marido o por los hijos adolescentes que contra su voluntad habian sido
enrolados para luchar por la patria en distantes sitios de los cuales acaso ya no regresarian
(Martinez Alvarez, 2001, pp. 96-97),

personas que regularmente terminaban con las siguientes expresiones de angustia 0 miedo:

- jAy, nifios, ay hijitos! jYa no tiene padre!

- La maldita pulqueria tiene la culpa; bien se lo habia dicho a Panfilo.

- Chavota, jpor Dios!, usté que es mi padre; si me quitan a mis hijos, me muero y se mueren
estas gentes. Pero ¢por qué no miran que son trabajadores y honrados y que no le hacen dafio
a naiden? Si juera pulqueritos o flojos, bueno estaba, pero si estos apenas gana el real o la
peseta y los entregan a su casa... jAy, Chavota! Yo no quero que me quiten a mis hijos.
(Salado Alvarez, 1985, p. 9).

Antonio Garcia Cubas, en su obra Cuadro de Costumbres (1991, p. 573) reproduce escenas muy

interesantes en su descripcion de un Sabado de Gloria, entre el ler. y 2do. cuarto del s. XIX:

Muy de marfiana andaban los juderos y particularmente los de matracas y mamones, ofreciendo sus
mercancias a vil precio. Las tocinerias, pulquerias y vinaterias tenian sus puertas entornadas
pudiendo observarse a favor de esta circunstancia el interior de dichas casas... Las pulquerias
tenian ya las tinas pintadas de nuevo por fuera y bien fregadas por dentro, listas ya para recibir el
blanco neutli, cuyo bautismo no tenia verificativo, como hoy, en la misma ciudad de los palacios,
sino en los pozos de Guadalupe, Zozoalco y Santa Clara Cuautitla, lavados estaban el mostrador y

los aparadores, en los que lucian vasos enormes de vidrio, manojos de apio y cerros de tuna
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colorada, para curar el pulque tan pronto como fuese recibido; las paredes, enfloradas y adornadas

con picados papeles de colores, y las puertas con enramadas de sauz.

En cuanto al “bautismo” el autor hacia referencia a la adulteracion con agua que hacian los que
transportadores de pulque a las afueras nortefias de la ciudad de México; igualmente anota un
hecho en el cual una propietaria de hacienda pulquera de los Llanos de Apan, para verificar tal
garlito, mando a disolver afiil y almagre en las acequias por donde los conductores de pulque
pasaban de noche para reponer con agua el octli que habian tomado, pues asi, “no advirtie[ndo]
aquella circunstancia tan desfavorable para su intento [...] su sorpresa era inmensa cuando al

entregar licor a las casillas, aparecia ligeramente tefiido de azul o rojo” (Ibidem, p. 437).

Ya para entonces, como escribe Martinez Alvarez (2001, pp. 98-99.), no quedaba ni recuerdo de
los correctivos que empleaban los mexicas para impedir que el necutli fuera victima de nocivas
alteraciones. El desorden que prevalecia en un pais incapaz de superar sus diferencias se
reflejaba directamente en la relajacion tocante a la observacion de las leyes, entre ellas las de
caracter profilactico. La falta de higiene de que adolecian, y los métodos desaseados que se
utilizaban para preservar el liquido, lo llevaron a un desprestigio del que aun no se repone y que
fue aprovechado por otras bebidas que (al estilo de la cerveza) gradualmente se ensefiorearon
del paladar del pablico consumidor, sobre todo por su confiabilidad o, desde otra perspectiva
gastronomica, el café y el chocolate que obtuvieron un avance (“lento pero seguro”) en el gusto

publico.

La intervencion francesa trajo consigo el cambio a un régimen monéarquico con el ascenso de
Maximiliano de Habsburgo y de su consorte Carlota de Bélgica. Y la primera intencion de los
emperadores fue conquistar a los sectores sociales populares, como las etnias, a quienes
consideran como el “verdadero pueblo mexicano”. Segun el diario del conde Khevenhiiller,
miembro del Cuerpo austriaco de voluntarios, la propia corte austriaca censur6 de populista la

manera de mostrarse de los emperadores para con el pueblo de México:

Cuando el emperador o la emperatriz atraviesan la ciudad en un carruaje sencillo, el publico se
mantiene completamente indiferente; no se descubre nadie. Y cuando en el campo el emperador,
para halagar al pueblo, se presenta con el traje mexicano sobre una mula o con una yunta de mulas
y arneses colgados de campanillas, el pueblo lo llama pulquero en son de burla, porque los
vendedores de pulque, la bebida nacional, suelen adherir campanillas a los arneses de sus mulas.
(Hamman, 1992, p.53, cit. en Martinez Alvarez, 2001, p. 101).
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El pulquero era el individuo que cargaba odres de pulque, que por lo regular eran de cerdo, o
los llevaba en sus mulas e iba ofreciendo el liquido a los transelntes de las calles y de los
mercados. Khevenhller recordaria en sus escritos que el emperador Maximiliano, en su afan de
congraciarse con la gente del pais que pretendia gobernar, se escapaba a los componentes de la
guardia real, quienes tras una aprensiva busqueda lo sorprendian “conversando en alguna
pulqueria con los habitantes” (Ibidem, p. 132, cit. en Martinez Alvarez, 2001, p. 102). En 1866
se celebraria un banquete en honor de los monarcas mexicanos, en donde -para no variar- se

celebro con productos tipicos del maguey y del pulque.

La condesa Paula Kolonitz, dama de la compafiia de la emperatriz Carlota Amalia, en su viaje

de Veracruz a la capital, del ahora Imperio, en 1864, advertiria que:

A intervalos de dos o tres horas, muchas veces en medio de lugares inhospitos y desiertos se pasa
junto a grandes establos en los cuales hay siempre anexa una pulqueria. El mexicano que, como ya
dije, no sabe apreciar el tiempo, se regocija y aprovecha estas ocasiones para entretenerse aqui y
alla todo lo posible. (Kolonitz, 1984, p. 65).

Cerca de la capital distinguiria también grandes plantaciones de maguey, del cual hace una
relacion, ademas de los productos derivados que conocio en el pais.

Al término del Segundo Imperio Mexicano, el pulque continu6 siendo la bebida indispensable y
predilecta de la mayoria del pueblo mexicano, siendo necesario para toda celebracion de las
clases populares mestizas y de las etnias. Segun Francisco Pimentel (1995, p. 152 cit. en
Martinez Alvarez, 2001, p. 103), para éstas, “los cohetes, las luminarias, los repiques” eran lo
que mas llamaba la atencidn, quienes no perdonan gasto alguno en sus fiestas religiosas, asi

como en sus bodas, nacimientos y funerales, todas acompafiadas de un uso excesivo de pulque.

El grado de oposicion a que las autoridades llegaron a propésito del pulgue, tras la intervencion
francesa y durante la Republica Restaurada, se expresé de una manera ingeniosa, coherente y
amena en un articulo donde se hicieron publicas las quejas por medio de un escritor anénimo del
pueblo, expresandose en el diario de la época, La Orquesta (con la fecha de 28 de julio de 1868,
citado por Salvador Novo en su obra Cocina Mexicana, 1973, pp. 199-201). Aqui el pulque
toma una personificacion de un ciudadano que abre un litigio en el Ayuntamiento de México
para exigir la libertad y la seguridad que requiere para realizar su negocio de su produccion y
venta. En el escrito se subraya las numerosas restricciones legales que para su consumo

establecian los reglamentos de esa época.
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Todo lo cual coincidiria en tiempo con la intolerancia politica ante las tradiciones vernaculas y
los remansos de costumbres del México “tradicional y conservador” que era necesario

desaparecer para la marcha hacia una modernidad econémica y social.

A fines de s. XVIII e inicios de s. XIX, debido al inmoderado consumo del pulque que se
traducia en varios conflictos en la capital (antes virreinal y ahora republicana), un funcionario de
la época creia que el pulque convertia a la plebe en un: “... enjambre de embusteros... con
estampitas de santos, pidiendo limosnas por las casas. Por las noches se les veia en bandadas,
unos pedian por caridad, otros por costumbre... unos compuestos de muchachos sin zapatos;
otro de unos hombres mal vestidos... no piden para la virgen, sino para vino” (cita en Crispin
Castellanos, 1997, p. 16)’.

En la segunda década del s. XIX se intentd reducir el nimero de pulquerias en la capital, el
argumento de las autoridades era que al interior de éstas habia una propension a la prostitucion y
el fomento de la avaricia de los vendedores, “causando el desorden, males de consecuencia

incalculables™®

. Como expone Crispin Castellanos, era por ello que las pulquerias debian ser
clausuradas tanto por la insalubridad que sufrian cuanto por ser centro de reunién del populacho,
esto ultimo era lo que realmente incomodaba a la élite debido a la cultura subalterna que se

estaba generando en el interior de esos lugares e irritaba a los grupos criollos quienes veian que:

... luego que los vagabundos comienzan a tomar su pulque, un grosero fandango se deja escuchar
todo el dia, sus obscenas canciones y mas torpes dichos, sus baladronadas, etc., etc. Tienen
desazonado a todo el vecindario, porque se ataca de ese modo su quietud, moderacion, y lo que es

mas, el buen ejemplo que todos los padres de familia desean para sus inocentes hijosg.

Pero no era, tal vez, la “indecencia” de las pulquerias lo que irritaba a los grupos criollos, sino el
peligro que representaban para la ideologia dominante. Era una época de gran bullicio social,
cuando los centros de reunidn atraian las sospechas de las autoridades, y en cierta forma tenian
razon, puesto que en el interior de las pulquerias se reunian no solo vagabundos o gentes sin
oficio, sino también zapateros, carpinteros, carroceros, sirvientes domésticos y, principalmente,
albaniles. A los ojos de las familias “decentes” representaban “hordas de huestes ignorantes”;
sin embargo, esas gentes adictas al pulque y a la vida disipada se hacian presentes en las grandes
manifestaciones publicas (Margarito Crispin Castellanos, Op. cit., p. 18). Era palpable el temor

que sentia la élite hacia la masa indigena y mestiza que se reunia para embriagarse y también

" Testimonio tomado del Archivo General de la Nacién, Historia, vol. 60, f. 21.
& Archivo histérico de la Ciudad de México, Pulquerias, vol. 3719, exp. 51, 29 de junio de 1821, cit. Ibidem p. 17
° El Sol, 25 de marzo de 1830, citado en Ibidem, pp. 17-18.
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para lamentarse de las injusticias del gobierno. De ello provenia la intenciéon de cerrar o, al

menos, controlar el nimero de “antros”?°,

Durante el siglo XIX el negocio del pulque fue enriqueciendo a muchos comerciantes y
vendedores, a pesar de lo conflictivo de la época (guerras civiles, crisis economicas,
intervenciones, etc.). Sin embargo, en el ultimo cuarto del siglo, ocurrieron cambios que
marcarian una nueva etapa en las relaciones entre el gobierno y los consumidores habituales del
pulque. En un hecho curioso, Dofia Maria Josefa Adalid —madre del principal promotor del
monopolio pulquero- solicité permiso para abrir varias pulquerias en algunas de las calles
principales de la ciudad de México, aduciendo a la Asamblea Departamental al momento de
pedir licencias que el pulque se debia de expender como los licores en los cafés (Margarito
Crispin Castellanos, Ibidem, p. 19).

Esto traeria como consecuencia la pugna de dos concepciones de vida para el pueblo de México:

Las pulquerias chocaban con la imagen afrancesada de las clases dirigentes del Porfiriato, por tal
motivo, desde los primeros afios del Porfiriato fueron expulsadas del centro de la ciudad y de las
nuevas urbanizaciones, como los alrededores de Paseo de las Reforma. En esas zonas se prohibid la
instalacion de pulquerias; solamente los bares, cantinas y cafeterias (cafés) al estilo europeo podian
ser instalados. La mayoria fueron reubicadas en las inmediaciones de la ciudad o al oriente de la
misma, lugares de asentamiento de los pobres y en donde podia seguir reproduciéndose el folklore
urbano de la capital. Las pulquerias, como antafio, reproducian un mundo donde el ocio, el lenguaje,
la musica, el rechazo a la ideologia dominante y un sentido de identidad y afinidad les permitian, por

breve tiempo, evadir su conciencia de una realidad porfiriana (Ibidem, pp. 20-21).

El consumo de las bebidas embriagantes alcanzé a todos los sectores de la poblacion capitalina,
no solo a los habitantes de los barrios bajos; sin embargo, los documentos se refieren en
conjunto a éstos ultimos, quiza porque eran mayoria y susceptibles de ser objetos de ataques por
parte de la prensa y las autoridades. Durante la Gltima década del siglo XIX se alcanzaron
niveles alarmantes en el consumo de estas bebidas y en el registro de un nimero elevado de
casos de alcoholismo y embriaguez que acudia a los hospitales para su asistencia médica de
enfermedades como cirrosis, abscesos hepaticos o complicaciones intestinales. A partir de ese
momento la industria del pulque tendria dos caminos para seguir produciendo: o cambiaba sus
sistema de produccion y venta mejorando la apariencia de pulque entre los consumidores o

quedaria por todos lados cercada con los habitos del “buen comer y del buen beber”.

9°El Eco del Comercio, 29 de junio de 1848, citado en Idem.
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1.2 — Su representacion en las Artes

Una tradicion artistica muy arraigada

En cuanto a las representaciones artisticas asociadas al maguey podemos sefialar que los méas
antiguos objetos materiales de uso cotidiano datan de la época posclasica mesoamericana. En la
zona arqueologica de Tecoaque-Zultepec, al noroeste del estado de Tlaxcala en los Llanos de
Apan, cerca de la ciudad de Calpulalpan, se han encontrado vasijas en forma de maguey
(octocomatl) que presumiblemente eran utilizadas para ceremonias de libacion del liquido
embriagante ofreciéndola a alguna divinidad del pulque; su representacion estética tenia asi un
fin ritual (Martinez Vargas y Jarquin Pacheco, 1998). Es curioso notar que hasta el s. XX se

podia encontrar recipientes de formas analogas para la bebida.

Posteriormente, durante el proceso de colonizacién y evangelizacion de la zona de los Llanos de
Apan, se puede encontrar caracteristicas de simbolismo mesoamericano (nahuatl) en las pinturas
religiosas de los conventos de la zona. Un ejemplo de ello son las pinturas al fresco del antiguo
convento franciscano de Tepeapulco, Hgo. en donde se dejan ver figuras de magueyes, conejos
y demaés animales (asociados a la cultura magueyera de la zona) junto a los anagramas, las

representaciones de misioneros franciscanos y las escenas evangélicas de la vida de Jesucristo.

La capacidad asociativa de una tradicion tan profunda en el altiplano pulquero (y en las zonas de
su produccion) no dejaria de relacionarse a aspectos religiosos en el s. XIX y hasta en el s. XX.
En las representaciones de exvotos (0 pinturas votivas producidas por personas que daban
“gracias” por algun favor obtenido de la divinidad), de practicamente todo el México central,
podemos encontrar varios casos relacionados a la accion de algin milagro durante la raspa de
los magueyes, durante el transporte del pulque a un lugar de consumo o en algin pleito
originado en alguna pulqueria en el cual una persona era herida de muerte (Véase un ejemplo en
Flores y Escalante, 2003, p. 222).

Otro aspecto artistico que no podemos olvidar son los murales realizados en los mismos
tinacales donde se producia el pulque. Ejemplos de tinacales decorados con pinturas son el de
Tetlapayac, Hgo. que aun conservan sus vividos colores, y el de San Antonio Ometusco, estado
de México que desafortunadamente se encuentra a punto de perderse. En ellos (como en las
pinturas del pintor de la region, F. Alfaro) encontramos desde el proceso de extraccion del

aguamiel hasta el del consumo del octli y sus variadas formas de transporte.
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Al producto del maguey, més bien del aguamiel fermentado, conocido vulgarmente como
pulque se le ha dado a través del tiempo numerosos nombres y bautizos populares debido a sus
cualidades, apariencia o defectos, pero siempre de una manera cordial y agradable. Entre los
nombres que recibe el aguamiel encontramos: tlachique, neutli, necuhtli, necuatl, hidromiel y
savia de maguey; en cuanto a los que recibe el pulque encontramos distintos calificativos
coloquiales como octli, teoctli, tlaloctli, otra vez tlachique (en el sentido de pulque de baja
calidad), tlachicoton (“con o sin moscas”), tlachio, poliuhqui, cara blanca, tlamapa, tlayol,
pulmon, babero, pul-mex, baba “sabrosa”, “baba-dry”, melén, “l.-p.” (o litro de pulque), el
“cald-0s0” (0 en su variante caldo de 0so) y hasta tlapehuetl, nombre dado también al

aguardiente, entre muchos mas.

Los derivados culinarios que pueden originarse con el pulque en el arte de la cocina mexicana,
(ademas del uso del maguey para la barbacoa y el mixiote, y de los ricos gusanos) debemos de
mencionar las reconocidas “salsas borrachas” (debido a que tienen una cantidad de pulque), las
carnitas de puerco o barbacoa rociadas con pulque natural o curado, las combinaciones del
pulque con refrescos, jugos o sidras, los rifiones y el jamon “empulcados”, ayocotes en
tlachicoton y algunos licores, postres (como nieves de pulgque curado) y medicinas con las que
se pueden fabricar con este producto. Todos representantes de un universo de gustos y fines.

Otro tipo de usos populares eran las artesanias con motivo del maguey y de la produccion del
aguamiel y del pulque. Entre estas muestras de ingenio popular podemos encontrar una gran
variedad de expresiones:

- Tlachiqueros de hojas de maiz secas (totomoxtle) o en palma tejida.

- La ceramica de vasos, tarros y recipientes con imagenes y figuras de maguey o de tlachiqueros.
- Objetos y vasos para bebidas destiladas (tequila y alcohol destilado del aguamiel), ademas de
los artisticos recipientes, que han dejado de producirse, de los recipientes goteados y en espiral
de vidrio en donde se tomaba en otros tiempos el producto fermentado del maguey.

- Artesanias con la fibra del maguey para uso suntuario y accesorios varios desde bolsas hasta
macetas y cuadros.

- Artesanias de las semillas de la flor del maguey.

- Aretes de espinas de maguey.

- Barricas para licor de agave y pulque con motivos de maguey y de la raspa.

- Juguetes con representaciones del maguey como trompos, baleros y bastones.

69



- Cantimploras, garrafas y licoreras con expresiones populares como dichos, chistes y refranes
en torno a la bebida del maguey.

Las letras y el verde agave

Desde la época colonial se dieron muestras de admiracion hacia la planta productora de
aguamiel. Uno de los primeros textos que lo menciona en la prosa castellana es la poesia La
octava maravilla de Francisco de Castro (1618-1687) -sacerdote y poeta espafiol que ingreso a
la Compaiiia de Jesus en Nueva Espafia-, del que se transcribe una parte (cit. Maguey, 2000, pp.
28-29):

Elogio del Maguey

Raso (Maguey le llaman) vegetable

de esta parte del Cancro lleva el suelo
planta a su duefio tan usufructuable
cual concedio a otra tierra ningun cielo;
los del tiempo asalto indomable,

dura al sol, ddra al agua, dara al hielo;
su corazén lo diga alado a pencas

de aguas arcas mas que las Flamencas.

Su tronco neto el pleno abarque impide
de brazos dos, en bicodal altura;

su herido corazon, licor despide

que al de Hibla no le invidia la dulzura;
asado, electo pasto al gusto mide:
agradecida planta, fiel criatura,

pues al que a ningdn costo la cultiva

no sabe —aunque la tuesten— ser esquiva.

Tres potables le brinda: uno, es el vino
gue —cuando la alquitara le resuelve—
sabe correr por aguardiente fino;

su castigada hoja, en hebras vuelve
hilo, si no de asiento, de camino;

de afan y frio en el hogar absuelve:

y al fin, sobre otros mil usos, al duefio
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sirve de vino, agua, dulce y lefio...

...Deba en mi estilo y en mi pluma deba
a la Virginea Madre aquesta fama

el para-todo de la Espafia Nueva:

sepa la Antigua, de raiz, la trama

del Lienzo estéril donde tanta lleva
florida copia de Jesé la Rama,

que de corteza a flor, milagros tupe

en su imagen del nuevo Guadalupe...

Ya en el s. XVIII un texto no poético sino cientifico daba luz acerca de un importante rasgo de

la concepcidn religiosa mexicana con la aparicion de la Virgen de Guadalupe en el Tepeyac:

Es el caso que notando con atencion la figura que hacen las pencas del maguey, adverti luego, con
no poca sorpresa y admiracion, ser muy semejante a la de aquel campo, nube o nicho, en que
rematan los rayos dorados del sol que rodea a la divina imagen guadalupana.

De suerte que quien quisiere figurarse los contornos de dicho campo, no tiene méas que suponer
una penca truncada una parte por la de la espina e invertida punta abajo como si se suspendiese por
donde nace el tallo.

Y no dudo que pudiera colocarse el dibujo de esta santa imagen materialmente dentro de un gran
penca, apresandola para que se redujese a un plano: y entonces los contornos del lienzo quedarian
semejantisimos a los originales

Sébese por otra parte que el ayate guadalupano es tejido de pita. Observen todos y piensen en
ello...

A algunos pintores la he comunicado y convienen en que es justa y nueva. Qué se yo si mafiana se

me hara que no era lo uno ni lo otro (Bartolache, 1979, cit. Martinez Alvarez, 2001, pp. 248-
249).

Este rasgo de supervivencia religiosa mesoamericana hace pensar que la iconografia de la diosa
del maguey o Mayahuel pudo haber servido de modelo o, incluso, ser con el tiempo una parte
del sincretismo popular religioso que dio pie a la importancia del culto a la virgen de Guadalupe
en los valles y comarcas donde el pulque era muy apreciado. Para conocer la verdad de esta

elucubracidn hace falta de estudios que avalen o descarten esta propuesta polémica e interesante.

En el s. XIX las imagenes acerca del consumo del pulque — y de la cultura popular de su

produccién y transporte —, las encontramos en escritores mexicanos como: José Joaquin
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Fernandez de Lizardi en El Periquillo Sarniento, Guillermo Prieto en Memorias de mis tiempos
(Los San Lunes de Fidel y La musa Callejera), Manuel Payno en Los bandidos de Rio Frio, y
Antonio Garcia Cubas en Cuadros de costumbres (El cura y el pulquero).

Después de la revolucion armada de 1910, varios escritores, en especial los novelistas,
dedicaron algunos espacios en sus obras a la figura mitica del maguey. Alfonso Reyes, en su
Vision de Andhuac, y Jose Vasconcelos, en sus escritos de Memorias, continuaron con la
participacion de esta planta en la literatura mexicana, ademas de las imagenes increibles del
campo que nos aportan Juan Rulfo (El Llano en Llamas) y Mariano Azuela (Los de Abajo).
Aunque es necesario indicar que en la gran mayoria de escritores mexicanos de textos
renombrados se puede encontrar algin punto de vista u opinion a cerca de lo que representd, en

su tiempo, los aspectos de la cultura del pulque y del maguey.

Ya hacia 1966, con la influencia de las vanguardias y de poetas contemporaneos que
conformarian el grupo de Poesia en Movimiento, encontramos un texto que recuerda al altiplano

de los Llanos de Apan en época de sequia:
Calor '

Magueyes afilados apuntan al cielo caluroso

entre las piedras trabaja la cigarra

mi sombra se aleja y me abandona

golondrinas como preguntas se agolpan en mi boca

el sol se detiene avanzo

de pronto al voltear la vereda

surgen paisajes inesperados

es que uno se queda en silencio contemplando la arafia
que hila su tiempo suspendida entre magueyes

sin ocuparse de la roja sequia

0 el paso de pensantes hiperboreos que devoran la distancia
el sol esta alto y la sombra de la roca parece cantar

la rosa se curva

férmate cancion con mis palabras de tierra

[Iénate de este paraje de matorrales y calor

hay una quietud beatifica en este instante de plomo

! Sergio Mondrag6n, “Calor”, en Poesia en Movimiento, México, 1915-1966, 1974, pp. 95-96.
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corre el liquido otofio y se despefia entre las piedras
adentro se manifiesta la presencia de una ala extendida
una ala que roza mi corazon con sus puntas de espina

y su incienso de habas su perfume de hojas encendidas...

Entre la pintura académica y el maguey pulquero

Las artes clasicas, como la pintura y la literatura, habian retomado los temas de costumbres y
tradiciones mexicanas (0 novohispanas) desde la muy temprana conformacion del pueblo
mestizo y criollo en el territorio mexicano. En el caso de la pintura la primera obra maestra
relacionada con el tema del pulque es El descubrimiento del Pulque (1869), de José Obregon
(1832-1902), que —de una manera romantica— recrea la leyenda de la presentacién del octli por
Xochilt al soberano de Tula, en la que su composicion es de alta calidad (Fernandez, 2001, T. I,
p. 63y ldmina 6).

Por otra parte José Maria Velasco (1840-1912), pintor paisajista del s. XIX, nos aportaria
algunos cuadros de magnifica belleza en donde se puede observar la participacién del maguey
en el paisaje mexicano. Entre ellos podemos mencionar las vistas del Valle de México (como la
de 1891) y La Hacienda de Chimalpa (1893) en donde se ve las grandes extensiones de agaves
sembradas en los Llanos de Apan, ademas de San Andrés Chimalistac (1881), s6lo por
mencionar algunas de sus obras donde aparecen la convivencia cotidiana con el maguey
(Ibidem, p. 99, Cf. gréficos 127, 141 y 143).

El pintor poblano-tlaxcalteca Agustin Arrieta (1802-1874) realizaria un cuadro de
representacion popular, La Pulqueria, donde extrae con realismo un momento de la cotidianidad
de la vida en este local (Ibidem, p. 113). Al igual podemos encontrar litografias muy interesantes
como las de Claudio Linati, Extraccién del pulque y Cargador de odres, en Costumes civiles,
militaires et religieux du Mexique, asi como las de Casimiro Castro y J. Campillo Trajes
mexicanos, Un fandango, donde se observa la relacion indisociable del pulque y los fandangos.
En el arte del grabado no podemos dejar de mencionar a José Guadalupe Posada (1852-1913)
quien con gran maestria plasmaria escenas ocurridas en las pulquerias como El mero Lunes, y en
los fandangos populares del S. XIX como en el Jarabe de ultratumba, con protagonistas

huesudos pero muy alegres (Ibidem, p. 201; Guerrero Guerrero, 1985, pp. 120-122).

Por su parte, en el s. XX, Diego Rivera (1886-1957) participaria en el reconocimiento histérico

de la produccion del pulque y de los demés productos del maguey, esto se comprueba en la
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pintura mural EI Maguey (1951) realizada en Palacio Nacional en el ciclo México prehispanico
y colonial y en una pintura de caballete intitulada Pulques donde se ve el exterior de un

expendio.

El descubrimiento del Pulque (1869), de José Obregon.

Iméagenes instantaneas y cinéticas: un maguey y un pulquero

La fotografia artistica surge en México con la visita de viajeros europeos que practicaban la
fotografia como hobby. Muchos fotégrafos europeos en el s. XIX (migrantes o exiliados),
introdujeron el oficio entre mexicanos. La impresion por lo exético y lo cautivante de las formas
y colores del paisaje mexicano hallo eco en ellos, aportando obras de alta calidad e influyendo
en la vision estética de la cultura mexicana del s. XX. Esto ocurriria con los fotografos
Casasola, quienes lograron captar vividas imagenes en el interin del régimen porfirista y el
movimiento revolucionario (su estudio se encontraba en la Calle de Nifio Perdido en la ciudad

de México).

Fotografos extranjeros que se convirtieron en parte del pueblo mexicano, que rescataron
preciosas y conmovedoras imagenes de la recoleccion del aguamiel y de la produccion del
pulque, fueron Hugo Brehme con Tlachiquero chupando aguamiel (1920) y Nifio con Maguey
(1930), quien publico un libro, Mexiko, Baukunst, Landscraft, Volksleben, (1925), ademas de
Edward Weston, Pulqueria (1926) y Los Changos Vaciladores (1926). Asimismo es importante
sefialar los Fondos Casasola y Culhuacan como un tesoro en el aspecto gréafico de nuestro tema.
Del Fondo Casasola tenemos las imagenes que se han popularizado entre los coleccionistas de
antiguallas: Tlachiquero y Los Borrachitos (c. 1910), ademas de las pulquerias de la capital en
su época de esplendor: El Panal de las Abejas (1925), Dependientes de una Pulqueria (1915) e
Interior de una Pulqueria (1957). En el Fondo Culhuacan podemos ver diferentes fotos de

haciendas de la época porfiriana, como la titulada: Magueyera, Apan, Hidalgo (1890)".

“ Ver imagenes.
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Ya en décadas mas recientes podemos mencionar la labor de fotografos artistas como Agustin
Estrada, Mariana Yampolski, Susana Gonzélez Torres, Gerardo Suter, Everardo Rivera, Israel
Korenbrot y Philippe Perrin, entre varios mas que van desde la imagen anecddtica a la erotica.
Algunos trabajos fotograficos fueron acompafados en el s. XX por el arte escultérico con obras
relativas al maguey de Mardonio Magafia o de los excelentes grabados de Leopoldo Méndez. En
la pintura contemporénea hay varios representantes como Ricardo Martinez, José Murillo y José
Antonio Hernandez Vargas, ademas de los dibujos realizados por Nicolas Moreno.

En la cinematografia nacional los temas del maguey y del pulque fueron recogidos por el
movimiento de “nacionalismo cultural” que buscaba conformar una sola cultura nacional. La
apreciacion de este complejo cultural fue interpretada de una manera muy poco positiva, siendo

Imagenes antiguas, simbolos de hoy...

asi un promotor del desprestigio. Sin embargo la rica tradicion del maguey obtuvo su

reconocimiento como figura estética primordial en la “Epoca de Oro” del cine mexicano.

La principal produccién cinematografica relacionada al tema fue jQué Viva México! (1932)? del
director ruso Sergei Eisenstein. En esta produccion las imagenes que hace del maguey lo
convierten en el principal protagonista simbolico (pues estara lo largo de toda la trama); se veran
como trasfondo en el desarrollo de la rebelion armada de 1910 en contra del sistema
“explotador” de las haciendas, reivindicando y purificando el trabajo de los peones mexicanos.
Realiza una exaltacion de la vision socialista de la revolucion y un ensalzamiento del espiritu del
pueblo mexicano ante las adversidades. La produccién del episodio “Maguey” se realizaria en la

hacienda pulquera de Santiago Tetlapayac, en el municipio de Almoloya, Hidalgo.

Rio Escondido de Emilio “El Indio” Fernandez (1947), también recrearia la nocion de
dominacién del pueblo por medio del consumo de la bebida del pulque: haciéndolo trabajar para
producir el mismo pulque que consumia, haciendo un negocio redondo para los latifundistas. La
importancia de las brigadas educativas en el México posrevolucionario seria el aspecto
fundamental, sefialado entre las imagenes, muy bellas, de miseria entre nopales y magueyes
(Tufidn, 1993, http://search.epnet.com/direct.asp?an=961213499&db=aph).

2 jQué Viva México! consiste de 4 episodios: “Sandunga” (una boda indigena en Tehuantepec), “Maguey” (el
sacrificio de unos campesinos en un hacienda porfiriana), “Fiesta” (la preparacion de un toreo para el ruedo) y
“Soldadera” (estampas de una mujer revolucionaria), ademas de un Prélogo sobre el México prehispanico y un
Epilogo con imagenes del Dia de Muertos. Véase en Internet: The Internet Movie Data base: Sergei Eisenstein.
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Otros filmes en los que retomaron al maguey como principal factor serian los de Gabriel
Figueroa, posteriormente habria producciones que también apelarian a la imagen del maguey
pero cada vez como imagen accesoria y de poca relevancia. Despues de la época de oro del cine
nacional, pero aun con la participacion de varios actores y productores se mantendria vigente el
recurso de hacer grabaciones en los campos magueyeros y en las otroras haciendas pulqueras
como: jQué Viva Villa! y La Cucaracha, (San Antonio Xala, San Bartolomé del Monte y
Santiago Tetlapayac, esta ultima seria locacién de la produccion hollywodense The mask of the
Zorro con Antonio Banderas). En la década de los 80’s el tema de la pulqueria se llevaria a su
decrepitud con las peliculas mexicanas de La pulqueria (1 y Il). En las décadas mas recientes
también se han producido series televisivas (en general telenovelas) de temaética historica por lo

regular donde se han aprovechado los antiguos cascos de las haciendas del altiplano de Apan.”

La expresion artistica de las pulquerias

Por otra parte, en la expresion plastica, el tema de las pulquerias fue muy recurrente durante las
primeras décadas del s. XX, continuando asi con una fuerte tradicion de representaciones, por

ejemplo, refiriéndose a las obras pictdricas de las pulquerias Diego Rivera nos dice:

En la pintura, esa ironia se traduce muy curiosamente, no sélo en la parte anecddtica y puramente
tematica, sino en lo mas intrinseco de la modalidad plastica... en las mismas funciones de formas
puras — formas en su verdadero sentido y justo concepto, es decir, una existencia compenetrada de
color, limitacién de volumen y superficie — (Rivera, “La pintura popular mexicana”, 1926, cit.

Korenbrot, 1991, presentacion, pp. 9y 10).

Las escenas de los interiores de las pulquerias (con temas como paisajes, escenas de jolgorios y
fiestas, tipos populares mexicanos y recuerdos de la fiesta brava o del transporte del octli) no
fueron desdefiados por Rivera y Frida Kahlo, quienes pintarian paredes de pulquerias en la zona
de Coyoacén, cercanas a su residencia (Guerrero Guerrero, 1985, p. 217).

Y en cuanto a los nombres de las pulquerias, afirma Rivera con su peculiar escritura:

Como en la pintura, la ironia es la médula de esta manifestacion, y se puede recorrer en ella todas

las modalidades literarias, desde la chirlemente sentimental, hasta llegar a la abstracta y pura,

- Veéase por ejemplo las producciones realizadas por el consorcio Televisa desde Senda de Gloria hasta El vuelo
del Aguila, ademas de otras que han decaido de contenido formal como Amor Real (2003) filmada en las haciendas
de Tetlapayac y Chimalpa.
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pasando por la erética y la patridtica, hasta subir a la épica, pero conteniendo siempre la alta

calidad... (Diego Rivera, Op. cit., Idem).

Termina considerando que estos nombres eran “los mejores poemas sintéticos mexicanos”,

ademas de exclamar la importancia artistica de las personas dedicadas a este tipo de actividad:

Los pintores de pulqueria son los obreros, pintores decoradores que solicitados para aplicar, en
todo el explendor de su nobleza, el oficio que poseen, desde el fondo lizo, la raya bien trazada, las
letras bien dibujadas y bien levantadas de volumen, hasta los mufiecos cuspides del oficio cumplen

integralmente su cometido”.
Respecto a la temética de esta pintura en el arte mexicano, Rivera la caracteriza como...

Ironia que, mezclada a la ‘tragedia’ y a lo que los vasconcelistas llamarian “‘estado dionisiaco’, que
constituye la Unica expresion realmente mexicana y actual en todo orden de cosas: La Vacilada
(Ibidem, pp. 21-22).

Como podemos pensar, la cultura mexicana “nacionalista” tomaria rasgos de la cultura urbana y

rural pobre para conformar un arquetipo de lo que era el “ser mexicano”, el nuevo México.

Llego el pulquerooo!!!

En la tematica de la literatura de origen barrial y popular hay escritores que le han dedicado
palabras que conmueven por la sencillez de su contenido y por lo ingenioso de su prosa. Uno de
ellos fue Carlos Rivas Larrauri, “El Poeta del Arrabal”, quien describio cuadros muy diferentes
en cuanto a lenguajes, lugares y actitudes. En el siguiente poema se puede observar el calé de
cualquier consumidor de pulque de alguna barriada de la ciudad de México a inicios del s. XX
(Flores y Escalante, 2003, pp. 57-58.):

Dandole duro al tlamapa

-Pa’ tomarse una “catrina”

0 un camién de glien tlamapa,
d’ese qu ‘es la miel de la penca
de los meros llanos di Apan,
nomas véngase conmigo

a “Los Triunfos de la Palma”

y, aluego, noméas me dicen
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si les cuadra o no les cuadra [...]
Di Ometusco y de Tezoyo,

de Santa Inés y de Mazapa,
curados de apio y de tuna,

de platano y de naranja,

0 d’ese blanco tan flais

-qui a mi es el que méas me cuadra-,
naiden lo vende tan suave

como don Pancho Peralta,

qu’es el mero petatero

de “Los Triunfos de la Palma” [...]
Y, dispués de darle al neutle,
tapanle a las enchiladas,

atoranle a las tripitas

con su respectiva salsa

y veran si no es Juanita

jLa reina de las fritangas!

Carlos Rivas Larrauri, junto con un grupo de poetas “folcléricos” (entre los que se encontraban
Juan Garcia Jiménez, Antonio Guzman Aguilera, Aurelio Gonzalez Carrasco y Heriberto Garcia
Rivas) a inicios de 1920’s crearon una corriente de poesia del pueblo, donde la comida era una

parte importante del tema. Originalmente sus poesias fueron publicadas en Revista de Revistas.

Otro ejemplo es el poema del escritor de vulgo Armando Ramirez donde se plasma con maestria
las formas del consumo del octli en franca decadencia (cit., Korenbrot, Op. cit., pp. 25-26):

La Pulqueria

La pulqueria o el espacio equidistante entre la muerte y la soledad...
La pulqueria o las ganas infinitas de refundirse en la oscuridad del atardecer...
La pulqueria o la decadencia de la conversacion ;verdad?, don Salvador Novo... o, ;cémo la
cerveza noqueo al pulque?...
Papel de china flotando en el abigarrado aire del lugar, figuras que se recortan en la goma de colores,
proposicion de un folclor anquilosado...
Aserrin con los maderos de San Juan, comen pan, no les dan, toman pulque y les tuercen el gafiote...
con una “caguama” de cerveza.
Hebras reptantes, cadenciosas, suspendidas, desesperantes en el inmenso espacio que va de la boca
al vaso... jEse eructo me saluda!
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Sombras derramadas en la humedad del ambiente, esmirriadas en la conjugacion del suelo y la
pared.

Sombras que retozan su lamento al amparo de un curado de tuna. Pulmén que oxigena el dolor,
sobra que se abre como una herida en la luz del recinto carnal.

Espacios que al final del siglo se van reduciendo hasta quedar arrinconadas entre la cerveza y el
vino... y el cooler... culeeer...

La pulqueria esta dejando de ser el recinto sagrado donde los guerreros reposan sus cuitas, donde la
existencia se percibe en el silencio gue se exhala; en el cansancio de la existencia, miradas que
atraviesan cada trago del liquido baboso, blanco, lechoso, suavizando las costras del vivir: 0 qué mi

Rentoy, cual es la cuestion: estoy o no estoy: estar ausente o ausente estar. jAy dolor cémo dueles!

Como Armando Ramirez sefiala: la importancia de la pulqueria como centro de reunién social es
la de formar parte de las tradiciones populares de los sectores trabajadores de la ciudad de

México y de la cotidianidad de los juegos y formas de convivencia entre los consumidores:

La pulqueria como recinto de convivencia social en grandes capas de la poblacion de la ciudad de
México, entrd en decadencia al comenzar la década de los afios sesentas [del s. XX], y comenz6 a
reconocer[se] como lugar mitico al paso de estos afios entre grupos de intelectuales y artistas...

De las celebradas quemas de judas a los juegos de apuestas, del hombre gordo y méas que gordo
panzon, a los juegos verbales que salian a borbotones de las pulquerias se fue recorriendo la
galeria de personajes que aportaban a la mitologia popular urbana el gusto por el neutle...

Este es el recinto donde la vida encuentra su reflexion, donde las penas se pavonean en las

espaldas del parroquiano, aquel que nadie sabe lo que lleva dentro... (Ibidem)

La cancion popular y el tlachicoton

La tradicion popular puede lograr manifestar los pensamientos, sentimientos, deseos, obsesiones
y temores de una cultura en particular por medio de la expresién musical. En ella corridos,
sones, himnos y todo tipo de canciones otorgan a un tema el sentido de la misma existencia.
Para el caso del pulque y del maguey, no podria ser la excepcion. Las composiciones populares
del pulque son en su mayoria de creaciones andnimas debido a que lo mas importante es la
divulgacion entre la sociedad y no el reconocimiento al autor que las haya dado a conocer. Son

también expresiones identitarias que pueden constituirse en un simbolo vivencial intemporal.

El escritor Raul Guerrero Guerrero cita un trabajo realizado por Francisco Moncada Garcia,
intitulado Los Magueyes (1971, cit. Guerrero Guerrero, 1985, pp. 174 y 176), en donde se
abordan canciones del maguey como: ¢Donde estd ese pulmon?, jAmigo Pulque!, El
Tlachiquero, El Pulque, Los Aguamieles, EI Acocote y La Otomi Borracha. Algunas otras,
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colectadas por Moncada Garcia o por Guerrero Guerrero, se citan a continuacion. Una de las

canciones méas conocidas, con varias variantes regionales, es:

Los Magueyes *

Le pido al cielo que se sequen los magueyes,
porque esos magueyes son causa de mi desgracia;
soy un borracho y a nadie le caigo en gracia,

porque no me ama la mujer que tanto amé.

Tomo una copa, la tomo con apetito;
luego tomo otra, la tomo y luego repito.
Salgo a la calle y luego les pego un grito,

porgue no me ama la mujer que tanto ame.

El escritor estadounidense John Reed, quien viviera de cerca la Revolucion Mexicana entre las
filas villistas, escribiria en su libro México Insurgente (1996, p. 32; Guerrero Guerrero, p. 187)
un ejemplo de cancion pulquera que cantaban los soldados de las tropas, aunque claro esta, por
las traducciones realizadas, se presenta arritmica: Yo estaba al pie de un verde maguey; / mi amor

ingrato con otro se fue / desperté con el canto de la alondra. / jAy, qué cruda tengo y el cantinero no fia!

Otros ejemplos de composiciones picaras y burlescas son, la melancolica:
Lamentos de un crudo *

Ya para mi no hay pulquerias;
huyé por siempre de mi el beber,
dejando en esta barriga mia,

la fuerte cruda al amanecer.

Y yo que pulmon bebi
y mole también gorrié,
lamento, jpobre de mil,

los puntos que me alcancé.

% Cancién procedente de Irapuato, Guanajuato, comunicada por el Sr. Pedro Torres a Francisco Moncada Garcia, el
24 de junio de 1951 en México, D. F., citado en Ibidem, p. 191.
* Cancion en Francisco Moncada Garcia, Op. cit. pp. 27-28, en Guerrero Guerrero, 1985, pp. 187-188.
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Beber yo quise, infausta suerte,
con la prestancia de un bebedor;
iAy!, pero ahora siento la muerte,

y aqui en mis tripas siento el dolor.

Los sentimientos de despecho y de rencor a un amor no correspondido hacen que el alcohol
eleve las pasiones, haciendo que del alboroto pueda pasar a un pleito o a la pérdida de la vida. Y

como si fuera continuacion del suceso anterior, pero de una manera simpatica, tenemos a...
El Mezote

iAy! pulque, no seas ingrato;
iAy!, por mi Dios, no me abandones
gue cuando me siento triste,

th la alegria me repones.

Cuando me esté yo muriendo
y me echen la bendicién,
gue me la eche un pulquero

muy colorado y panzén.

La misa que a mi me digan,
sera en un gran tinacal,

que lo oigan los tlachiqueros
pa que no les vaya mal.

La caja que a mi me hagan,
sera de puro mezote,
y las flores que me lleven,

seran del purito quiote.

En acocotes con pulque
prenderan mis cuatro ceras;
en jicaras de incienso,

como un muerto de a de veras.

Han de ser puros borrachos

los que vayan a velarme;
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y en lugar de estar rezando,

no se olviden de brindarme.

Cuatro pulqueros, cargando,
me llevaran al panteon;
y en el camino tomando,

pulque curado de limon.

Mi sepultura la haran
en medio de un magueyal,
y de capilla pondran

un hermoso tinacal.

El papalo y queso fresco;
los rdbanos y aguacate,
los guajitos y el queso,

gran banquete pa mis cuates.

Ya con ésta me despido,
yo ya les vine a cantar;
y por ultimo les pido

gue me sirvan de toma.’

Obviamente un desenlace tragico en las pulquerias puede conllevar a un singular velorio como
el anterior. En cuanto a las canciones dedicadas exclusivamente al pulque, que se han convertido

casi en himnos populares, presentamos las siguientes dos melodias:

El Pulque °

iViva las pencas sefiores,
la penca que es del maguey!;
cuando tomo sus sabores

yo me siento como un rey.

Que viva el pulque, sefiores,

pulque de los mexicanos,

> Cancidn citada en Francisco Moncada Garcia, Op. cit. pp. 29-31, en Ibidem, pp. 188-189.
® Cancién comunicada por el sefior Gabriel Lépez a Radl Guerrero Guerrero, el 17de julio de 1977 en Santa Maria
Tecajete, Zempoala, Hidalgo, citada en Ibidem, p. 190. VVéase también en Artes de México, Maguey, Op. cit., p. 53.
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los que tomamaos, humildes,

con toditos los hermanos.

Y la famosa, entre todos los consumidores de la bebida lechosa y blanca y de sus productores,

La Cancién del Pulgue (seleccion)

Esta es la cancidn del pulque,
hoy se las voy a cantar;
anoche yo la compuse

al salir del tinacal.

Un tlachiquero me dijo
-Apréndete nuestras leyes:

el pulque es para los hombres
y el agua, para los bueyes.

(Estribillo)

Ay, ay, ay, ay!

Mas pulque queremos,
que con fiesta y pulque

nos amanecemos (Bis)

Para que el pulque sea bueno
se toma al estilo Hidalgo;
se toma de a vaso lleno,

se castiga al que deje algo.

(...)
(Estribillos)
Y si tl te encuentras solo,
te tomas una solada,
pero si ya llega otro

te avientas una cruzada.

()
(Estribillos)

Si tomas de los Llanos de Apan



seras un buen orador;
y si tomas de Huichapan

llegas a Gobernador

(...)
(Estribillos)

(-.))
Si ya no hay més chilpayates,
remedios ya no le busques;
échate unos buenos pulques

y te llegan hasta cuates. ’

[Aqui se encuentra un aspecto muy curioso pero difundido entre la poblacion rural de México, el
pulque es considerado como un afrodisiaco 0, mas correctamente, como promotor del aumento

de la progenie entre los grupos campesinos y fabriles debido a que siempre es “chamaquero”’]

Durante la primera mitad del siglo XX se tenia la costumbre de repartir “banderitas” entre los
concurrentes de las celebraciones de la Semana Santa en las pulquerias. Estas banderitas eran
poemas o canciones que hacian referencia al consumo del pulque en ese lugar, asi como de los
clientes mas frecuentes. Un ejemplo de este arte lirico popular es la siguiente banderita de 1941.:

La Fuente de Oro. (Para toda mi clientela tengo los insuperables pulques)

Qué lindas estas marianas
de florida Primavera,
y qué chulos los magueyes

dando aguamiel de primera.

Los tlachiqueros capando
del maguey el meyolote,
y otros aguamiel chupando

con el tipico acocote.

Qué hermosas son las tinetas

” Cancién comunicada por el sefior Francisco Tovar Pérez, autor de la letra y masica, [nacido en Alfajayucan,
Hidalgo, residente en Tula, Hidalgo], a Raul Guerrero Guerrero en enero de 1977, citada en Ibidem, pp. 191-193.

“ “Chamaquero” pues aumenta la potencia sexual y la fecundidad, conocido también como “viagra mexicano”.
Véase la direccion electronica: www.lajornada.unam.mx/2002/0ct02/0210\08anlesp.htm [fecha de consulta, abril
de 2004].
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en el grande tinacal,
y qué sabrosos sus pulques

mas que el oporto y mezcal.

Su jugo dulce y sabroso
le supera a la champafia,
y su blancor de espuma

lo envidia hasta la mafiana

¢ COomo no ensalzar el vino,
éste Vino Regional?

Si es el alma para todos

de éste suelo Nacional.

Nadie lo puede dudar
que da vida y da color,
y anima los corazones

y le da fuego al amor.

Al son de las campanadas
y de Judas los cuetazos,
todos mis buenos amigos

se avientan tremendos vasos.®

El Diamante. Desea tomar exquisitos pulques, pase a su casa y se convencera.’

Qué placentera es la vida
cuando se sabe beber,
ésta si es delicia eterna

en lo que se debe creer.

¢Por qué apurarse en el mundo
si el pulque da la existencia?
Y no s6lo da la existencia

sino limpia la conciencia.

8 Banderilla de “La fuente de Oro”, Abasolo No. 7, Real del Monte, 12 de abril de 1941 (coleccién particular de
Radl Guerrero G.), Texto en Ibidem, pp. 210-211.[Compérese el texto citado con el de la imagen de la banderilla]
® Banderilla de EI Diamante, Pachuca, abril 19 de 1930, Salvador Sanchez encargado, Texto en Ibidem, p. 203.
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No hay festejos en la vida
de alegria y bienestar,
gue unos curados de pulgue

y un mole para almorzar.

Por otra parte, como un producto singular de la relacion entre escritos de contenido religioso y la
percepcidn popular de ella, encontramos un ingenioso y altanero remedo de la oracion del Padre

Nuestro, en donde la importancia del consumo del pulque es mas que evidente:

Padre nuestro pulquero (Anénimo)®

Padre nuestro que estas en las pencas;
clarificado sea tu jugo [venga a nosotros en tu hacienda]
y hégase un tinacal

aqui en la tierra

como en el cielo.

Pulque rico del maguey

danoslo hoy,

y clranos nuestras crudas

asi como nosotros curamos

las de nuestros amigos

y no nos dejes caer en la prision,

y eternamente libranos

del mal mezcal, Amén.

Un tema musical de mediados de s. XIX, que se cantaba en la ciudad de Puebla era el corrido:

El Pulque™

Serfiora de Guadalupe, yo quiero pulque (Bis),
Sefiora de Guadalupe, yo quiero pulque (Bis),
y dice Santa Teresa,

gue sea curado pero de fresa. (2)

Sefiora de Guadalupe, yo quiero pulque (Bis),
Sefiora de Guadalupe, yo quiero pulque (Bis),
y dicen los del pantedn

que sea curado, pero de limon. (2)

10 Texto citado en Ibidem, p. 210. La incorporacion del texto entre corchetes es nuestra.
1 Cancién recuperada por Elias Guerra Castillo, José Luis Sagredo (adaptacion), interpreta Grupo Puebleando, en
Tierra Mestiza (Programa de Radio BUAP), 27/03/04.
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El diablo se ha emborrachado con un curado (Bis),
El diablo se ha emborrachado con un curado (Bis),
y de tanto que ha bebido,

no hall¢ el infierno, quedo perdido. (2)

Ya durante la década de 1960 se presenta una caracterizacion tipica de una pulqueria y de la
represion policial sufrida durante estos afios de intolerancia gubernamental hacia el pulque:

El Cha Cha Cha de los Borrachitos'?

Con gran alegria
Se oyen unos gritos
de los borrachitos

en la pulqueria.

Jalando parejo
Ilegé la policia,
para aclarar el pleito

en la comisaria.

Se arma cada pleito

con los borrachitos

gue acaban tomando

sabrosos pulquitos...  (se repite dos veces)
Otro ejemplo de reconocimiento de la cultura popular pulquera del México del siglo XX son las
composiciones de varios artistas populares como de Chava Flores, cantautor cronista del cambio

del México rural al “moderno”, y su famosa cancién de la pulqueria de la colonia Pensil:
Los Pulques de los Llanos de Apan (1952)*

Se inaugurd en la colonia Pensil

la pulqueria de Osofronio el mayor:
Los Pulques de Apan se llama el cubil
y hubo banderas a todo color.

Con vil fuchina pinté el aserrin

con que adornara banquetas y salon.

12 En Juventino Narvaez Jr., Marimba Cuquita de los Hnos. Narvaez, México, D. F., Fabrica de Discos Peerles.
13 Cancion citada en José Antonio Martinez Alvarez, Testimonios sobre el maguey y el pulque, Guanajuato, Ed. La
Rana, 2001, p. 487
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Dio de regalos, platos y jarros
con enchiladas que hicieron ahf;
harto confeti; globos y cohetes

y hasta una banda que nos tocaba asi:

Ricos curados de tuna y meldn,
avena, pifia, de fresa y limon;
su carbonato p’al tlachicoton,

jarro caliente, jarrito o camién.

Pa’ las mujeres, entrada especial,
servicio en I’obra por si es asté’ albafiil;
cuando cerramos, pos le toreamos;

para sus fiestas prestamos barril.

Los pulques de Apan, los que la solapan

los cuetes diario de toda la Pensil.

Ya entrada la década de los ochenta (1980’s) se habia popularizado los tema musicales

vernaculos con mariachi de Vicente Fernandez, entre los cuales rescatamos la muy conocida.

La Ley del Monte

Grabé en la penca de un maguey tu nombre,
unido al mio, entrelazados.
Como una prueba ante la ley del monte

que alli estuvimos, enamorados.

TG misma fuiste quien busco la penca,
la mas bonita, la mas esbelta...
Y hasta dijiste que también grabara

dos corazones con una flecha.

Ahora dices que ya no te acuerdas,

gue nada es cierto, que son palabras...

Yo estoy tranquilo porque al final de cuentas,
En nuestro idilio, las pencas hablan.
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La misma noche que mi amor cambiaste,
también cortaste aquella penca.
Te imaginaste que si la veias

pa’ ti seria como una afrenta.

Se te olvidaba que el maguey sabia
lo que juraste en nuestra noche.
Y que a su modo el también podria

recriminarte con un reproche.

No sé si creas las extrafias cosas
gue ven mis 0jos, tal vez te asombres...
Las pencas nuevas que al maguey le brotan

vienen marcadas con nuestros nombres. **

Como podemos darnos cuenta existe una gran importancia musical en la tradicion festiva del
pulque, siendo muy amplia y diferenciada; que va de lo cémico y chusco hasta lo roméntico,
llegando a sensibilizar a quien lo escuche, siendo un mecanismo muy utilizado para desahogar
tensiones y frustraciones. Es por esa razon que cuando se toma uno o dos vasos de pulque se
puede entrar en una etapa de relajacion e introversion que, debido a la accion del alcohol, puede
Ilevarnos a optar por un impulso, desde la franca alegria con los comparieros de bebida hasta la
necesidad de buscar una accion enfrentando la impotencia en esta vida™.

Entre juegos y*“albures”

Otras manifestaciones de cultura popular son los chascarrilos y los juegos que se improvisaban
en las pulquerias, donde adquirieron fama hasta llegar a convertirse en actos ludicos
inseparables de los sitios de socializacion y esparcimiento de las clases trabajadoras del México
de antafio. En cuanto a los juegos de naipes hallamos variaciones como la brisca y el conquian,

tipicos de las pulquerias, asi como el rentoy de mayor difusion en otros expendios de bebidas.

Raul Guerrero Guerrero escribe en relacion a los aspectos ludicos de las pulquerias que...

Antiguamente se acostumbraba en Pachuca y Real del Monte que los expendedores de pulque,

para celebrar el Sdbado de Gloria, obsequiaban uno o dos “Judas” para ser quemados, ademas de

Y «La ley del monte”, compositor José Angel Espinoza (Ferrusquilla), en Un mexicano en la México. Vicente
Fernandez, México, CBS/Columbia International, S. A., 1984.
1> Véase La Cancion del Pulque, dir. Everardo Gonzalez, ed. Juan M. Figueroa, México, CCC-IMCINE, 2003.
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ropa que era puesta en el palo ensebado o en un barril giratorio, y hojas sueltas de papel de china,
de diferentes colores, llamados, “banderitas”, conteniendo versos populares para anunciar el
expendio, haciendo alusién al duefio del establecimiento y a algunos parroquianos
consuetudinarios. Muchas de tales versos son muy picarescos, con palabras y frases de doble

sentido, generalmente de indole sexual, que constituyen lo que popularmente se llaman “albures”

(Guerrero Guerrero, Op. cit., p. 198).

Hay versos populares y epigrafes en relacién con el negocio del neutle, en especial en lo
relacionado a su venta y forma de consumo (Cf. Guerrero Guerrero, 1985). He aqui algunos

ejemplos:

Licor de las Verde matas /tl me tumbas, ti me matas / ti me haces andar a gatas
Oh, lindo y verde maguey / a tus penas me encomiendo / si no das pulque de ley / no lo seguiré bebiendo.
Detente caminante / tdmate un tornillo / y adelante.
Vayan entrando / vayan bebiendo / vayan pagando / vayan saliendo

iAy! pulque, no seas ingrato / y jay! pulque no me abandones /

gue cuando Yo estoy crudo / ti la alegria me repones.

Aqui hay curado de lima / de mel6n y de manzana... /

Si a usté le gusta mi prima / a mi me gusta su hermana.

Pulque curado se vende / de toditos los colores / hasta los muertos se alegran / con estos lindos sabores.

iSalud, Compadrito!
En un relato de la época de la revolucion citado por el escritor Rubén M.Campos se menciona su

anécdota que ocurrié cuando la invasion zapatista: estaba él y un amigo bebiendo tlachique en
Tizapan, y justo cuando al brindar con sus vasos llenos, aparecieron una cuadrilla de zapatistas
con rifle en mano. El jefe del destacamento se adelant6 a ellos con pistola en mano y preguntd —
¢ Y ustedes qué son?, —Neutlales, contest6— ;Como neutlales? recalco airado el jefe. —Si, agrego
su amigo, ofreciéndole un vaso ¢no ve usted que estamos bebiendo neutle? La broma cay6 bien

que los zapatistas brindaron con ellos. (Campos, 1925, p. 549, cit. en Ibidem, p. 214).
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El escritor A. Jiménez (a quien cita muy frecuentemente Raul Guerrero) en su obra Nueva
Picardia Mexicana relata varios hechos divertidos y anécdotas chuscas relacionadas al pulque.
Una de ellas era la de que unos cargadores al invitar a beber pulque a un aleman, dijeron:

- Oiga Mister, ¢no querer asté inflarle al pulmén?

- Si, jefe, apoyo la solicitud el otro, es tlachicotdn del chévere.

El aleman se rascé la cabeza; los cargadores preguntaron al taxista que ““si flameaba petroleo
blanco”. *““jClarion!, yo tengo carburador universal que quema desde pulque hasta mezcal”.
(Jiménez, 1972, p. 242, cit. Ibidem, p. 216)

Afirma adelante que no habia mejor levadura para elaborar pan que el pulque de bigote o
“bachichas”, o sea los residuos que dejan los bebedores en sus recipientes. También menciona
que a los pulques, algunos vendedores, le ponian “hierba sin raiz”, que no era otra cosa que
excremento humano que, ademas de amuleto, sirve para hacer “la cruz mas fuerte”, utilizando el
argumento de que favorecia la fermentacion del pulque aunque reconocian que le daba un sabor
especial a la bebida. Al costalillo de excremento le llamaban “mufieco” y tenian el cinismo de
vender pulque de mufieco (Jiménez, cit. en Ibidem, p. 245y ss.).

Jiménez narra, en una anécdota ramplona, que una ocasién, reunidas varias personas en un
expendio de bebidas, una de ellas “...echo un estrepitoso eructo. —jSe oye mal, pero descansa el
animal!, dijo uno—. —jYa se te subio el fundillo a la jeta!, afiadié otro—. Y como el regiieldo no

fue silencioso ni solapado, alguien completo:

Eructo es un viento quedo,

que sale con disimulo;

como salié por el culo

no fue eructo sino pedo.

(Ibidem, p. 218)
En cuanto a los juegos (propiamente hablando) que se practicaban en las pulquerias, y que ahora
son una rara supervivencia de esta cultura pulquera, encontramos a los juegos de naipes con
baraja espariola (de 40 cartas) cuyas imagenes del as al siete, el caballo, la Sota (Reina) y el Rey,
en sus cuatro “palos” o colores, eran simbolos de juego. Tal era la fuerza de expresion de

aquellas cartas de la baraja hispana que en una cancién popular se cantaba asi:

A la Sota y al Caballo
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siempre apuesto mi dinero, y uy, ja, jay!
a la Sota, por bonita,
al Caballo, por ligero...!

y uy, ja, jay, qué risa me da!*®

Entre estos juegos de naipes se encontraban los “albures”, la brisca, el conquian, la malilla de
campo, el tute, el ocho mexicano, el porrazo y, especialmente, el rentoy, juego tipico pulquero.
Y aunque todavia se acostumbre jugar muy esporadicamente el conquian y la brisca muchos de
los demas juegos se han ido perdiendo en el pasado de las costumbres olvidadas. Tomamos de

Guerreo Guerrero las descripciones de estos juegos en el divertimento de pulqueria.

La brisca: (Ibidem, p. 221) Se juega entre dos, tres o cuatro personas; en este Gltimo caso, dos
parejas seran los contrarios.

Después de peinar la baraja, se reparten tres cartas a cada quien y se pone otra de muestra que
indica el Triunfo, el cual puede ser de oros, copas, espadas o bastos.

La primera persona que recibi6 sus cartas lleva la mano y tira sobre la mesa una carta cualquiera;
el contrario tratara de ganar esa carta con una mayor, y asi sucesivamente hasta terminar el monte
debiendo quedarse los jugadores, en la Gltima mano, con buenos triunfos del color de la muestra,
para ganar las Ultimas cartas que por lo regular son las de mayor valor.

Al terminar el juego se cuentan los tantos obtenidos de acuerdo con la siguiente puntuacion: el as
vale once puntos; el tres, diez; el rey, cuatro; el caballo, tres, y la sota, dos puntos. Las demas
cartas no tienen valor para la puntuacion, de modo que al hacer el recuento final, como el total es
de 120 puntos, el jugador o la pareja que logre obtener més de 60 puntos, gana la partida.

Durante las jugadas los jugadores llaman a la suerte diciendo refranes y dichos populares, como
por ejemplo: “jAy, Sota, no te me escondas, que te espero por bonital” “;Qué pasa contigo, Rey,

gue no asomas la narices?” “jAy, triunfos, no sean juliones, que con ansia los espero!”, etc.

A continuacion se transcribe la descripcion de otro juego de importancia:
El Conquian: (Ibidem, p. 222) Lo juegan dos o tres personas. Si el juego es entre dos, el que
baraja y reparte, da nueve cartas para hacer el juego de diez, y si es entre tres, se reparten ocho
cartas para hacer el juego de nueve.
Se trata de ir formando tercias, o sea tres cartas del mismo numero, o escalera: del as en adelante,
hasta el rey. El primero que complete su juego gana la partida. Para ello se va tomando del monte
una carta, la cual, si le sirve al jugador, puede usarla para ir haciendo su juego, dando a cambio

otra; pero si no le sirve, la debe depositar a la vista del contrario, quien entonces podra ver si la

16 Cancién citada en Ibidem, p. 220.
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utiliza. De esta manera cada jugador se va descartando, haciendo su juego por tercias o escaleras

hasta terminara la partida.
Por ultimo se detalla el juego mas tradicional...

El rentoy: (Idem) Se juega entre cuatro personas; por parejas, repartiendo tres cartas a cada uno y
poniendo la muestra que indica el Triunfo.

Tiene cierto parecido a la brisca, con la diferencia de que los comparieros pueden comunicarse
entre si las cartas que porten en la mano, desplegadas en forma de abanico, especialmente las que
pertenecen al Triunfo marcado por la muestra.

Sélo que tal comunicacion debe ser a base de sefias imperceptibles y rapidas, consistentes en
guifiar un ojo, sacar ligeramente la punta de la lengua a la derecha o a la izquierda, arrugar un poco
la nariz, procurando siempre que los contrarios no vean tales sefias. Cuando el jugador tiene en la
mano buenas cartas, por ejemplo triunfos, el abanico formado con ellas, que porta en la mano
izquierda, es puesto sobre el lado derecho del vientre y con la mano derecha las golpea diciendo:
“Viro y reviro” o “Envido”, pudiendo asi aumentar su apuesta.

Quienes pierden el juego pagan la tanda de pulque a los ganadores; los que observan el juego,
Ilamados mirones, también participan del obsequio de la tanda del pulque. Naturalmente los
observadores se abstienen de hacer comentarios de las jugadas, pues hay una regla establecida e
indestructible que reza: “Los mirones son de palo”, es decir, que deben permanecer silenciosos.
Desde luego que no falta algin borrachin que en sincero exabrupto exclama: “jYa le miro los rizos
a la huera!”, refiriéndose a la Sota; o bien, deseando que venga el Caballo: “jA ese cuaco corredor

ya le resuenan los cascos!”, etc.

Retomando nuevamente a A. Jiménez, autor de Nueva Picardia Mexicana (cit. Ibidem, p. 223),

se refiere al rentoy jugado en una pulqueria de la ciudad de México como:

...un pasatiempo practicado en las pulquerias, con baraja espafiola, a la cual se capan o suprimen
determinadas cartas; de las restantes distribuyen tres a cada jugador y se vuelve otra para muestra
del triunfo. Los naipes reciben designaciones graciosas: por ejemplo, el as de bastos: caballo
bueno, el as de espadas: nifia; el tres de la muestra: cojo; la Sota, puta, y el triunfo de sota: el mas
ojete del catecismo... a la combinacién de dos triunfos con “caballo bueno” se nombra flus a
cuaco chicho, dos triunfos con el siete de oros forman flus a me das de oréganos, flus al abrocho
es la combinacion de dos triunfos y el cojo, y los tres triunfos (rey, caballo y sota) hacen el flus
mas hojaldra. Como los compafieros no deben comunicarse entre si sus jugadas, a cada carta y a
cada combinacién de cartas corresponde un ademan o un gesto, que procuran pase inadvertido por
los adversarios. Cuando se ven sorprendidos haciéndose sefias, tratan de encubrirlas con pintura de

violines, mentadas u otras similares.
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Otro juego muy popular de las pulquerias era la Rayuela, que consistia en un tiro al blanco,
ubicado sobre el piso del expendio o sobre un tabique: un circulo hecho a manera que quepa una
moneda, la que era lanzada desde una distancia determinada. Durante el s. XIX Guillermo Prieto
mencionaba el uso de tejos de bronce utilizados como proyectiles en sustitucion de las monedas.
Al lanzar la moneda o el tejo, el tiro debia caer dentro del circulo, lo cual le daba la mayor
puntuacion que era de ocho tantos; si el disparo caia mordiendo el circulo valia cuatro puntos; si
caia mas lejos valia dos unidades, que era la menor puntuacion. Lo interesante de la puntuacion
era que se referia al multiplo y submaultiplo del nimero cuatro mitico. Como escribe Raul
Guerrero: “Seguramente que de esta manera de contar los puntos ganados en la rayuela proviene
un dicho popular aplicado a alguien que hace muy bien alguna cosa: “jTe aventaste un 8!”

(Guerreru Guerrero, idem).

Jiménez, en su obra (cit. Ibidem, p. 224), dice que la rayuela consistia en:

...un ladrillo con una cavidad en el centro... colocado sobre la mesa, para un juego que se practica entre
dos o tres individuos o entre dos parejas. Cada quien lanza sus monedas de veinte centavos [“soles de
cobre”] desde una linea marcada en el piso, hacia el ladrillo, tratando de meterlas en el hoyo o cuando
menos que queden proximas a éste. Es de reglamento que el perdedor sufrague las cervezas [jsic!] que

hayan pedido tanto los jugadores como el juez. Este debe ser imparcial y ajeno a los competidores.

Otro juego era el de la “masita” que era un tiro al blanco, que se dibujaba en una pared un
circulo y los tiros eran con bolitas de masa que los jugadores conseguian con la enchiladera que
se hallaba en la puerta de la pulqueria. Las bolitas de masa las remojaban en un vaso de pulque,

para que asi se amasaran mejor. La puntuacion y el reglamento era la misma que en la Rayuela.

Los juegos siempre representaron para los trabajadores un espacio donde podian competir en un
ambiente familiar sin la necesidad de perder tiempo buscando otros sitios. En este aspecto la
pulqueria era un centro de reunidn que cubria las necesidades fisicas del consumo de alimentos
y bebidas y la comunicacién y la opinion de eventos cercanos a los consumidores, pero también

el lugar de esparcimiento para el disfrute de la musica, los juegos, las cartas y de sus vidas...
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[l - HORIZONTE
DE LA
PERTENENCIA:
Espacios, Practicas
y Cotidianidad



Cada uno de nosotros, como el maguey,

nace en la tierra tibia de México.

Aferrado con amor a ella, crece.

En la escasez y en la sequia, al cielo levanta sus hojas con puas.
En gratitud, florece una vez. Y se seca.

Karl von Gagern, 1862

El maguey servia a los mexicanos de

alimento, bebida, vestido y material en qué escribir.
Seguramente jamas la naturaleza reunio en tan pequefia forma

tantos elementos de comodidad y civilizacién humana.

William H. Prescott

I1.1 - Las haciendas pulqueras
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En un lugar llamado Apan...

La mayor parte de las tierras semiaridas y templadas del Altiplano Central eran aptas para el
cultivo del maguey pulquero pero, como nos menciona el historiador Juan Felipe Leal, dos
factores influyeron en la localizacion de las zonas pulqueras: la cercania a los mercados
mayores y la antigua zona de produccién pulquera. Esta zona se extendia por el noreste del
estado de México hasta el sureste del estado de Hidalgo y el noroeste del estado de Tlaxcala. En
ella tuvieron lugar las haciendas pulqueras mas importantes, principalmente las situadas en los
famosos Llanos de Apan, “que su localizacion cercana a la Ciudad de México y de los valles de
San Martin Texmelucan, Tlaxcala, Atlixco, Puebla, Perote y Toluca, pronto se colocaron entre
las propiedades de primera clase, originando desde tiempos remotos la riqueza de connotadas
familias” (Leal y Huacuja Rountree, 1984, Cap. 11, p. 82).

Hay varios autores que nos ofrecen algunas descripciones de los Llanos de Apan*’, como la del
charro oriundo de la regién, Leovigildo Islas Escarcega —fundador de la Asociacion Nacional de
Charreria— (“Apan”, 1966, p. 7):

La extensa planicie, interceptada por algunas montafias de mediana elevacion entre las haciendas
de Ocotepec y San Lorenzo y entre Soltepec y Mazaquiahuac, conocida por los Llanos de Apan,
abarca parte de los estados de Hidalgo y Tlaxcala y una pequefia porcion del Estado de México.
Desde épocas remotas ha sido productora por excelencia del pulque de mejor calidad que se
elabora en el pais, en abundante cantidad, aun cuando la planta del maguey menos fino que puebla
las riquisimas haciendas pulqueras, fue llevado originalmente de la regién de Singuilucan y Santa
Monica, también de Hidalgo. Lugar este Gltimo que, de acuerdo a la tradicion, fue cuna de la Reina
Xochitl.

Los investigadores Margarita Menegus Bonnemann y Juan Felipe Leal refieren (1981, pp.
235-236; cf. Diccionario Porrlia de Historia, biografia y geografia de México, t. I, 1986, p.
155) que:

Los llanos de Apan conforman una cuenca cerrada: al noroeste por el eje volcanico; al oeste y al
sur por la Sierra Nevada. La Sierra de Pachuca rodea a los Ilanos por el norte. Por ultimo, al este,

se halla la Sierra de Puebla. El cerco que establecen estas cordilleras en derredor de los Llanos

7 La nocién de que los llanos de Apan abarquen distintos estados tiene su origen en el periodo del s. XVIII, pues la
zona era una region del antigua provincia de México, que tenia localidades como Otumba, Calpulalpan, Zempoala y
Apan. Ya de 1821-1862 formaria parte del antiguo estado de México hasta su division en 1862 conformandose los
estados libres y soberanos de Hidalgo, México, Morelos y Guerrero.
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hace que los vientos humedos se aislen y, por lo mismo, que el clima de esta regién resulte
bastante arido. Este clima templado y seco favorecié poco el desarrollo de la produccion de los

cereales, pero resultd muy propicio para la explotacién del maguey pulquero.

Refiriéndose a los Llanos de Apan, Marco Bellingeri, escribia a inicios de 1980, que:

La zona sur-oriental del actual estado de Hidalgo encierra, a una altura media de aproximadamente
2,500 metros, cinco llanuras: Singuilucan, Irolo, Apam [sic], Tochac y Tecocomulco, llamados
Llanos de Apam[n], en una cuenca formada por la Sierra Madre Occidental. El clima es del tipo
templado subhimedo, en sus variantes seco y semiseco, con precipitaciones medias anuales que
varian entre los 500 y 700 mm., de los cuales el 90 por ciento en verano, mientras que en el

periodo invernal son frecuentes las heladas nocturnas.

precision la situacion agraria en el valle de México al afirmar que:

...el maguey es una planta que no se pierde, qua apenas requiere cultivo, y que permite la graduada
distribucién de las siembras, una produccion absolutamente continuada y permanente. De modo
gue con poco gasto, produce una renta igual, constante y perpetua. Con el maguey no hay que
temer ni la escasez ni la abundancia de las lluvias, ni el chahuixtle como el trigo ni el hielo como
el maiz, ni alguna de las otras plagas que afligen a los cereales. Es la planta ideal para el

hacendado.

Por otra parte Andrés Molina Enriquez (1997, p. 166.), a inicios del s. XX, describia con

Ademas es conveniente sefialar que las caracteristicas geoldgicas y geograficas de esta region

historicamente se habian relacionado con productos xerofilos como el maguey y otras plantas

arbustivas de llanuras (éstas formadas por antiguas cuencas lacustres), ya que retomando los

resultados de las investigaciones de suelo, no podia esperarse utilizarlos para otra actividad:

Los suelos de la zona tipicamente magueyera son por lo general pobres: su capa arable es muy
delgada (de 30 a 40 cm.) y de composicion arcillosa y arcillosa-arenosa; en el subsuelo predomina
el elemento arcilla formando capas sumamente compactas (tepetates). En muchos casos son
terrenos pedregosos y de ondulaciones mas o menos pronunciadas. La altura predominante fluctia
muy proxima a 2000 metros sobre nivel del mar [2500 o més]. El clima de la regién es mas bien
frio, su régimen de lluvias, pobre e irregular y el periodo de heladas, amplio. La mayor parte de las
magueyeras existentes ocupan terrenos en los cuales el riego es dificil, tanto por la carencia de
agua en la zona como por la topografia misma, pues los terrenos de cultivo son frecuentemente

inclinados y se hallan en los flancos de cerros y lomas (Loyola Montemayor, 1956, p. 4).
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De manera que la region que comprende unos vastos Ilanos en la encrucijada geogréafica de los
estados de Hidalgo, Tlaxcala y México se dedicaria a la explotacién del maguey pulquero para

la produccion de pulque durante varios siglos. Aqui se conformaria una gran tradicion.

De finales del s. XVI a fines del s. XVII la extension territorial cultivada con magueyes se
extendié abarcando incluso tierras que habian sido aprovechadas para otros cultivos (como el
maiz). Esto era resultado del incremento del consumo del pulque entre la poblacion en (1590-
1690). La importancia del impuesto sobre el pulque y la fuerza de la costumbre de tomar esa
bebida, en las tierras centrales de la Nueva Espafia, obligaron a las autoridades reales a restringir
la prohibicion de consumir pulque, vedando solo la mezcla de éste con ingredientes ajenos
(Gibson, 1994, p. 326; Riva Palacio, T. 1V, 1987, p. 219).

La formacion de estas haciendas se ubica en las primeras décadas del s. XVII, mediante un
proceso de expansion de estancias con compras y usurpaciones de tierras de comunidad (por lo
general de grupos indigenas). La Corona Espafiola reglamentaria las relaciones entre
particulares y comunidades pero, no obstante la supervivencia de poblados antiguos, las
haciendas adquirieron gran preponderancia en la region. Como nos indican Ana Lau Jaiven y
Ximena Sepulveda Otaiza (1994, p. 35):

Aqui comenzaron a surgir ranchos y haciendas dedicados principalmente a la cria de ganado
menor [porcino] y al cultivo de la cebada y del maiz. Por lo general estas propiedades tenian una
economia mixta: se cultivaban al mismo tiempo los granos y el maguey. (...) Considerando que el
tiempo que requeria una planta de maguey para crecer y comenzar a producir iba de los seis a los

guince afos, era necesario que los hacendados cosecharan otros productos durante ese periodo.

Entre las familias (de origen espafiol) establecidas en los Llanos de Apan, que empezaron a
apropiarse de las tierras de magueyeras y a establecer practicas para una explotacion mas
rentable de sus propiedades, sobresalieron las familias prominentes de la Ciudad de México.
Estas poseerian la mayoria de las haciendas pulqueras de la region, ademas de que se habian
logrado colocar como duefias de varios expendios y pulquerias en la capital y en los lugares
circunvecinos (Kicza, 1986, p. 37; Bellingeri, 1980). Estos productores obtuvieron de la Corona
espafiola titulos de nobleza como los condes de Regla, Xala y Tepa, incrementando su poder a
fines del Virreinato. Los primeros en sobresalir fueron los de Xala (estado de México) ya que
construyeron tinacales en sus haciendas y vendian la bebida embriagante desde las tiendas de

raya hasta las pulquerias que poseian (Ladd, 1984, p. 63).
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El conde de Xala no se conformaria con las practicas tradicionales de explotacién pulquera, sino
que (como escribe el investigador José Antonio Martinez Alvarez en relacion al estudio de Doris
Ladd): “interesado en incrementar sus rendimientos, incursiond en el campo de la
experimentacion, elaborando un estudio intitulado Discurso sobre pulques, su calidad, efectos,
beneficios, expendio y gravamenes, por lo que, sin duda, es uno de los precursores de la
investigacion en materia de maguey y sus derivados”. (Martinez Alvarez, 2001, p. 61).

Uno de los nobles que mas incentivo la industria pulquera fue el marqués de Vivanco en las
propiedades que fueron expropiadas a los jesuitas (que fueron expulsados en 1767), fomentando
el cultivo escalonado del maguey. Posteriormente los marqueses de Selvanevada y los condes de
Tepa (estado de Hidalgo), amasarian grandes fortunas por medio de la venta del pulque. Estos
productores pagaban al Ayuntamiento de la ciudad de México el 12 % del precio de venta de
pulque en el mercado; los condes de Regla con riqueza minera (estado de Hidalgo), y los de
Xala 0 Tepa, duefios de expendios, pagaban sumas adicionales. Con el tiempo estas familias
controlarian todo el proceso de produccion y comercializacion del pulque al ser duefias a fines
del Virreinato de la mayoria de las 45 pulquerias de la capital, gozando de los privilegios
sociales y politicos (Ladd, 1984, pp. 65-67; Martinez Alvarez, 2001, p. 62).

Entre las propiedades de estas familias con titulo nobiliario podemos encontrar a los ranchos y
haciendas de la familia del conde de Xala como Calixto en Zempoala; Cuamilpa en Otumba;
Cuautepec en Pachuca; Cuautenco en Otumba; La Herradura; Nuestra Sefiora de Guadalupe en
Pachuca; Ojo de Agua; San Ignacio las Animas en Zempoala; San Isidro en Apan; San José
Gazabe en Zempoala; San Juan Amaninalco; San Nicolds Nextlalpan o Xoxtlalapan en
Zempola; Sefior San José; Tepilpan; Ticuatitlan en Otumba; y Xala en Teotihuacan. Entre las
pertenecientes a la familia del Conde de Regla: Casa Blanca; San Javier en Pachuca; Santa
Lucia en Teotihuacan; Sontecomate y Tecajete en Pachuca, Temoaya; Texcocac; Jalpa. Entre
los patrimonios de la familia de los marqueses de Selva Nevada: San Luis en Apan; Santa Inés
en Otumba; Santa Rita del Sauz, en Zempoala; San Nicolas, Santiago Tepayuca en Otumba;
entre los de Tepa, Santiago Teuahitlan en Otumba; Soapayucan en Otumba; Tepa en Pachuca,
Tepa en Teotihuacan; Tepa El Chico en Pachuca; Tepa el Grande en Zempoala y Tetepantla.
Entre los pertenecientes a la familia del Valle Ameno, Texenecapa y Xalapilla. (cf. Guedea,
1996, p. 18, Infra).
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Otro propietario importante, emparentado con estas familias novohispanas distinguidas, fue
Ignacio Adalid y Gomez de Pedroso quien poseia la hacienda de San Miguel Ometusco; Los
Santos Reyes; en la jurisdiccion de Teotihuacan; el rancho de Acosaque o Acosac en Pachuca; la
hacienda de San Antonio los Reyes en Teotihuacan; la hacienda de Tepenacasque 0

Tepenacasco en Otumba; ademas de Santa Clara y San Ignacio de las Palmillas (Ibidem, p. 18).

El mercado principal de la produccion de la regién para aquella época era la comarca minera de
Pachuca-Real del Monte, sin embargo, a mediados del s. XVIIlI su economia se volvio
esencialmente pulquera gracias a dos factores: el aumento de la red de comercializacion del

producto a la ciudad de México y la importancia fiscal creciente de este ramo para el gobierno.

La cercania de la region a la capital del virreinato permitia que los propietarios visitaran sus
haciendas y ranchos durante cortas temporadas, y pasaran la mayor parte del afio en la ciudad de
México, donde gozaban de una destacada posicién econdmica y social, ocupandose de diversos
asuntos y cultivando una buen cantidad de relaciones entre la clase dirigente. Como nos dice
Virginia Guedea (Ibidem, pp. 18-19) “muchos de ellos viajaban con frecuencia a la regién donde
se hallaban sus propiedades, donde también eran muy conocidos, igualmente disfrutaban de una
destacada posicién y contaban con relaciones muy variadas”. Esta cercania geografica propicio
comunicacion con gran facilidad de transporte y tiempo; no sélo para los propietarios de las
haciendas y ranchos y los conductores del pulque sino también para los administradores,

trabajadores y otros residentes de la region, que solian acudir a la capital por diferentes motivos.

Para el s. XVIII los elevados impuestos que gravaron al pulque y las fuertes ganancias de los
intermediarios hacian que la bebida se vendiera al triple del costo que era pagado al productor.
Unido a esto el transporte de los tinacales a los centros de consumo era tardado, debido a que se
realizaba mediante recuas de mulas dirigidas por arrieros (que por otro lado no eran del todo
confiables) y se empezaba a vislumbrar la posibilidad de crear un monopolio por los
propietarios de las pulquerias de la zona de los Llanos de Apan, Ometusco, Otumba y
Zempoala. Por otra parte los indigenas seguian produciendo pulque con métodos rudimentarios,
sobrevivientes de su tradicion milenaria, y en escasas cantidades para el autoconsumo (Leal y
Huacuja Rountree, 1984, p. 84).

El tamafio de la hacienda mexicana a partir del s. XVIII rara vez tendria menos de 1000

hectareas, ya sea que estuviera situada en el norte del pais o en las zonas densamente pobladas
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de la Mesa Central (McCutchen McBride, 1951, p. 26). En cuanto su composicion, Ramirez

Rancafio (2000, p. 57) nos comenta que:

La mayoria de las haciendas eran verdaderas colonias o conglomerados humanos en si mismas.
Pocas de ellas tenian menos de un centenar de habitantes y muchas tenian hasta mil. Todas tenian
nombres, aparecian en los mapas y eran unidades politico-administrativas; a menudo eran
cabeceras municipales. Incluian todos los aspectos habituales de una comunidad independiente
como iglesia, tienda, oficina de correos, cementerio y en ocasiones escuela y hospital, ademas de
las casa-habitaciones. La hacienda poseia talleres, no s6lo para la reparacion sino incluso para la

manufactura de maquinaria y de los numerosos aperos que necesitaba la finca.

La poblacion permanente o acasillada consistia en un administrador, uno o dos mayordomos, un
grupo de capataces y los peones junto con sus familias. Habia ademas diversas clases de
trabajadores menos ligados a la hacienda: peones libres, uno o dos curas, administradores,
contadores, bodegueros, pastores, vaqueros, tlachiqueros y frecuentemente cierto nimero de
familias que arrendaban pequefias fracciones de tierra de la hacienda. El hacendado presidia este
conglomerado humano bajo un esquema hasta cierto punto patriarcal y el grado de cohesién
social o de tirantez en las relaciones dependia del caracter tanto de los administradores como de
los trabajadores. Se debe agregar que el modelo autarquico de la hacienda, no s6lo en los
aspectos mencionados, sino en el abasto de bienes y servicios, lo convertia en una célula
econdémica mas poderosa y fuerte que los municipios y pueblos aledafios. Quienes tenian mayor
poder econémico Yy politico eran las haciendas y no los municipios (Ramirez Rancafio, 2000, p.
59). A la llegada del ferrocarril como medio de transporte, tan sélo las haciendas pulqueras
tenian 40 estaciones de embarque propias en la region de los Llanos de Apan (Ibidem, p. 75).

La expansion de la hacienda (durante el s. X1X) en las tierras de produccion directa, la corta
produccion de autoconsumo, el relativo control del trabajo del pedn y el aumento de las
utilidades de la produccion pulquera influyeron en una “capitalizacion” (pago en salarios) de las
haciendas, aunque sin particularizar las parcelas otorgadas, ni generalizar la monetizacion, pero
con la posibilidad del derecho al pegujal, conservando asi, el control social, politico e ideologico
de los hacendados (Leal y Huacuja Rountree, 1984, p. 101; Véase Bellingeri, 1980; Ponce
Alcocer, 1999, http://www.hemerodigital.unam.mx/ANUIES).

Al igual que la mayoria de las haciendas mexicanas, las haciendas pulqueras contaban con
instalaciones permanentes que cumplian un conjunto especifico de actividades economicas

(agricolas, pecuarios, extractivas y manufactureras) y otras vinculadas con la reproduccion de
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las relaciones de produccién (tienda de raya, carcel y capilla). En estas haciendas, ademas del
pulque, se podia producir maiz, trigo, cebada, haba o frijol, aunque su producto basico de
explotacion era el maguey. Asimismo podian dedicarse a la cria de ganado menor, como ovejas
o cerdos. Pero su distincion lo daba entonces el tinacal lugar donde los tlachiqueros”™
entregaban el aguamiel; alli se fermentaba, almacenaba y entregaba el pulque para su

comercializacion (Leal y Huacuja Rountree, 1984, p. 96-97).

Las haciendas pulqueras también tenian la mecanica econémica de la época en cuestion (s.
XIX): una parte de la produccién destinada al mercado, y otra para el autoabasto. Su division de
tierras era un sector de explotacion directa para produccién comercial, otra para el autoconsumo
y un sector de reserva, que variaban segun las épocas. La extension media oscilaba entre 1,500 a
2,000 hectareas (Para la siguiente informacion véanse los estudios realizados por Felipe Leal y

Huacuja Rountree en Xala, Otumba, 1984 y Marco Bellingeri en Tochatlaco, Zempoala, 1980).

Las relaciones basicas de trabajo eran de dos tipos:

e Laque se establecia entre las haciendas y sus trabajadores permanentes o “acasillados”. Esta
consistia en una relacion no salarial que incluia el acceso del trabajador a alguna forma de
usufructo de la tierra de la hacienda.

e La que se entablaba entre las fincas y sus trabajadores estacionales o “semaneros”. La
relacion era salarial, cuya fuente de trabajadores era las comunidades campesinas, los
ranchos y los minifundios.

o Ademas, estaban los trabajadores encargados de recolectar el aguamiel (tlachiqueros) que
entregaban el liquido en el tinacal, y eran pagados en monetario.

Pero, sin duda, el peonaje por deudas constituia la principal relacion de trabajo en estas
haciendas. Este tipo de peonaje se conformaba por un conjunto de derechos y obligaciones
consuetudinarios, de caracter precapitalista, que se establecian entre la hacienda y sus

trabajadores permanentes a los que se les debia otorgar (\Véase Bellingeri, 1980, pp. 73-74):

“ El “tinacal” es una palabra hibrida formada por la voz castellana tina (recipiente) y por la voz nahuatl calli (casa).
De manera que su traduccién seria “la casa o cuarto de los recipientes” en donde se realiza el proceso de
fermentacion del aguamiel para obtener pulque. VVéase a Raul Guerrero, 1985, p. 124.

™ La palabra “tlachiquero” procede del vocablo néhuatl tlachique, con la cual se designaba al liquido que produce
el maguey o aguamiel, particularmente cuando éste se encontraba en proceso de fermentacion. En la jerga de las
antiguas haciendas también se le llamo tlachique al pulque de baja calidad que se vendia mas barato. Como
Tlachiquero se designaba a la persona cuya actividad principal o exclusiva gira en torno del cultivo del maguey, y
més especificamente al encargado de las Ultimas etapas: el capado, raspado y la extraccion del aguamiel
(tlachiqueo, de la voz nahua tlachiqui, accion de raspar). Informacién tomada de Ricardo Rendén Garcini, p. 142.
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= Un minifundio de tierra o “pegujal” y una casilla o habitacion,

= Un pago en especie (racién de un cuartillo de maiz por dia = 2 litros aprox.),

» Una cantidad fija en dinero (de 2 a 2 %2 reales 0 3 a 3 %) por dia, variable segun la hacienda,

= La posibilidad de comprar raciones alimenticias complementarias, adquiridas a cuenta del
salario, y

= Laposibilidad de tener o pedir anticipos sobre el salario en géneros o en efectivo.

A cambio, el trabajador tenia la obligacion de laborar de 5 a 6 dias a la semana en cuadrillas que
se dedicaban a la preparacion de los terrenos, a las siembras, a la cosecha y a la limpieza y
mantenimiento de las instalaciones de la hacienda. El “salario” de los peones acasillados pasaba
a la cuenta, y s6lo una parte era monetario real (aprox. 1/5 parte). Al final de un afio de trabajo
se cerraba la cuenta de cada peon (durante la Semana Santa), sustrayendo del salario hipotético
los gastos del trabajador, si la cuenta se cerraba con “adeudo”, éste pasaba a la cuenta del
siguiente afio, si la cuenta se cerraba con ganancia para el trabajador, el llamado “alcance” se
liguidaba en efectivo. Este mecanismo implicaba para el pedn un acceso parcial a una porcion
de tierra y un salario complementario y para el hacendado la apropiacion exclusiva de una renta
de trabajo. Un dispositivo parecido se aplicaba a los peones estacionales con la diferencia de que

no contaban con las facilidades que recibian los acasillados (Leal y Huacuja Rountree, p. 98).

Los “meseros”, divididos en dos capas, estaban conformados por:

= En la cimay con mayor estatus se encontraban los administradores, los escribientes y los
mayordomos de tinacal, quienes recibian pago en moneda y otro pequefio en especie,

= |os tlachiqueros, quienes eran pagados por destajo, no recibian raciones, excepto una
dotacion fija de pulque conocida como tlachilole, tampoco se les permitia pedir anticipos o
préstamos en monetario 0 en mercancias de la tienda

= los semaneros a quienes se les pagaba cada semana con dinero por el trabajo desempefiado,
pero que no tenian derecho al pegujal, a la casilla, a las raciones ni a los anticipos,

= algunos aparceros y arrendatarios en reducido nimero, que podian vivir en la hacienda o no,

=y por ultimo algunos artesanos de diversos oficios que trabajaban por jornal diario.

- La capa inferior que tenia derechos y obligaciones consuetudinarias, donde la remuneracion en
efectivo era un complemento de la retribucién en especie.

- Lacapa superior quienes recibian un salario como compensacién primordial.
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Los Derechos y Deberes del Patron, los resume Herbert Nickel en la siguiente clasificacion (cit.
Pérez Dominguez, 1986, pp. 32-35):

10.

Aplicar castigos corporales y/o sanciones materiales que podrian ser desde azotes y malos tratos,
encarcelamiento, disminucion salarial, restriccion del campo de créditos, hasta privacion
temporal o definitiva de privilegios. Tenian el derecho de castigar o premiar a los trabajadores de
acuerdo a la conducta que éstos hubieran manifestado.

Realizar los tramites burocréticos que los trabajadores requerian como pago de multas, salidas de
la cércel, apoyo contra sanciones a través de terceros (como podrian ser los caporales o bien,
conflictos con semaneros u otro tipo de empleados). Protegerlos en los casos necesarios y
castigarlos cuando los trabajadores no cumplian con su funcién.

Establecer convenios con otros hacendados para controlar la movilidad de los peones,
especialmente de los endeudados. Con ello se restringia enormemente la posibilidad de que los
peones cambiaran libremente de hacienda, pues esto sélo podia hacerse mediante una
recomendacion o acuerdo previo entre los duefios de las haciendas, con quienes el pedn realizaria
su traslado.

Conceder gratificaciones o retribuciones en su salario, no por su calidad de trabajo, sino por el
status familiar, edad, prestigio social y necesidad de la familia. Es decir, dandose prioridad al
principio de antiguedad sobre el esfuerzo laboral, beneficiando en ese sentido a los trabajadores
de mayor edad sobre quienes eran jovenes.

Facilitar la vivienda a los trabajadores, con un solar, una casa y un pegujal, permitiéndoles o
negandoles la posibilidad de criar sus animales y, en casos necesarios, la compostura de sus
casas, absorbiendo el costo.

Abastecer o proveer de alimentos a sus trabajadores mediante la concesién de raciones libres, o
productos, por encima o debajo de los precios comunes del mercado. Asi mismo permitirles
compras adicionales a crédito o a precios moderados y, en ocasiones especiales, regalo de
alimentos, como el dia de cumpleafios del patron.

Proveer medicinas y servicios médicos de vez en cuando, asi como créditos para medicinas, para
asistencia médica de los poblados vecinos o curanderos de la region.

Conceder créditos a los trabajadores para acontecimientos importantes como bautizos,
casamientos, compadrazgos, padrinazgo, entierros, velatorios, comuniones, fiestas de los santos,
promesas, bailes, carnaval, etc.

Asistir a los necesitados mediante la practica de concesion de raciones a las viudas, o de
limosnas o dinero en efectivo a peones jubilados, huérfanos, incapacitados o heridos.

Otorgar privilegios tales como la facilidad de obtener agua sin cargo o de bajo costo, lefia,
enseres de trabajo y animales de tiro; asi como conceder crédito irregulares o de hacer privar el

uso de suelos, agua y pastos.
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11. Contribuir simbolicamente a la convivencia y estabilidad social, mediante donaciones,
indulgencia de deudas, patrocinio de misa mayor en la iglesia, donacion de joyas y
ornamentacion de la misma, ademas de la realizacion de una comida de aniversario.

12. Considerar al pe6n como un menor de edad, manteniéndolo siempre como un miembro de la
familia, sobre el cual el patrén tiene la capacidad de ayudarlo, castigarlo o premiarlo segun el

caso que se presentaba en la hacienda.
Y los Derechos y Deberes del Pedn el autor los considera como:

1. Realizar las faenas necesarias que le correspondian en la hacienda, prestando este servicio por el
pago de salarios tradicionales (“pues se les pagaba lo necesario, no mas”), recibiendo
prestaciones y algunos privilegios. La liquidacién de su salario era anual y era realizada por los
administradores de las haciendas

2. Conceder elogios y sumisién publica al patrén, demostrando la supuesta admiracion que sentia
por él, asi como amplias muestras de respeto en lo cotidiano.

3. Considerar al patron como “el gran padre de familia” de la hacienda.

Las dificiles condiciones de trabajo entre los peones de las haciendas pulqueras, debido a la
forma de vida, al clima y al agotamiento fisico, produjo narraciones donde se rememoraban
algunas situaciones que iban de un trato familiarizado y muy cordial entre duefios y peones hasta
las de explotacion y trato deshumanizado en las épocas de mayor produccion (incluso después
de finalizado el Porfiriato llegando a bien entrado el s. XX). Esto lo demuestra la narracion

conocida como “El duefio de las 99 haciendas”®

, en donde se representa a un inhumano
hacendado que en su afan de ser el mas rico hacendado pulquero no toleraba los robo ni la
desobediencia de su personal, pues si los sorprendia eran torturados y ejecutados dandolos a
comer a cerdos que se alimentaban con carne humana (j!). Independientemente de ser verdad o
no este relato, es de suma certeza observar que en las estructuras sociales de las haciendas se
concentraba un poder social y politico figurativo y muy practico que después de la revolucion se
iba a reemplazar: la vida estatica y tradicional de las haciendas, lo cual no lo iban a detentar las
ciudades, los municipios y ni siquiera los ejidos.

El mayordomo de tinacal o “tinacalero” formaba parte del grupo de empleados conocidos como
“dependientes” o “de confianza”, ya que ocupaba el més alto cargo dentro de la jerarquia laboral
de la hacienda, inmediatamente después del administrador. El tinacalero era el responsable de
que todo marchara bien en el tinacal; debia registrar el aguamiel que diariamente entraba ahi y,

después de ajustar cuentas con los tlachiqueros, distribuirlo adecuadamente en las tinas. Era el

18 |_eyenda popular del s. XIX del Altiplano Pulquero, Tulancingo, Hgo., en la Serie “En el Principio fue el Verbo”
— Radio Univeridad-Tlaxcala, 2 de julio de 2004. Esta narracion se pudo comprobar en la ciudad de Apan.
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encargado de llevar la contabilidad de las salidas de pulque, ya fuera para consumo interno de la
hacienda o para su venta al menudeo y mayoreo fuera de ella, y de reportar esas cuentas al
administrador. Podia contar con algin ayudante o “colilla” que media el aguamiel, acarreaba el
agua, lavaba las tinas y barriles, hacia la limpieza del tinacal y, paulatinamente atendia la
manera de elaborar el pulque para algun dia, sustituir a su maestro (Rendén Garcini, 1990, pp.
145 y 147).

Los trabajadores del tinacal eran: el mayordomo, el capitan, el tinero, el guardatanda. En
ocasiones todos ellos podian unir para crear un tinacal propio. Otras veces era de un solo duefio,
quien aportaba el tinacal y compraba los aguamieles a los tlachiqueros y pagaba a un

mayordomo para realizar el pulque.

Entonces el mayordomo depende de 2 o 3 ayudantes, que es el mayordomo que es el que va a tener
la responsabilidad de hacer el pulque; luego le sigue un capitan, el tiene que repartir los
aguamieles en la tina que se le nombra “semilla”, “punta”, “contrapunta”, “barrida” y “despacho”.
El despacho es el que va de salida, que se le nombra “para embarque” o el “que litrea”. La otra
persona que le sigue era el tinero, que es el que ayuda al capitan a lavar las tinas, esa, persona su
responsabilidad era lavar las tinas, lavar el tinacal, tener limpio, aseado para que no tuviera peste
de pulque, que no se llegard a echar a perder el pulque, porque el pulque es tan fuerte que el
cemento o lo que tuviera de piso lo picaba, lo hacia cafio, le hacia hoyos por dondequiera entonces
tenia que lavar eso. Luego del capitan y del tinero eran los tlachiqueros que tenian que llevar el
aguamiel limpia, lavar sus castafias, también trabajaban en el tinacal, tenian que ayudar, cual era su
tarea cortar puntas, menear barriles, entraba alli a hacer una poca ayuda a las personas. Entonces
por eso si eran varias gentes que trabajaban dentro de un tinacal. Y peor cuando “media”, ;que era
medir?, llenar los barriles de pulque para que se llevaran a México, que era lo mas fuerte, que era
lo que compraba pulque, el que mas consumia raya.

En general eran el duefio, el mayordomo, el capitan, el tinero y por ejemplo, de 15 a 20
tlachiqueros, entonces era mucha gente la que tenia que trabajar en un tinacal. Y asi por chico que
fuera tenia unos 8 0 10, 15 personas, y cuando era mas grande, cuanto mas grande mas gente tenia

que tener... (Entrevista de Rodolfo Ramirez Rodriguez a Andrés Avila Aguirre, en Apan
Hgo., 1/marzo/2003)

Hablando ya de la clasificacion de los trabajadores que propiamente participaban en la
produccion del pulgue nos encontramos en primer término a los magueyeros que se dedicaban al
cultivo del maguey y a su cuidado; después tenemos a los capadores, que eran las personas que
tenian el conocimiento de quitar el centro del maguey, en seguida estaban los tlachiqueros que
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eran la base de este sistema, ellos eran los encargados de recoger el aguamiel de los magueyes y
prepararlos para que siguieran produciendo mediante procedimientos que realizaban con un
conocimiento particular. La recoleccion del aguamiel se realizaba dos veces a dia: a la salida y a
la puesta del sol. EI nimero de magueyes que se le asignaba a un tlachiquero era de sesenta a
ochenta, a los cuales se les llamaba tanda, y estos se encontraban frecuentemente dispuestos en

un conjunto de hileras llamadas melgas o amelgas™ .

Habia ademas entre ellos un encargado de llevar el control de los magueyes “raspados” y se le
Ilamaba “guardatandas” o mayordomo de campo. Resta decir que entre los grupos de
tlachiqueros existia un capitan quien los organizaba y distribuia las diferentes tandas. Es posible
que este capitdn tuviera el encargo de conseguir tlachiqueros fuera de la hacienda cuando ésta
los requeria, tenia ademas oportunidad de sustituir al mayordomo de tinacal cuando el puesto

quedaba vacio (Leal y Huacuja Rountree, p. 133).

La produccién pulguera en esta regioén del pais era tan importante que los trabajadores y
cultivadores de la planta aguamielera eran fundamentales para el funcionamiento global de la

estructura hacendaria. Esto nos lo comentd el actual propietario de la exhacienda de Ocotepec:

Ser tlachiquero, ser capador, ser podador de magueyes es una especializacion muy particular y que
en estos tiempos muy escasa, porque la gente no sabe de eso.

Los tlachiqueros cobraban segun el aguamiel que obtenia por partida, y ademas era un trabajo mas
especializado de menos tiempo, por lo mismo tenian que trabajar cuando hacia frio que cuando
estaba lloviendo, dos o tres horas en las mafianas y otras dos o tres en la tarde era lo que trabajaba,

no era jornada completa (Entrevista de Rodolfo Ramirez Rodriguez a Saul Uribe, en
Ocotepec, Hgo., el 16/abril/2003).

El tlachiquero tenia que ser un trabajador muy limpio de lo contrario se echaba a perder el
pulque. Tenia que lavarse muy bien las manos, con cal, con tierra, para que no tuvieran grasa.

El ferrocarril y el pulque

Hasta 1865 la produccion pulquera de la zona llegaba a la Ciudad de México —que era su

principal mercado— gracias al trafico que hacian arrieros y duefios de mulas. El principal

“ Otro nombre que recibian estas hileras de magueyes era “metepantle” de las voces nahuas metl (maguey) y
tepantli (pared), que significa “pared de magueyes”, otras variaciones eran metepancle, metepan y mecalera.
Ademas la palabra melga, segun el Diccionario de la Real Academia de la Lengua Espafiola es una taja de tierra
gue se marca para sembrar, informacién tomada de Rendén Garcini, Op. cit., p. 132, ver infra.
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problema de la comercializacion del pulque era su rapida fermentacion y su fragil emulsion™.

Pero esta forma de transporte seria reemplazada por otra méas rapida y segura: el ferrocarril.

La estabilidad lograda por el régimen de Porfirio Diaz se convirtié en inversion de capitales para
los medios de comunicacion, de manera especial en el ferrocarril. Gracias a estas inversiones de
nacionales y extranjeras las vias férreas se multiplicaron, principalmente en direccion de la
capital del pais hacia la frontera norte o hacia los puertos por donde se podia realizar el
comercio de mercancias, tanto de consumo interno como de exportacion. La acelerada
construccion de lineas generd una gran actividad econdmica: “Los hacendados aprovecharon la
ocasion usando todos los medios a su alcance para asegurar sus propiedades junto al trazo de las
lineas” (Lau J. y Sepulveda O., 1994, p. 198).

La introduccion del ferrocarril fue uno de los factores que alteré las formas tradicionales de
comercializacion y transporte del pulque. Al comienzo no parecio traer muchos beneficios, ya
que la produccion cerealera de las haciendas de Hidalgo fue relegada por los productos del
estado de México con precios mucho mas bajos que llegaban a estas tierras y a la capital. Este
primer impacto fue gradualmente atenuado por la importancia econdmica de la demanda del

pulque (Ibidem, p. 225).

La primera linea en establecerse fue el Ferrocarril Mexicano que comunicé a la estacion de
Buenavista, en la ciudad de México, con los Llanos de Apan en 1866 y con Apizaco en 1867. En
1873 se termind la construccion de este ferrocarril, inaugurando la linea México-Veracruz

(Gresham Chapman cit. en Leal y Huacuja Rountree, 1984, p. 85).

Pero la importancia real de la introduccion de vias férreas fueron los cambios en la produccion,
comercializacion y costos para el liquido embriagante. Entre 1866 y 1880 los principales puntos
de embarque del pulque eran las estaciones de Apan en Hidalgo, Soltepec en Tlaxcala,
Ometusco y Otumba en México y Atlixco en Puebla, en donde se aumentd la siembra de los
magueyes Yy, segn nos dicen Felipe Leal y Marco Bellingeri, se produjo la primera crisis de
sobreproduccién con su caida de precios del producto, debido a la alza del flete del ferrocarril.

Pero de 1880 a 1892, la construccion del Ferrocarril Interoceanico y del Ferrocarril de Hidalgo y
del Nordeste rompié con el monopolio del Ferrocarril Mexicano en cuanto a la carga de
produccidén pulquera; esto fue causa de que bajaran las tarifas del transporte por la competencia

entre las diferentes empresas ferroviarias. Con esto, nos dicen nuestros autores, se demostraba la

19 Hasta esta época se realizaban las negociaciones del producto en la garita de Peralvillo, en la ciudad de México.
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fuerza de la “aristocracia pulquera y la politica ferrocarrilera” durante el gobierno porfirista, que
se dirigié para fomentar esta concurrencia y disminuir el caracter monopdlico de las lineas
férreas, pues los hacendados inconformes con el tendido de las vias exigieron a los gobiernos
estatales entablar platicas para la creacion de lineas y tarifas que beneficiaran a sus negocios
(Leal y Huacuja Rountree, 1984, pp. 86-87; Ramirez Rancafio, 2000, p. 25).

Para 1900, la disminucién de los fletes se detuvo, lo que condujo a una nueva sobreproduccion
que origind una segunda crisis en el precio del pulque en los Llanos de Apan. Posteriormente
hacia 1903 a 1907 volvio a incrementar su precio. Entre 1900 y 1908 se sentaron las bases para
la Compaiiia de los Ferrocarriles Nacionales de México, mediante el arrendamiento, control y
fusion de diversas lineas férreas. ElI gobierno federal detentaria los ferrocarriles Nacional
Mexicano, Central Mexicano y De Hidalgo y del Nordeste en el Altiplano Central, de manera
que cesd la competencia entre las empresas ferrocarrileras, y las tarifas tendieron a estabilizarse,
exceptuando el Ferrocarril Mexicano que se mantuvo independiente (Leal y Huacuja Rountree,
Ibidem).

De manera que éste fue el mismo periodo para la prosperidad del negocio pulquero (1900-1910),
ya que sus beneficios se extendieron no so6lo a los productores, sino a todos los relacionados con
la distribucién y venta del producto. Los contratistas, en su mayoria comerciantes de la capital,
se comprometian a comprar toda la produccién de pulque a los hacendados; esto se negociaba a
principio de cada afio y se pagaba semanalmente, al precio establecido anualmente; ademas el
propio contratista era quien se encargaba de los costos de transportacion (Bellingeri citado en
Lau J. y Sepulveda O., 1994, p. 226).

La importancia de esta politica de progreso ferroviario, para el gobierno y las élites gobernantes
del México porfirista, fue la de aumentar el Producto Interno Bruto y la captacion de mayores
inversiones, con el afan del advenimiento del bienestar y la estabilidad financiera del pais, como

nos mencionan sucintamente Lau y Sepulveda (Ibidem. p. 199):

El gigantesco avance de lineas en el pais queda demostrado por las siguientes cifras: en 1876 habia
617 Km., y en 1910 éstas habian aumentado hasta llegar a 20,000 Km., lo que represent6 trabajo
para miles de personas, gran disminucion en el tiempo empleado para desplazarse de un lugar a
otro, integracion de los mercados y, por ende, un aumento en la explotacién de ciertos productos

gue era mas facil transportar.
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La libertad para construir lineas y la ausencia de una planificacion dieron como resultado un
sistema concéntrico orientado siempre a un mismo punto: abundancia de lineas paralelas y
radiales a la ciudad de México. Dentro de ese contexto el estado de Hidalgo se beneficiaria con
5 compaiiias ferroviarias, y tres de ellas atravesarian el antiguo distrito de Apan; el Ferrocarril

Mexicano, el de Hidalgo y del Nordeste y el Interoceanico (Ibidem, p. 202).

Prueba de ello son los locativos que hasta la fecha conservan las diferentes estaciones que
conforman las lineas de ferrocarril que se encuentran en la region de los llanos de Apan: debido
a la importancia de las haciendas tenemos las estaciones con los nombre de Ometusco, Venta de
Cruz. Soapayuca, Tecajete, Acopinalco, Mazapa, San Isidro, San Lorenzo; las estaciones de
embarque construidas ex profeso para el pulque: Tetlapayac, Ocotepec, Irolo; o las que
conservan los nombres de sus propietarios que abogaron por dicha estacion: escape Torres
Adalid, Veloz, Iturbe, Mena, Téllez, Guillén; ademéas de la estaciones de comunidades que
fueron por tantos afios importantes centro exportadores de la popular bebida: estacion Apan,
Otumba, Calpulalpan, Soltepec, Pachuca.”

El resultado del impacto de los ferrocarriles en las haciendas pulqueras fue que permitio la
integracién de las distintas zonas pulqueras aledafias a la ciudad de México en un solo mercado,
abatiendo los costos del flete e impulsando la explotacion magueyera. El resultado fue una crisis
de sobreproduccién y altibajos de los precios del producto en el mercado. La introduccion del
ferrocarril, la abolicion de las alcabalas y la tendencia de mejores precios agricolas, fueron
factores claves para producir el cambio, un cambio lleno de contradicciones y desequilibrios
pues, por ejemplo, la agricultura continud sujeta a formas de produccién y organizacion de tipo
precapitalista, mientras que las circunstancias -econdémica y social- en la que estaba insertada ya
estaba dominada por la produccion capitalista. Estas estructuras se fortalecerian debido al
impulso de las comunicaciones, a los capitales de la burguesia mexicana y al rapido crecimiento
urbano a finales del s. XIX, dandole un impulso formidable a la produccion del pulque (Rendon
Garcini, 1990, pp. 40y 147).

Como se escribia hasta hace unos afios, en Apan “...cabecera del distrito de su nombre y asiento
de la renombrada region de Los llanos de Apan, afamada en todo el pais, por su abundante y
magnifica produccion de pulque...” (Islas Escarcega, “Apan”, 1966, cit. Guerrero Guerrero,

% |_os de nombres de los escapes de las estaciones estan basados en la Relacion de fincas productoras de Pulque...
[al momento de constituirse] de la Compafiia Expendedora de Pulques, S. A., citada en Ramirez Rancafio, Op. cit.,
Apéndice pp. 331-333. Ver Anexos. Para mayor informacion revisar los mapas de lineas ferroviarias en el Museo
Nacional de Ferrocarriles Mexicanos, que cuenta ademas con archivo fotogréafico y fuentes documentales.
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1985, p. 137) se desarrollaron préacticas socio-culturales especiales debido a la profunda relacion
que habia entre la poblacion laboral de sus haciendas y pueblos en torno al cultivo y explotacién
del maguey aguamielero y al proceso de produccion y venta del pulque, que se remontaba a
varios siglos de la historia de la region. En esta region las grandes explotaciones agricolas de las
haciendas pulgueras, conformarian toda una estructura social basada en la especializacion y
subordinacion de los grupos trabajadores a través de una compleja red de relaciones entre los
hacendados, sus administradores y los trabajadores en general. Ademas se fomentarian practicas
y costumbres de la vida cotidiana que dieron singularidad a la region, promoviendo un sentido

identitario entre la poblacion y de unidad cultural compartida entre las distintas haciendas.

Entre las haciendas que podemos mencionar que existen hasta la fecha (ya sea en uso productivo
0 como exhacienda) se encuentran la de San Antonio Tochac (Atocha), Zotoluca, Santiago
Chimalpa, San Antonio de las Alcantarillas, San Vicente Malayerba, San Diego Tlalayote,
Espejel, (en el municipio de Apan); San Francisco Ocotepec, San Isidro Tetlapayac, Tepetlayuca
y San Juan Ixtilmaco, (en el municipio de Almoloya); San Lorenzo, San Rafael Acopinalco, (en
el municipio de Emiliano Zapata). Algunas haciendas importantes en los municipios vecinos, de
las cuales podemos mencionar, son las de San Antonio Xala, San Antonio y San Miguel
Ometusco en Axapusco; Soapayuca en Otumba; San Bartolomé del Monte, Mazapa, Ixtafiayuca
y San José Zoquiapan en Calpulalpan; Mazaquiahuac, El Rosario, Soltepec y Mimiahuapan en
Tlaxco; Irolo, Santa Cruz y Tepetates en Tepeapulco; Santa Maria Tecajete, San Antonio

Tochatlaco en Zempoala; De los Arcos en Singuilucan y El Guajolote en Epazoyucan.

En la descripcion de una hacienda, que nos proporciona Leovigildo Islas, se observa que los
elementos que se enumeran eran bésicos en la infraestructura de cualquier hacienda de la region

de los Llanos de Apan sobre la cual giraban las relaciones sociales imperantes:

(...) el casco comprendia... la casa principal del propietario, la del administrador y la de los
empleados superiores, el despacho, el tinacal, las trojes, el dep6sito de maquinaria y herramientas,
las cocheras, el sillero, los cuartos para huéspedes, el alambique, la tienda, la capilla, la escuela, las
caballerizas, los ranchos, los macheros, la zahlrdas, las carrocerias, la herreria, etc., todo
circundado por bardas de mamposteria y adosadas a ellas las habitaciones de los peones,
tlachiqueros y demas sirvientes. Este abigarrado conjunto de construcciones era llamado cuarteria

o calpaneria” (Guerrero Guerrero, 1985, p. 138).

“ La “calpaneria” es una palabra hibrida de las voces nahuatl calli - casa y pan - sobre o lugar, y el sufijo castellano
-ria que generalmente indica establecimiento comercial. De manera que su traduccién seria “lugar donde estan las
casas”.
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Los trabajadores del tinacal eran el mayordomo, el guardatandas, el capitan, el tinero, el
medidor, los tlachiqueros y los valedores. Habia otros como los magueyeros y los capadores.
Cuando los tlachiqueros terminaban sus labores en el tinacal, durante las primeras horas de la
noche (y también en las primeras horas de la mafiana), entonaban a coro y con la mayor
sonoridad el Avemaria, oracion impregnada de fe y dulzura que era escuchada con respetuosos
silencio por todos los presentes (Entrevista de Rodolfo Ramirez Rodriguez a Angélica Rojas
Ortiz, en Xala, Axapusco, estado de Méx., dia 16 de agosto de 2003). Otra préactica religiosa
usual entre los tlachiqueros era una maniobra llamada “correr las puntas”, a efectuarse en el
tinacal; el que hacia esta operacion gritaba con voz potente: “Alabado sea el misterio de la
Santisima Trinidad. jAve Maria Purisima!” Quienes lo escuchaban, incluso los patrones, se
descubrian respetuosamente la cabeza (Islas Escarcega, 2000, p. 49). Los peones al iniciar los
trabajos, en las primeras horas de la mafiana, mas bien de la madrugada [6:00 a.m.], y al

terminar sus jornadas, entonaban el Alabado (Guerrero Guerrero, 1985, p. 138).

Cuando los tlachiqueros iban a entregar el aguamiel, tenian sus formas de entretenimiento como
lo eran juegos de la Rayuela (insertar una moneda dentro de un orificio de una tabla). La
nalgada (que era adivinar quien asestaba el golpe por detrds hasta atinarle y dejar de ser
golpeado). Las cartas con “chilito” y otras variantes de los juegos de barajas. Ademas de las
clasicas comidas o “fritangas” que hacian los tlachiqueros los dias domingo, acompafiando todo
con los albures clasicos. “Era un ambiente, por decir bonito. Todos los dias jugaban rayuela y
otros juegos asi, los nifios jugaban también” (Entrevista de Rodolfo Ramirez Rodriguez a

Timoteo Espinoza Rosales, en Emiliano Zapata, Hgo., 27 de abril de 2003).

Entre los instrumentos y utensilios que habia en el tinacal ™, con los que se elaboraba el pulque,
se encontraban las tinas donde se fermentaba el aguamiel, el cubo, el embudo de cobre, las
zarandas para colar el aguamiel, las chalupas (bateas de madera) para despumar, las jicaras y el
banco medidor, a las afueras de éste estaban los marcadores para los magueyes; las castafias, el
acocote y el raspador, asi como el burro para cargar la mercancia, que formaban propiamente el
equipo de propiedad o arrendamiento del tlachiquero, con los cuales extraia y transportaba el

aguamiel (Islas Escarcega, 2000, p. 49).

" Véase Apéndice 1y fotografia de Utensilios de cultivo...
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En las haciendas pulqueras mas proximas a las vias del ferrocarril, éstas entraban hasta el anden
del tinacal para cargar las barricas con el pulque (como era el caso de la hacienda de San
Lorenzo, véase fotografia); en otros casos esta maniobra se hacia por medio de plataformas o
“trenecitos” sobre vias “Decauville” o en carros de traccion animal que transportaban el pulque

del tinacal a la estacion de la hacienda o a la de un pueblo cercano (Ibidem, pp. 48 y 49).

De las haciendas se transportaba [el pulque]... en vias Decauville, que era una via angosta
delgadita... en una plataforma de fierro se cargaba 12 o 14 barriles de pulque de 250 litros cada
una, con un par de mulitas y un par de trabajadores [...] llegaban a la estacion de ferrocarril,
traspasaban, regresaban con barriles vacios... Todas las haciendas de esta region tenian ese tipo de
via, las Unicas un poco mayores [largas] eran las de las haciendas de Tlalayote y de Espejel como a
unos 15 km. de Apan, que atravesaban toda la poblacién, que las tenian un poco mas gruesas y en
la estacion de Apan se juntaban todas las vias y alli se cargaban. En Ocotepec tenia su propia
estacion, donde de un lado se cargaba de San Juan Ixtilmaco y de Malayerba, y del otro lado se
cargaba la de Ocotepec y la que venia de parte de Almoloya, de sus ranchos y haciendas que
estaban arriba, Cuatlatilpan, Buenavista, Tezoyo y otras que venia la via para aca... las otras
haciendas colindantes con Tlaxcala, como San Nicolas, Tlaxcala, tenia su propia estacion. San
Lorenzo, Hidalgo tenia su propio escape, llegaba el ferrocarril hasta la puerta del tinacal... Y esas
estaciones del lado del Interoceanico llevaban los apellidos de los duefios de las haciendas, Iturbe,
de la familia Iturbe de San Nicolas, Sanz correspondia a Soltepec, Mimiahuapan, y demas... la
estacion de Tetlapayac y Mazaquiahuac eran grandes productoras de pulque, que tenian estacion
era la de Tetlapayac y Soltepec, asi se transportaba el pulque en condiciones muy seguras de
tiempo, sin interrupciones ni fallas y muy seguras para en general el pulque (en los envases)”
(Entrevista de R.R.R a Saul Uribe, Ocotepec, Hgo., 16/abril/2003).

Ademas de las estaciones de Tlaxcala e Hidalgo, en las paradas de ferrocarril en las haciendas

pulqueras en el estado de México los productores iban a embarcar pulque, como en...

la hacienda de San Antonio Ometusco, porque pasaba una linea de tren, y venian con una
plataforma arrastrada por animales (acémilas) para embarcar el pulque de la hacienda. Aqui hay
una estacion del Ferrocarril Mexicano, la estacion Xala, que esta entre las dos haciendas [de Xala
y San Miguel Ometusco]. Esta todavia el ‘escape’ que le Ilaman (para que dejaran los vagones de
barriles vacios y cambiarlos por llenos). Se los llevaban como a las 5:00 a.m., porque era la hora
en que pasaba el tren; y el pulgue lo entregaban en Pantaco, que era la aduana de pulque. Los
dejaban en la mafiana, para que en la tarde cargaran el barrilaje de las haciendas. La de Irolo tenia

la via del tren [su propia estacién]. (Entrevista de R.R.R. a Angélica Rojas Ortiz, Xala,
Axapusco, Méx., 16/agosto/2003).
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En la zona productora de Zempoala la linea que pasaba por Santa Maria Tecajete era la de
México-Beristain-Honey (Ferrocarril de Hidalgo y del Nordeste). Tenia las estaciones de
Beristain, Animas, San Vicente, Somorriel, San Joaquin, Laja, Tecajete, Pueblilla, Tepa, San
Agustin, y una conexion con la linea México-Pachuca (Entrevista de R.R.R. a Angel Ramirez

Ortega, Santa Maria Tecajete, Zempoala, Hgo., 29/diciembre/2003)

En cuanto a las festividades realizadas en las haciendas —ademas de la del santo patrono de
ellas, el Carnaval y la fiesta de San Isidro Labrador, el 15 de mayo—, se festejaba el dia de la
Santa Cruz (3 de mayo) en los tinacales con verdadera devocion. La cruz siempre estaba
colocada en un sitio preferente o en un nicho dentro del tinacal, adornado con flores
artificiales y otras alegorias. Todos lo tlachiqueros iban depositando semanalmente una
pequefia cantidad de dinero destinada, exclusivamente, a celebrar de la mejor manera esta
conmemoracion, para lo cual el mayordomo designaba a un padrino que se encargaba de
instalar la nueva cruz (previamente bendecida) pintada y adornada para retirar del lugar a la
anterior. Este entraba al tinacal seguido de numerosos tlachiqueros, algunos de los cuales
entonaban canticos religiosos, y otros hacian estallar cohetones en el patio de la finca, todo
en medio de una profunda devocidn, y después, de gran regocijo. EI mayormodo de tinacal y
el padrino de la cruz hacian entonces compadrazgo, fortaleciendo los vinculos sociales del
lugar (Ibidem, p. 50; Entrevista de R. R. R. a Lorenzo Pérez Gonzalez, en San Miguel de las
Tunas, Apan, Hidalgo, 17/agosto/2003). Durante este festejo se rezaban oraciones y se
entonaban canticos religiosos y “vivas” a la Santa Cruz. Cuando terminaba aquella
ceremonia, los nuevos compadres se abrazaban y todos los presentes aplaudian y lanzaban
“vivas” al padrino, quien entonces distribuia tarjetas conmemorativas del acontecimiento
entre las personas principales y, para la plebe, abundante dotacion de confites corrientes y
otras golosinas. Los danzantes ponian un colorido alegre a este festejo religioso. “Con sus
vestidos multicolores, de lustrina, penachos de plumas, diademas con espejitos, portando aros
de varas adornadas con flores de papel de china, danzaban incesantemente al monotono y
chillante son de un destemplado violin...” (Idem) Los festejos terminaban con una comida
tipica regional que el patron obsequiaba a sus empleados y con un animado jaripeo (o toreo)
por la tarde. En la actualidad ya no se conservan estas tradiciones pues los aspectos

econdémicos y comerciales se fueron imponiendo sobre los remotos actos culturales.
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1.2 — Una tradicion cultural

Los magueyes en la regién de Apan y su cultivo®

El maguey pulquero més apreciado es el manso (Agave atrovirens Karw) que ha sido desde la
época mesoamericana (otomi y tolteca) un recurso muy importante en aquellas regiones en
donde el agua es un elemento escaso. En el aspecto agricola su importancia esta dada por su
capacidad para de cultivo en suelo arcilloso, pobre en materia organica y sin cubierta vegetal
permanente. La explotacion magueyera impone una continua rotacion de los planteles para
poder asegurar una produccion de aguamiel determinada a lo largo de los afios, lo cual
implica la necesidad de grandes extensiones de tierras para un cultivo escalonado. La
produccion media de una planta se calculaba, en el s. XIX, en 2,500 litros en el tiempo de su

explotacion (que no excede 6 meses)>.

Una descripcion del maguey pulquero la encontramos en El Tratado Elemental de Boténica

de Manuel Ruiz-Oronoz (texto cit. en Martinez Alvarez, 2001, pp. 13-14):
Las distintas especies de magueyes que producen aguamiel, de donde se elabora el pulque, son
plantas xerodfitas, caracteristicas de la mesa central de México, desarrollandose en las zonas
aridas. Son vegetales muy robustos, lampifios, glaucos, plurisanuales, con raices fibrosas y
extendidas que penetran a gran profundidad del suelo, las cuales arrancan de un tallo muy corto
y grueso de donde nacen, en forma de roseta, numerosas hojas bastante grandes (hasta de dos
metros de longitud), aleznadas, sésiles, céncavas, anchas y gruesas, jugosas y fibrosas, con
bordes espinosos y que rematan en una larga pla muy aguda, ligeramente encorvada y bastante
resistente. Cuando llueve, las raices absorben intensamente el agua, la cual es almacenada en las
grandes hojas, éstas no la pierden facilmente debido a que estan cubiertas por una gruesa
cuticula que evita la evaporacion.
El maguey florece al cabo de ocho o diez afios mas o menos; para ello emite, de la regién
central y basal de la roseta de hojas, un robusto eje floral llamado quiote, hasta de 4 y 5 metros
de altura, cubierto de bracteas triangulares y que termina en una enorme inflorescencia en
panicula (racimo compuesto) provista de numerosas ramificaciones que, a su vez, llevan gran

cantidad de flores amarillentas o verde amarillentas [...] A medida que se desarrolla el quiote

! Para ver las clasificaciones de los diferentes tipo de maguey véase Anexos — Clasificacion

2 Estos datos se refieren al estudio de Felipe Leal y Huacuja Rountree en la hacienda de San Antonio Xala,
Economia y sistema de haciendas en México. La hacienda pulquera en el cambio. Siglos XVIII, XIX'y XX, p. 83.
Pero contrastando con otros estudios se marcan diferencias notables: segin Manuel Payno afirmé que producia
entre 873 y 2300 litros en el s. XIX, en Memorias sobre el maguey mexicano y sus diversos productos; ya para
el s. XX, Obeso Oreidan refirié que produce entre 5 y 8 litros al dia por 8 meses, en La lexicografia del maguey
y del pulque en Zontecomate, Hidalgo; Jesis Ruvalcaba sostuvo que era entre 8 y 12 litros diariamente durante 6
meses, en El maguey manso, historia y presente de Epazoyucan, Hgo.; y Rend6n Garcini escribié que aporta
entre 500 y 1000 litros durante su vida productiva, en Dos haciendas pulqueras en Tlaxcala, 1857-1884.
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del maguey, las hojas se van angostando, hasta que se secan y la planta muere; esto indica que

las reservas acumuladas en las hojas se emplean en la floracion.

En cuanto a las variedades actuales de maguey pulguero en la zona de Hidalgo existen
diferentes especies, desde las silvestres hasta las cultivadas ex profeso para la extraccion del

aguamiel®:

1. Maguey Manso: es el mayor productor de aguamiel; tiene pencas largas y anchas (de 3 a 4
m. de longitud) y su mezontete” es voluminoso y llega a dar hasta cuatro litros por
“alzada”.”” La cantidad de pencas en el maguey manso es de aproximadamente 150
pencas durante toda su vida (aunque hay tlachiqueros que denominan a un maguey de
gran desarrollo de “60 pencas”) y como éstas son el almacén del liquido, la cantidad
producida esta en relacion al nimero de hojas presentes.

2. Maguey Cenizo o “Penca Larga”: tiene sus pencas mas esbeltas aunque en longitud son
similares a las del manso. Su mezontete o pifia es mas estrecho por lo que la recoleccion
alcanza menor volumen de aguamiel que es de 1.5 litros por alzada. Su color es mas
oscuro que el manso y su meyolote™ es mas delgado y no cria pta lateral o mechichihual
en la base.

3. Maguey Cimarron: es una especie silvestre, su propagacién es asexual y nulos los
cuidados en su cultivo. Sus pencas son cortas y anchas y tienen gran cantidad de
mechichihual; éstas son grandes y ganchudas de color café negruzco. La cantidad de
aguamiel que se obtiene rara vez excede del ¥ litro. Este aguamiel tiene ademas un sabor
fuerte y peculiar en el paladar.

4. Maguey Ayoteco: existe en pequefio nimero de ejemplares en relacion a las otras
variedades. Esta es la variedad que més desarrolla en crecimiento vegetativo. Sus pencas
llegan a medir 5 m. Las dimensiones del mezontete alcanzan 3 m. Su produccién es
abundante, entre 8 y 12 litros por alzada. Su desventaja se encuentra en la duracién de su
desarrollo vegetativo pues tarda hasta un maximo 40 afios en alcanzar su madurez

productiva.

* La siguiente informacion esté basada en Ruvalcaba Mercado, 1983, pp. 43-45.

“ El “mezontete” es el tronco del maguey o pifia y recubre el corazén del maguey que se “capa” o retira.
““Alzada” se le llama al total de aguamiel que da la pifia del maguey por cada extraccion.

“ El “meyolote” proviene de la voz nahuatl meyolotl y significa “corazon de maguey”. Es el conjunto de de
pencas que emergen de la pifia y cubren la yema de crecimiento.
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5. Maguey Chalquefio: es una especie en experimentacion; al término de dos afios alcanza
una altura de 1.6 m. equivalente a la de una planta de cuatro afios 0 mas, de otras
variedades. Sus pencas son poco mas anchas que las del manso y la pua lateral es méas
grande y colorida. Su color es mas verde que el del cimarron.

6. Maguey Tempranillo: es una variedad intermedia entre el manso y el cimarron, se propaga

s6lo con cuidados humanos y existen pocos ejemplares por su baja calidad de aguamiel.

Ademas existen otras variedades de magueyes que se pueden considerar aguamieleros, pero
son poco conocidos o0 ya casi inexistentes, de manera que las descripciones de uso, cultivo y

produccion de pulque se referiran al del maguey manso.

Taxonomia de agaves pulqueros de los Llanos de Apan

Tipo de Clasificacion Precipitacion Altitud Clima Caracteristicas
Maguey
- Manso Agave Salmiana | 360-1000 ml. | 1230-2460 m. Templado Lugares frios
s. nivel del
mar.
- Penca Larga A. Mapisaga 360-1000 ml. | 1230-2460 m. Templado y Sitios templados
Célido
- Chalquefio A. Salmiana 450-1200 ml. | 1500-2800 m. Templado Soporta el frio
(Var.
Chalquerio)
- Ayoteco A. Salmiana 360-1000 ml. | 1230-2460 m. Templado Muy prolifero
(Var. Ayoteco)
- Xamini A. Salmiana 360-1000 ml. | 1500-2700 m. Caélido Seco No soporta el frio

Fuente: Diédoro Granados, Los Agaves en México, México, UACH, 1993, p. 171.

En cuanto al ciclo del cultivo de la planta del maguey (Ruvalcaba, 1984, pp. 46-59) se divide

en:

- Vida Vegetativa: Este periodo corresponde desde su plantacion hasta su maduracion y toma

alrededor de 8 a 10 afios. Durante él influyen las condiciones de humedad y de suelo.

= Reproduccién: Hay dos maneras de realizar la reproduccion: por medio de semilla y por
medio de los mecuates” o hijuelos de la planta. Las semillas se siembran en almacigos hasta
su nacimiento y consolidacién (2 a 6 meses), luego se trasplantan a viveros donde se dejan

hasta que cumplan 1 % o 2 afios de sembrados. Si la plantacion es de hijuelos, se pone

“ El “mecuate”, cuyo origen es la voz nahuatl mecoatl, es el retofio que se cria junto a la planta madre del
maguey.
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atencion una vez que el maguey emite el renuevo vegetativo y se deja crecer hasta la altura de
una vara castellana (84 cm.); cuando alcanzan dicha altura los mecuates estan listos para
transplantarlos en su lugar final. Una planta adulta da origen a un promedio de 10 a 12 matas.
Los mecuates nacen de la raiz de la planta madre desde aproximadamente 3 afios después de
plantada. Un maguey plenamente desarrollado llega a emitir 3 a 4 renuevos por afio. El
periodo que emite los hijos va desde la segunda poda hasta cuando comienza la edad de su
produccion. El periodo de desarrollo vegetativo dura 5 afios (de crecimiento) y lo que mas
importa es el tamario del ejemplar.

= Trasplante: Cuando la planta “esta de a vara” se encuentra lista para ser arrancada y
trasplantada al lugar en que se desarrollara para ser explotada (ya sea hilera o bordo). La labor
de arranque se efectla de preferencia en los meses de primavera para que los magueyes estén
listos en sus bordos antes de los meses de lluvia y “amacicen” en el terreno. Es en esta época
cuando mas se desarrolla la mata. Los hijuelos se arrancan con una barreta que se introduce a
manera de palanca bajo sus raices tratando de no lastimar ni dafar a la planta madre. Una vez
arrancados se les deja solamente con 3 pencas (las mas nuevas y cercanas al meyolote)
podandole las raices también. Es frecuente ver plantas con sus meyolotes desnudos tiradas
sobre los bordos de las magueyeras por un periodo de uno a dos meses para que se oreen, para
luego colocarlos en su lugar definitivo. Los arranques se efectlan de preferencia en la luna
nueva. Una costumbre es la de “calar” el mecuate cuando se arrancaba y consistia en una
pequefia raspadura que se hacia a la pifia con el filo del machete. La cicatriz no es notoria,

pero todo maguey calado queda “gacho” porque no vuelve a crecer raices donde fue calado.

= Plantacién definitiva: La plantacion del maguey se hace en diversas formas segun el tipo
de explotacion agricola y sobre todo a la topografia del terreno. Si se tiene terrenos con
pendientes y se quiere que el maguey funcione como retén de suelo, se planta en “bordo”, que
es una elevacion de 1.20 de altura (aprox.) sobre cuyo lomo se coloca la planta. La longitud
entre bordos depende de la pendiente del terreno, mientras que el espacio entre planta y planta
es dado por el diametro de la roseta que forman las pencas, de ahi se tiene entre 2.5y 3 m.;
puede ser de 5 a 6 m. cuando se intercala con un nopal o arbol frutal. Conforme se incrementa
la inclinacion de la superficie el espaciamiento de los bordos se acorta. Si se trata de terrenos
planos o con pendiente minima es posible tener 400 o mas plantas por hectarea cuadrada. Con
esta densidad se tiene una separacion entre planta y planta y entre hilera e hilera de 5 m.
Aunque se puede reducir a 3 m. entre planta y planta para obtener entre 800 y 1000 plantas

por hectarea. Esta distancia permite que entre hilera e hilera (metepantle 0 mesurco) se pueda

147



intercalar cultivos de grano (cebada y maiz). El sistema de plantacion mas usual, ya sea en
bordos o en hileras, es el “maxantle” o “mashacle”” y consiste en plantar las matas en los
veértices de un triangulo equilatero. Esto permite tener 20 % mas planta que si fuera con el

sistema de cuadricula, que se denomina de “cruz” o “contracruz”.

- Madurez fisiolégica / Explotacion: Una vez que el maguey se ha trasplantado y colocado entra en

periodo de desarrollo para alcanzar la madurez productiva de aguamiel. Este lapso puede durar entre 8
y 15 afios durante los cuales se le practican podas™ y desyerbes. En total una planta recibe entre 3y 4
podas, una cada dos afios. La primera a los 2 o0 3 afios de trasplantado y la Ultima cuando ha
alcanzado 1.4 m. de altura y ha emitido varios hijuelos. En las podas se cortan todas aquellas pencas
viejas mas alejadas del meyolote, se cortan a raiz del mezontete hasta dejar unas 5 o 6 sin cortar. Las
podas se realizan con una tajadera o0 machete curvo de doble filo. En un dia un podador experto puede

hacer entre 200 y 300 podas.

= Capado: Al término del periodo vegetativo la planta alcanza su madurez fisiologica y se
encuentra lista para la produccion de aguamiel. Ante esto es necesario eliminar la yema de
crecimiento, operacién que se conoce como capar.” Efectuar la capazén requiere de un
especialista. Se escogen ciertos periodos propicios como lo son la fase de la luna nueva. Los
dos periodos en el afio en que se hacen capazones masivas son el inicio de la temporada de
lluvias y a fines de otofio. Esto tiene un sentido ya que mantiene un mismo nimero de plantas
en produccion. Resumiendo los pasos del capado son:
1. Seleccion de la planta en edad de caparse. 2. Limpieza de plas terminales y material que
pueda estorbar el lado que sera la entrada durante la explotacion (“careo™). 3. Corte de la penca
“llave” o protectora del meyolote que es la mas exterior del maguey. 4. Separacién de 4 0 5
pares de pencas en formacion. Terminada la operacion se colocan 2 o 3 de ellas clavadas en las
puntas de las pencas de la planta para indicar que esté recién capada (“banderillas”). 5. Corte del
meyolote para dejar al descubierto la yema vegetativa o “huevo”, que es la base generativa de la
planta. 6. Junto con el huevito se eliminan los bordes alrededor de la herida (“desorejar”). 7.
Separacion del huevo del resto del meyolote y formacion de una cavidad en el interior de la
pifia 0 mezontete del maguey.

“ El “maxantle” o “mashacle” es una derivacion de la voz néhuatl maxactli, que significa orquesta o entrepierna.
™ La poda consiste en recortar las pencas del maguey para que pueda desarrollarse de la manera que mas
conviene.

“ “Capar” tiene una connotacion de operacion sexual, ya que se refiere a los magueyes capados como
“castrados”.
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La operacion completa cuando la hace un experto toma de 6 a 7 min. Una vez que se hace el
capado y desorejado, lo mas usual es dejar que el maguey se afieje durante 6 meses. Después

de este tiempo el maguey esta listo para la produccion.

= Picado: Consiste en retirar el material fermentado con que se cubri6 la herida. Los
recortes se oxidaron durante este lapso y por lo mismo protegieron los tejidos iniciales a

raspar.

= Raspado: Consiste en remover progresivamente capas muy delgadas de espesor (.1 cm.)
en el interior de la pifa, si se profundiza demasiado asi como si se raspa someramente, la
produccion de aguamiel sufre disminuciones considerables. En el primer caso se endurece las
capas, “se blanquea” y en el segundo los poros del manantial se obstruyen impidiendo la

salida de la savia.

Periodo Productivo: Este periodo de produccién aguamielera es de 4 meses aprox. (aunque

dependiendo del clima puede ser de 3 a 6 meses en promedio); durante las primeras 2 semanas su
volumen no excede Y% It. por raspada, en las 2 semanas siguientes alcanza 1 It., durante 10 dias
aumenta hasta alcanzar un promedio de 3 Its., luego en un periodo de 2 a 3 meses que alcanza su
méximo de 4 a 6 Its., para finalizar con una fuerte caida y con la muerte de la planta. El cultivo del
maguey es escalonado por lo que se requiere una plantacion con ejemplares de todas las edades,
agrupando las plantas en desarrollo similar.

Entre plagas del maguey y bichos comestibles

Durante el ciclo del cultivo del maguey existe la posibilidad de que algunos animales
silvestres perjudiquen su desarrollo y afecten la produccién del aguamiel. Ademas se hallan
plagas y enfermedades producidas por hongos y bacterias que pueden ocasionar la muerte del

maguey.

Entre los animales encontramos a la tuza (Geomys mexicanus o Geomys hispidus) que habita
en galerias subterraneas -que ella misma construye- y se alimenta de las raices de las plantas,
(aunque también de los tallos, troncos y hojas) que se encuentran a su paso, haciendo que, en
ocasiones, se seque la planta; destruyendo asi extensiones considerables de plantaciones. Para
su exterminio Se recurre a la caza, a las trampas y a los envenenamientos. En algunas regiones

la multiplicacion de estos roedores se debe a la desaparicion de sus enemigos naturales como
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los gavilanes, tecolotes, aguilillas, lechuzas, comadrejas y viboras (Macedo Enciso, 1950, pp.
28-38).

Otros roedores que afectan al maguey son dos especies de ratones de campo: el metoro
(Arvicola mexicana) y el chachahuate: el primero vive bajo los magueyes y roe la jicama y
las raices (caja del maguey) haciendo que disminuya la savia del maguey bebiéndola a su
favor; el segundo vive entre las raices con las que se alimenta haciendo que se desprenda el
maguey del suelo. La oncita (Mustela fraenata) forma su madriguera al pie del maguey
causandole dafio por sus horadaciones profundas en la tierra, lo mismo que los ratones de

campo (Sigmodon hispidus Say) (Ibidem).

Otros mamiferos pueden beberse la produccién de aguamiel -es por eso que se coloca una
piedra grande sobre la “olla” o cavidad del maguey pulquero-. Entre estos podemos
mencionar a los perros, los coyotes, los zorrillos, los tejones y los tlacuaches. “Cuando estos
animales descubren la forma de tomarse este liquido azucarado, y sobre todo, cuando llega a
gustarles, lo consumen que con tal avidez diariamente que llegan a mermar en buena cantidad
la produccidn diaria.” Se ha visto que en una sola noche vacian casi todas las plantas de una
tanda. A ellos se les combate con la caza. A continuacion se transcribe una descripcion (del s.

XIX) de este proceso:

Luego que un tlachiquero observa que falta aguamiel en su tanda, examina con cuidado el rastro
del animal que se la bebe y da aviso al capitan ¢ al mayordomo de la hacienda. Si es perro 6 un
coyote, se les va a espiar con la escopeta muy de madrugada 6 al comenzar la tarde, que son las
horas en que las tazas de los magueyes tienen ya en depésito la aguamiel. Si son tlacuachis,
zorrillos 6 tejones, se escoge siempre una noche de luna para que su claridad permita
perseguirlos con buen resultado valiéndose de perros y de palos.

Es de ver la algaraza que se arma en estas cacerias nocturnas cuando los hombres y los perros
Ilegan a descubrir algin animal entre los magueyes. Comienzan los ladridos, azuzan y vociferan
los tlachiqueros, corren todos revueltos por aqui y por alla en pos del cuadripedo ladron hasta
gue por fin sucumbe & fuerza de golpes y de mordidas en medio de sus triunfantes y alegres
perseguidores. Vuelven de nuevo a buscar otra pista llenos de gozo, encuentran el animal y se
repite la misma escena anterior. Asi contindan en esta diversion hasta muy entrada la noche, y
se retiran después 4 la finca Ilevando consigo los cadéveres de los bichos que perecieron en la
batalla. Al dia siguiente aparecen empajados y pendientes de un hilo en el portalillo del tinacal

como trofeos de la victoria, y por decirlo asi, para escarmiento de sus compafieros (Pedro e

Ignacio Blazquez, 1897, p. 35).
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En cuanto a los insectos que viven de la planta del maguey y logran hacerle algunos graves
perjuicios encontramos a los gusanos de maguey o blancos y los llamados chinicuiles o rojos.
(P. e I. Blazquez, 1897, pp. 63-67, 69; Morton, 1925, pp. 30-31; Macedo Enciso, 1950, pp.
38-47)

Los primeros son conocidos como gusanos de Maguey o Meocuil -de meocuillin, gusano de
maguey- (Aegiale hesperiaris o Teria agavis), aunque también son llamados gusanos blancos.
Este gusano es menos perjudicial que el chilocuil. Procede de una mariposa pequefia, de térax
grande y abdomen con 7 anillos; su cuerpo es de color gris con visos brillantes de plomo. En
los meses de octubre a noviembre deposita sus huevecillos en las pencas de los magueyes,
prefiriendo a los mansos, aun cuando puede hacerlo en otras variedades. En ese lugar
permanecen adheridos durante el invierno debido a una sustancia gomosa de que estan
revestidos. De diciembre a febrero, segin lo riguroso que haya sido el invierno, nacen las
larvas y se introducen en las pencas por medio de sus mandibulas. Se alimentan de la pulpa de
las hojas y abren galerias de hasta 40 cm. por uno o dos de diametro. En estas galerias
permanecen unos cuatro o cinco meses hasta que llegan a su adultez entre abril y mayo, que
es la época en que la gente los busca para venderlos o consumirlos. Cuando permanecen en su
galeria y continGan su vida, de junio a agosto se transforman en crisalidas o pupas, y de
agosto a septiembre se convierten en mariposas completando su ciclo vital. El gusano tiene
unos 7 cm. de longitud aproximadamente por 1 % cm. de diametro, es de un color blanco
sucio; no tienen olor; su cuerpo esta compuesto de doce segmentos, de apariencia rugosa y de
consistencia blanda y untuosa, con excepcion de la cabeza y del dltimo apéndice que son
coriaceos y de un color moreno oscuro; su cuerpo esta salpicado de pequefiisimos puntitos de
color pardo, de los que nacen pelos coros y sutiles. Estos gusanos constituyen un platillo
delicioso y muy solicitado, generalmente se consumen fritos en manteca o mantequilla o
molidos en salsa picante. En las regiones magueyeras se vendian envueltos en la cuticula de la

penca de maguey o mixiote. Contienen 233 calorias por cada 100 gr.

Segun los hermanos Blazquez (1897) el modo de extraer a los gusanos blancos de las pencas

del maguey es el siguiente (que hasta la fecha se conserva en los plantios donde crece esta

plaga):

...primero, se observa en que penca hay gusano, lo cual se conoce inmediatamente en una

mancha que tiene de media pulgada de didmetro, producida del agujero que hizo en dicha penca
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para introducirse en ella la pequefia oruga al salir del huevo. Como a la distancia de una cuarta
hacia abajo de esa mancha cortan con un cuchillo trasversalmente la penca para descubrir en su
centro el cilindro hueco que se ha fabricado el gusano a expensas de la substancia de la misma
hoja. Llevan ya en la mano una tirilla, como de una tercia de largo, sacada de la orilla de una
penca, con una de sus espinas (mechichihuales) en una extremidad. Introducen esta tira en el
cilindro antes citado, la retuercen un poco y sacan prendido al gusano en el mechichihual

(Pedro e Ignacio Blazquez, Op. cit., p. 33 ver infra).

El gusano rojo o chilocuil -de chil ocuillin, gusano colorado- (Bombix agavis), que se le
conoce también con los nombres de chinocuil, tecol y gusano colorado, es un gusano muy
comun en los plantios de magueyes del altiplano central. Ataca a los magueyes cimarrones y
cozmetl. Cuando llega a adulto es de color rojizo en la parte superior de su cuerpo y amarillo
en la parte inferior; la cabeza y corneas con de color pardo oscuro; mide de 4 a 5 cm. de
longitud por %2 cm. de grosor; su abdomen se divide en doce segmentos, teniendo un pequefio
cuerno en el ultimo segmento; despide un olor peculiar penetrante y carece de 0jos. La larva
procede de una mariposa nocturna de color pardo en su parte superior y cenizo en su parte
inferior; el protérax es robusto y de forma cilindrica y sus alas son cortas en relacion a su
cuerpo. Esta mariposa deposita sus huevecillos entre abril y mayo en las raices y tallos de los
magueyes. A los diez o doce dias nacen las larvas y se introducen en las pifias 0 mezontetes
donde permanecen alimentandose de la pulpa, causando la destruccién de la planta. En los
meses de julio y agosto llegan a su vida adulta y es cuando se buscan para tomarlas como
alimento. Después de las lluvias salen de sus galerias donde vivian y se introducen en la
tierra. Alli permanecen dormidas hasta los meses de marzo y abril en que se transforman en
crisélidas y después en mariposas; en las siguientes semanas se desarrolla la fecundacién con
lo que se completa su ciclo de vida. Al ser ciegas no salen de dia sino que tienen habitos
nocturnos. Se consumen al igual que los gusanos blancos fritos 0 molidos en tacos pero no
son tan deliciosos. Contienen casi la misma proporcion energética que la cantidad antes dicha
de gusanos blancos. Un aspecto interesante es el hecho de que los ciclos bioldgicos de estas
dos clases de gusanos no se obstruyen al mismo tiempo, sino que sus desarrollos abarcan a las

dos mitades del afo, favoreciéndose asi de una misma planta de maguey.

Los Gusanos de
En la época en que las orugas del Bombix agavis abandonan a los magueyes para trasladarse a
los agujeros en que se van a convertir en crisalidas aparece un insecto del orden de los

hemipteros o mariposa (Tingis Bombycida) que ataca y destruye un gran nimero de orugas o
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gusanos rojos, de manera que atendan los dafios sufridos en los magueyales. Estos insectos
atacan a los gusanos aplicandoles sus mandibulas y extrayéndoles la sustancia grasosa de que

se componen.

Otros insectos que se pueden encontrar en las plantas del maguey son los pinacates de
maguey (Sphenophorus spinnolae) que atacan las hojas de la planta con las que se alimentan;
los cerambicidos de maguey (Acanthoderes funerarius) que causan dafios en la parte
subterranea del maguey porque las barrenan; y el piojo del maguey (Chrysomphalus agavis)
que ataca al maguey en todo tiempo y se aloja sobre las pencas a las que agota por completo.
Ademas hay otro insecto que que se alimenta exclusivamente del aguamiel (Velia agavis)
hemiptero de 20 mm. de largo y 3 de ancho, de cuerpo negro y rojo y alas pardas,
acumulandose en los magueyes en producto; por lo que para evitar la pérdida del aguamiel es
necesario cubrirlos bien. A todas estas especies se les contrarresta con aspersiones quimicas
en los sitios donde se hallan.

(P. e I. Blazquez, 1897, pp. 67-69; Morton, 1925, pp. 31-32; Macedo Enciso, 1950, p. 46.)

Las escamas del maguey son producidas por pequefios insectos pertenecientes a los coccidos
(Aspidiotus perniciosus). Estos insectos se posan en colonias numerosas en las pencas que
simulan manchas o escamas, los cuales succionan la savia de las pencas y causan lesiones a
los tejidos, atrofiando y secando la parte atacada. Se combate esta plaga por medio de

aspersiones.

La mancha circular del maguey la produce un hongo (Coniothyrium concentricum) de la
familia de las mucedinias. Este hongo es conocido en el estado de Hidalgo con el nombre
vulgar de “algodoncillo”; el micelio del hongo no s6lo invade las manchas, sino que penetra y
se extiende dentro de los tejidos de las pencas; generalmente es saprofita, ya que inicia su
desarrollo en las regiones dafiadas, ya sea por insectos, o por mal manejo de instrumentos
agricolas cuando se realiza la tarea de “carear y castrar al maguey”. Hay otra enfermedad del
maguey producida por otro hongo que ataca especialmente a las almacigas o magueyes
pequefios que se conoce con el nombre de “podredumbre de maguey”. Esta ataca primero la
parte superior del meyolote y se presenta como manchas morenas que desorganiza el tejido
parenquimatoso, convirtiéndolo en una masa negra, de afuera hacia dentro, invadiendo la
totalidad de la planta. (Macedo Enciso, 1950, pp. 47-50; Morton, 1925, p. 31-32).
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El maguey, arbol de la vida

La denominacion del “arbol de las maravillas” proviene del padre Joseph de Acosta (El
Maguey, 1988). A lo largo del tiempo muchos escritores, cronistas, viajeros e investigadores
han descrito las multiples cualidades que nos ofrece el metl. Uno de ellos a resaltar fue Fray
Toribio de Benavente Motolinia (1990, pp. 197-199) quien fue el primero en enumerar los

aprovechamientos de las distintas partes del agave pulquero®.

Los distintos usos que se hacen del maguey (Ruvalcaba M., 1984, pp. 65-69) se dividen en:

Uso agricola: Sirve de retencion y formacion de suelo agricola, ya que ademas de retener
humedad traza los linderos entre predios y solares. Asimismo ayuda a los cultivos vecinos
como proteccidn. Los campesinos pueden fabricar almacenes naturales con los mezontetes y
mezotes . La practica de bordos y terrazas es un mecanismo de proteccién contra la erosion y

los deslaves de tierras.

Aspecto monetario: Los productos como el aguamiel, el pulgue, las pencas y los gusanos son

destinados al mercado para la obtencion de dinero en efectivo.

Empleo doméstico: Cada una de sus partes se emplea para diferentes fines. De las pencas se
obtienen enseres para cocina como pueden ser recipientes para servir la comida o bateas para
recoger la masa y otros alimentos molidos. Para su confeccion se utilizaba de preferencia la
base de la penca, mientras que para retener los liquidos se recurria a la punta, mas ancha y
flexible. Ademas de la xoma™ donde se acostumbraba tomar el pulque natural, se podia
extraer la piel o pelicula de las pencas o mixiote™ para ese famoso guisado o como envoltura
de alimentos.

Con las puntas se fabricaban tapas para recipientes, ya secas servian para tejas o para lefia.
Las cenizas de la penca se utilizaban como abrasivos para limpiar metales y como fertilizante
en los sembradios. Las puas con todo el largo de su fibra o meshishe solian usarse como
agujas e hilo para coser costales. Cuando se podaban las pencas éstas se utilizaban para
preparar barbacoa de carnero (tipica en la region) ya que ellas conservaban el calor y le

afiadian un sabor singular.

* Véase el Apéndice 2.

“ El “mezote”, hace referencia al maguey viejo y con esta palabra se designa a todas las pencas secas del
maguey.

“ La “xoma” es una penca del maguey cortada en forma de ovoide y concava en donde se consumia el pulque.
“ El “mixtote” proviene de la voz nahuatl mexiotl o mexiote que significa “piel de maguey”.
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El mezontete cuando ha dejado de producir se utiliza como olla para guardar objetos
pequefios en el campo, se utilizan también como cercos, macetas o paredes para establo o
bodegas, como colmenares en el solar y para combustible. Ademas el mezontete del maguey
cimarron se puede cocer en un proceso semejante al agave mezcalero y con el destilado de su
jugo fermentado se elabora un licor de alta graduacion.

De la raiz se obtienen fibras duras para la fabricacién de cepillos, escobas, o tejidos como
canastas u otros objetos analogos. La parte carnosa se empleaba como jabon. De entre las
raices se obtiene el gusano rojo (xinicuil), cuya oruga no habita en el interior de la raiz como
se cree sino que perfora el mezontete y vive de él, por lo que es necesario desplantar el
maguey Yy sacar de ese lugar a los gusanos, dejando morir la planta; en cambio el gusano
blanco (meocuil) crece en las uniones entre el mezontete y las pencas y cuando alguna de
estas se “cuelgan”, indica la presencia de un gusano alli, se corta la penca y se perfora en el
lugar donde se dobld la penca, sacandole el gusano, haciéndose ricos platillos para los gustos
mas exigentes, con un alto contenido en proteinas. Asociado al maguey encontramos al
escamol o larva de la hormiga roja.

En cuanto al aguamiel, este se toma directamente como diurético o bebida con alto contenido
de calorias. Se emplea en la preparacion de atoles, jarabes, mieles y vinagres para consumo
familiar, y en ocasiones se utiliza como saborizante en los tamales y el pan. El pulque se
utiliza también en otras comidas como levadura para pan y sus residuos o asientos de las tinas
se emplean como alimento para las aves o bien como pegamento. El metzal™ que es raspado se
recoge y sirve de alimento a los animales domésticos. El “huevo” se come como platillo de
ocasion, al igual que la flor del quiote del maguey; el mezontete tierno horneado se consume
como dulce. Con las semillas se hacian alimentos y estando ya secas se fabrican adornos
corporales o juguetes para los nifios. La base del quiote endurecido se utiliza como vigueta,

pilote, garrocha o nido de pajaros.

Otros productos: También se puede obtener celulosa, papel, forraje, levaduras, mieles y
alcoholes incristalizables de variada graduacion, saponinas para usos industriales, sustancias

corrosivas, etc.

Como escribiria José G. Lobato en plena época de industrializacién porfirista (1884, pp. 189-
190), pero que bien se podria aplicar a las circunstancias actuales: “Los productos del

maguey, planta muy extendida en el suelo de la Republica Mexicana, presentandose en sus

" El “metzal” es la capa o pelicula que recubre el corazén del maguey en produccion y es quitado cada vez que el
tlachiquero raspa para obtener nuevo aguamiel, es blanco y delgado y tiene un sabor dulce.
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diversas especies y variedades, forman una riqueza que hasta ahora, explotada en la escala
industrial en que se halla, produce fabulosas riquezas pecuniarias, siendo una mina constante,
perenne e inagotable”. También fue el primero en dilucidar las posibilidades de uso de las
pencas para la produccion de papel para dibujo, escritura, pintura, grabado y empaque, e

incluso para ser utilizado para expedir papel-moneda o billetes.

Como un proceso milenario de siembras, trasplantes, cultivos y seleccidén de nuevas plantas
que se transformaron y lo adaptaron a las necesidades humanas, el maguey es una creacion
cultural [en toda la extension de la palabra], cuya importancia es equiparable a la
domesticacion en Ameérica del maiz, las leguminosas y las hortalizas. Pero tampoco en ello se
agota la cultura. Asociados al proceso de transformaciones que el ser humano ha producido a
lo largo de los siglos, sus valores y creencias han sido piedra angular y sostén de su vida
colectiva. Surgidos de propdsitos, tanto materiales como espirituales, estos valores se
concentraron en ritos y celebraciones, mitos, leyendas, costumbres y diversiones que dan
salida a la necesidad humana de trascender y de identificarse en una cultura que es propia
tanto en su creacion como en su manifestacion. (EI Maguey, 1988, p. 131 y siguientes).

A pesar de la resistencia de la planta a los fendmenos meteoroldgicos, la planta del maguey
tiene una sensibilidad que se manifiesta de diversas maneras: cuando ocurren heladas o
granizadas que acaban con los demas cultivos, el maguey disminuye su produccion y tarda en
recuperar su nivel promedio en el transcurso de 3 0 mas dias. Si durante el raspado se quita
una capa mas profunda que la debida (de mayor espesor) en los dias siguientes se endurece el
venero con la obstruccion de los poros por donde mana el aguamiel y atrasa en recuperarse

unas semanas.

Es curioso hacer notar que, como afirma Ruvalcaba Mercado, es frecuente la expresion de que
raspar el maguey es tener “una cita amorosa obligatoria, dos veces al dia” y que al faltar a ésta
tiene por consecuencia una disminucion del producto cuya recuperacion se logra cumpliendo
el resto de la semana con dicha cita. Esta forma de expresion cultural es interesante ya que
refleja una relacion con los medios de produccion dentro la naturaleza tan allegada a su forma
de convivencia humana. Este carécter de sensibilidad o de demostrar afeccion sentimental se
aplica solo durante la vida reproductiva de la planta y, pareceria, como nos dice el mismo
Ruvalcaba (Op. cit. pp. 45-56), hace énfasis en la relacion planta-tlachiquero, que a la

produccion en si, ya que ademas agrega: “pensando de esta manera se entiende el por qué se
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dice que la produccién de aguamiel disminuye cuando otro tlachiquero hace el raspado,
independientemente que el hecho sea cierto o no”. Esto es muy significativo ya que al ser una
concepcion de origenes antiguos, la planta puede ser vista como una representacion de
divinidad femenina, en advocacion de la diosa Mayahuel — o incluso de la misma Virgen
Maria de Guadalupe —, y quien realizaria la operacién u acto ritual de tomar el liquido divino
0 “leche de la diosa” es siempre un hombre quien conoce, aprecia y se enorgullece muy bien
de sus plantas.

Un aspecto de sincretismo popular religioso fue el uso del pulque como una especie de “agua
bendita” en la inauguraciéon de las viviendas y en el acto de capar un maguey. También
cuando se confirmaban obligaciones, responsabilidades sociales o el mero hecho de formar
parte de una comunidad. El papel de esta bebida en el contexto del trabajo comunal de la
misma forma era importante y mantenia su sentido sincrético. Tanto en los lugares donde se
elaboraba como en los que se comercializaba se fusionaron rituales tradicionales naturalistas
con catdlicos. Un reflejo de ello es que los antiguos conocedores de pulque, cuando la bebida
era de buena calidad decian “es leche de la virgen” (La Virgen relacionada con el culto de la

antigua diosa Mayahuel).

Otra costumbre que ha llegado hasta nuestros dias es la de “dar de beber a la tierra”, que se
manifiesta al momento de regar una parte del pulque que se estd bebiendo al suelo (a los
cuatro puntos cardinales en forma de cruz), o también representada en el famoso “hacer el
alacran™” realizado en pulquerias y tinacales. Un ritual analogo es la libacién de pulque al
fuego, que como ya se ha dicho, tiene origen en los tiempos mesoamericanos. Otra ceremonia
era el “Combate”, en la que los hijos de los peones y trabajadores arrojaban al aire mazorcas
de maiz para que sus granos cayeran al suelo como acto ritual de “dar de comer a la tierra”, a

los cuales regaban con pulque (EI Maguey, 1988, pp.179-180).

Los otomies del Valle del Mezquital ain mantienen vivas muchas tradiciones que, sin
embargo, poco a poco se van sustituyendo con otras, o simplemente caen en desuso. Por
ejemplo, dado que el maguey es una de las principales bases econémicas es muy frecuente ver
que, para protegerlo de cualquier maleficio, le claven en las puas cascarones de huevos,
craneos de animales a un chile atado con un lazo rojo, para evitar “el mal de 0jo”. Los

otomies realizan los trasplantes de magueyes tres dias después de la luna nueva o de la luna

“ El “alacran” es la figura que se forma al dejar caer los sobrantes del pulque que se toma en la “xoma” o en un
recipiente analogo en el suelo.
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llena. Cuando hacen esta labor evitan el contacto sexual la noche anterior, porque de lo
contrario se “seca la planta”. El capado lo efecttan durante la luna llena o tres dias después ya
que, de no hacerlo asi, el corazon de la planta se pudrird. Al caparlo marcan una cruz en la
parte tierna del cogollo y dos mas sobre las pencas, “para que no entre el diablo” y para “que
el pulque no alborote a quien lo tome”. El pulque “tierno” no lo venden a cualquiera: quien lo
compra no debe haber asistido a un velorio, ni haber comido habas, miel o garbanzos. En los
velorios los rezanderos toman pulque y el dia de muertos es parte de la ofrenda. Los ayates
finos de ixtle se ofrecen a los altares de las iglesias. Tienen la costumbre de regar pulque en la
tierra, en forma de cruz, antes de la cosecha, cuando ésta se “da a medias”. Por ultimo en los
sepulcros se siembran pequefios retofios de maguey (Ibidem).

Cuando llora el maguey, emana el aguamiel

Se sabe que el aguamiel es la savia del maguey que produce sus pencas y se resguarda en su
interior o corazén, al igual que lo hacen otras cactaceas, para almacenar una cantidad de agua
necesaria para su existencia. Es un liquido cristalino con alto contenido en azlcares y de una
densidad ligeramente superior al agua. Su consistencia es similar al jugo de cafia. Se conoce
que la calidad del aguamiel, en términos de contenido de azucares, aumenta conforme las
condiciones se tornan mas secas pero en suelos pobres disminuye la cantidad de aguamiel y el
tiempo de cultivo y crecimiento del agave se alarga. El “aguamiel de ladera” pesa mas que el
“aguamiel de las planicies”, ya que aquella contiene mayor cantidad de azlcares debido a la
escasez de la humedad en esos terrenos, por ello, los compuestos se concentran en menor
cantidad de solvente contribuyendo a su mayor calidad; mientras que en la que se extrae de
tierras planas se concentra mayor humedad o “jugo”. La calidad y la cantidad del producto de
aguamiel se relacionan de manera inversamente proporcional. (Ruvalcaba Mercado, 1984, p.
45).

Las condiciones de humedad afectan de otra forma a la planta; con mayor humedad el ciclo de
desarrollo llega a su madurez en tiempos mas cortos. El tiempo que tarda en crecer desde su
nacimiento hasta su trasplante en el lugar definitivo (desarrollo), asi como el periodo de
madurez fisiologica (desde su plantacion hasta su explotacion), aumenta en proporcion directa
a la escasez de agua. Esta es la causa por la que en terrenos de pendientes se haga una capa
alrededor del tallo para captar toda la humedad posible, lo cual afecta la calidad de aguamiel
(Ibidem, pp. 45-46).
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La recoleccion de aguamiel se efectia por medio de los tlachiqueros dos veces al dia. A la
salida y a la puesta de sol. El nivel de aguamiel producido puede disminuir si se altera esta
regularidad. Para su extraccién el tlachiquero usa el acocote, especie de calabazo oblongo
(Lagenaria sicerania), en el que succiona el aire haciendo subir el nivel de aguamiel
acumulado en el cajete del maguey, manteniendo el vacio obstruyendo con su lengua el
orificio superior, tras lo cual lo vacia en las castafias (pequefios barriles) en el lomo de su
burro (antes eran unos cueros de chivo o puerco que se cargaban en la espalda). Después raspa
las paredes de la pifia del maguey con el raspador u ocaxtle (también llamado “cucharilla™)
para limpiarla y mantener abiertos sus poros. El tlachiquero después de ir y venir entre los
magueyales recogiendo el aguamiel, depositandolo en las castafias (especie de barrilitos) que
las colocaba a lomo de burro®, lo transportaba hasta el tinacal en donde se realizaba la
fermentacion. Llegado ahi se vertia con un colador en una tina, separando los pedazos de
metzal, los mosquitos y otras basuras; el mayordomo media su calidad, esperando que se
detuviera un poco el proceso de fermentacién, le quitaba la espuma con los bateas (planchas
de madera lisas) y hacia el vaciado del liquido (Entrevista de Rodolfo Ramirez Rodriguez a
Saul Uribe, en Ocotepec, Hgo., el 16 de abril de 2003).

El mayordomo de tinacal tenia un banquito y una medida que se llamaba “cubo”, que era de 25
litros, con una asa al lado, de ahi lo pasaba al barril medidor y le cabian dos cubos, es decir 50
litros, ese tenia dos orejas de fierro y le ponian un palo en medio y lo llevaban al barril o la
barrica con un embudo. Ya que se llenaba con un golpe le sacaban el aire y lo iban recargando
hasta que quedaba la barrica totalmente llena.

(Entrevista de R. R. R. a Andrés Avila Aguirre, en Apan, Hgo. 1/marzo/2003).

La calidad del pulque natural depende de la cantidad de azlcares del aguamiel que a traves
del proceso de fermentacion controlado se desdoblan y se transforman en alcoholes (Rendon
Garcini, 1990, p. 133; Ruvalcaba Mercado, 1984, p. 76). La clasificacion del aguamiel era una
practica encaminada a determinar sus precios de compra y seleccion en visperas de la
elaboracion del pulque. En varias ocasiones el aguamiel mas limpia y de mayor graduacion se
destinaba a determinadas tinas, obteniéndose asi una bebida de mejor calidad. EI mayordomo
de tinacal apreciaba la pureza y calidad del aguamiel catdndolo a la vez que media su
densidad, la cual se tomaba como indice de su riqueza en sacarosa. La densidad estaba
condicionada a su vez por diversas sustancias contenidas, principalmente las gomas. Para esta

medicion se emplea hasta la fecha un pesa-jarabes o densimetro especial para liquidos que

® La carga del burro era de 2 castafias = 55 a 60 litros, cada castafia contenfa de 25 a 30 litros aprox.
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tengan las caracteristicas del aguamiel. Las graduaciones mas bajas del neutle o aguamiel
pesan de 3°a 4° B.y las mas altas de 8° a 10°. Las mas comunes pesan alrededor de 5° a 6° B.

(Loyola Montemayor, 1956, p. 48).

Durante la recepcion de aguamieles en el tinacal se acostumbraba introducir una tina graduada
de madera para medir la cantidad de aguamiel que contenia cada castafia. También se
utilizaba una béscula para las castafias, y como ésta tenia marcado con nimeros blancos su
peso o tara, solamente se buscaba equilibrar el contrapeso hasta donde sumaba la tara,
agregando los contrapesos de uno, dos, cuatro cubos, medio cubo o fracciones de cuarterdn.
De esta manera se conocia el nimero de litros que contenian las castafas, recibiendo el
aguamiel con rapidez. También se llegaron a usar una cuba de 300 It. de capacidad,
registrandose la cantidad de aguamiel con una regla y el color y graduacién con un tubo de

vidrio que tenia un aerémetro. (Macedo Enciso, 1950, p. 86).

Un arte: la elaboracion del pulque

La transformacion del aguamiel en pulque se realizaba en el tinacal; el tinacal es un gran
salon de anchos y altos muros, semioscuro, con una sola puerta y varias ventanas en la parte
alta con las que se regulaba la temperatura que suele a tender a hiumedo y frio. En este sitio
espacioso y ventilado se encontraban las tinas o recipientes donde fermentaba el aguamiel.
Estas, anteriormente cueros de vacas o toros, se colocaban en tendidos, sobre bancos de
madera a una altura de un metro cincuenta centimetros. Las tinas eran marcos de madera de
150 centimetros por lado, en donde se fijaba el cuero con clavos de acero, de manera que
tuviera forma de receptaculo ahondado lo mejor posible (Guerrero Guerrero, 1985, p. 140;

Islas Escarcega, 2000).

Hablando del tinacal, Elias Loyola Montemayor (1956, p. 67), menciona lo siguiente:

En las fincas cuya produccion es considerable el local destinado al tinacal era construido ex
profeso, como en el caso de los “tinacales redondos” (muy raros por cierto), en las cuales el
local tiene esta forma, disponiéndose las tinas de fermentacion en circulo. Pero en la mayoria de
los tinacales existentes, y especialmente en los pequefios, se trata simplemente de cuartos o
galeras de espacio suficiente para la instalacion del “tendido”, sin ninguna adaptaciéon o

acondicionamiento.

Ademas...
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En el tinacal se tenia el “semillero”, lugar donde se tenian las “semillas” para fermentar; el
“salén”, donde estaban los puntos del pulque y su desarrollo; el “lavadero”, anden para cargar el

pulque a la plataforma... (Entrevista de R.R.R a Saul Uribe, Ocotepec, Hgo., el 16 de abril
de 2003).

Para la manipulacién del producto en proceso de elaboracion se utilizaban el cubo, el barril
medidor, el embudo, asi como jicaras, espumaderas y zarandas o coladores de tela de fibra de
maguey. Las tinas hechas con pieles vacunas (por lo regular de toros rojos llamados “mecos”)
fueron introducidas por los primeros hacendados hispanos, ya que la produccion magueyera
era compensada con la cria de ganado menor y mayor, de los cuales se aprovechaba la
existencia de pieles (Ibidem, p. 69; Entrevista de R. R. R. a S. U., en Ocotepec, Hgo., a
22/marzo/2003). De los carneros, cabras o cerdos se utilizaban sus pieles curtidas para
transportar el pulque a los diferentes centros de consumos; en cambio, con las pieles de vacas
y toros se utilizaban para la construccion de tinas para la fermentacién del aguamiel en
pulgue. Con el paso del tiempo el uso de las tinas se conservaria hasta encontrar modelos de
fibra de vidrio pero con la forma de bulto ahondado, ademas de tinas de forma cilindricas-

trapezoidales de madera.

Es un hecho que cada tinacal tiene su particular modo de elaborar el pulque, los hay desde
aquellos que procesan sus propios aguamieles (elaborando la “semilla” o liquido-base-madre
de la fermentacion) hasta aquellos que compran los aguamieles, obtienen su semilla y
expenden la mayor parte del producto como pulque sintético. La fase primordial del proceso
consiste en verter el aguamiel fresco en una cantidad de aguamiel ya fermentado y que se
conoce como “semilla” ", Este proceso de fermentacién se encuentra en un lugar especial del
tinacal llamado “semillero”. La férmula para preparar la semilla es un secreto exclusivo del
mayordomo de tinacal, quien debe tener gran experiencia para saber el momento adecuado
cuando se debe revolver la semilla con el aguamiel fresco o “dar de comer a la semilla”
(Rendén Garcini, Op. cit., pp. 133-134)". En general en un tinacal debe haber una existencia
de pie de fermentacion o semilla igual a la cantidad de aguamiel que entra al dia. Para realizar

la fermentacién de semilla suele pasar de 1 a 3 meses, segun la estacion del afio. La

* “Semilla”, también “pulque madre”, se llama al cultivo en donde se conservan los microorganismos
responsables de la fermentacion. EI medio es también pulque, aunque de sabor mas fuerte y consistencia mas
espesa, su contenido alcohdlico es ligeramente superior al del pulque normal.

" Para ver con detalle este proceso véase Anexos - Elaboracion de Pulque.

161



fermentacion del pulque se efectGa en un término de 7 a 14 dias, segun la estacion,

temperatura y grado de madurez y de pureza.

Las variaciones en la calidad del pulque dependian en gran medida del trabajo del tinacalero,
lo que influia en el juicio que los administradores se hacian sobre su capacidad y
responsabilidad; y de esto a la posibilidad de permanecer en el puesto o ser despedido, no
habia mas que un paso. Era costumbre del duefio de la hacienda hablar con frecuencia a sus
administradores sobre la calidad del pulque elaborado en sus fincas. Si era bueno, pedia que
se felicitara al mayordomo de tinacal y lo exhortaba para que continuase asi; pero si era malo,
exigia mas cuidados y en caso de que no hubiera mejoras veia la posibilidad de remover al
mayordomo. El interés de que su negocio no perdiera crédito o prestigio fue algo que
preocupd constantemente a la direccion de las haciendas; inclusive se estipulaba que la
calidad del pulque no debia ser sacrificada en aras de aumentar la cantidad de la bebida al

publico consumidor (Ibidem, pp. 147 y 153).

Al aguamiel fermentado en el proceso que ha llegado a tener la espuma se le llama “madre del
pulque”, xinastle de pulgue o pie. Antiguamente se echaban en los tinacales cal o una hierba
Ilamada ocpatli con lo que fermentaba mucho y asi era muy embriagante el pulque. Para la
realizaciéon de la semilla se seleccionaba el mejor aguamiel de los magueyes mansos mas
afiejos, depositandolo en un recipiente o tina. Al término de 32 o 36 horas llega a un grado de
fermentacion regular, adquiere un color blanquecino y se observa una especie de tela espesa,

la que recibe el nombre de zurron. (Calderon, 1889, p. 37).

Para alimentar a la semilla, es decir, para reproducirla y “hacerla crecer” se utiliza el aguamiel
de la mejor calidad, controlandola en condiciones favorables para la multiplicacion de
microorganismos, al mismo tiempo que el cultivo se mantiene activo y sin contaminacion el
mayor tiempo posible. Por lo regular dura un afio, al cabo del cual se le sustituye por una
nueva cepa, elaborando o comprando otra semilla. De su manejo depende en alto grado la
calidad del producto final, cuidandolo con gran esmero los mayordomos del tinacal; la tienen
en un recipiente cubierto para evitar que le caigan basuras e impurezas y sélo le alimentan con
aguamiel limpia. Todos los tlachiqueros y tinacaleros saben que de agregar un poco de
aguamiel que haya sido tocado por mano con grasa, perfume, etc., todo el producto “se
apesta” y se tiene que tirar, por esta razon no tenian acceso al tinacal las mujeres (Ruvalcaba
Mercado, 1984, p. 77).
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Durante la fermentacion del pulque si hay exceso de aguamiel vertida en la semilla, y se
suspende la fermentacion sin llegar a volverse viscosa, se corta la semilla y el aguamiel
formando grumos con la goma y se dice que se “agraniz6”. Como comenta un investigador
del pulque del s. XIX:

Véase cOmo una sustancia tan vulgar como es la aguamiel, requiere para su beneficio agricola y
su transformacion en pulque, una serie de operaciones practicas muy delicadas, que dando
origen & la fermentacion viscosa bien guiada y mejor llevada por los tinacaleros, da lugar al
pulque, producto con tan buen sabor y olor, alld en los tinacales, en donde sin conocimientos
cientificos lo producen.
(Lobato, 1884, p. 172)

Por lo cual se tiene mucho cuidado al agregar la produccion de aguamiel a la semilla, pues si
se agrega mas aguamiel de la debida, el cultivo pierde su consistencia, echandose a perder.
Cuando se tiene ya la semilla se coloca en un recipiente o tina en proporcion al volumen de
produccion del tinacal, y se alimenta con aguamiel hasta que alcanza un volumen
considerable. En este momento “se corta” o se distribuye en una de las tinas del tinacal;
vaciandose aproximadamente la mitad. A la tina en la que recién se vacié se dice que tiene
pulque en proceso de fermentacion que se designa “punta”. Este proceso se denomina “cortar
punta”. De esta tina que contiene la “punta”, o tina en el paso intermedio de la fermentacion
completa, se toma para alimentar a su vez a otra tina que en seguida saldra a la venta, esta
ultima tina se conoce como “despacho o barrida”. Una caracteristica del buen proceso de
fermentacion del pulque es la formacion de espuma de unos 8 a 10 cm. de altura sobre la

superficie (Ruvalcaba Mercado, 1984, p. 78).

El delicado proceso de fermentacidén que se conoce como “corrida”, puede tener alteraciones
que produzcan un pulque de mala calidad; por el ejemplo el que éste se apeste (“azorrillado” o
“acebollado™), o se agrie por el calor excesivo, o se “empache” (pulque chamalote) cuando se
le aflade demasiada aguamiel. En estos casos es comun que se tire el pulque o se derrame.
Cuando en un caso extremo se echa a perder una gran cantidad de pulque se dice que se
“truena el tinacal”, es decir, se pierde toda la producciéon. En cambio, si la cantidad de
aguamiel que entra es mayor que la del pulque que sale, se afirma que el tinacal “se
destronca”. Cuando el pulgue termina su proceso se saca de las tinas (“barrer”) para pasarlo a

los barriles en donde sera transportado para su venta. La fermentacién es diaria y se alimenta
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con aguamiel mafiana y tarde para que el pulque de salida que se embarque en el barril. La
fermentacion se completa de 3 a 4 horas después de vaciado aguamiel (Entrevista de R.R.R a
S.U., Ocotepec, Hgo., 16/abril/2003). Se enviara a la garita o aduana para ser medido y
probado en calidad o, en el peor de los casos, ser derramado por estar echado a perder
(Rendon Garcini, 1990, p. 134).

Para un mayor discernimiento del complejo proceso de transformacién del aguamiel al pulque
se transcribe lo descrito por Esteban M. Calderdn (Op cit., pp. 37-38) al ser testigo en una

hacienda de los Llanos de Apan en 1889:

Una vez preparada la semilla, se comienza & cebar con aguamiel: primero poniendo un cuartillo
(0.456 It.) en la mafana y en la tarde por 2 6 3 dias, y que se va aumentando sucesiva y
diariamente la cantidad hasta llenar la tina. Llena ésta, que entonces toma el nombre de tronco,
se toman de ella nueve cubos (205.328 It.) y se pone en otra; & esto se le llama cortar puntas, y
segun el grado de fermentacion se le pone una o dos cargas de aguamiel (228.132 ¢ 456.264 It.),
continuando en cebar la del tronco, de la cual pueden cortarse puntas para varias tinas. Cuando
ya se han llenado éstas 6 que por los signos organolépticos el encargado de la operacion conoce
gue esta ya de buen punto, se cortan puntas para las demés. Cuando la semilla ha sido repartida
en todas las tinas del tinacal, se dice que se ha tendido la semilla. Se conoce que el pulque se ha
vuelto potable cuando hace hilo, es decir, cuando tomando una pequefia cantidad con una jicara
y derraméndola, el liquido hace baba y adquiere un sabor especial. Entonces se procede al
expendio extrayéndolo de las tinas y remplazandolo por aguamiel, que generalmente es una
carga; pero nunca se puede despachar pulque de tina que haya recibido aguamiel en la mafiana.
El pulque poco antes de descomponerse llega 4 su maximum de bondad; es un delicioso vino
por su gusto y aroma; por lo mismo, cuando el pulque ha llegado & este estado, al medirlo para
su expendio en México, no se extrae parte de las tinas que presentan estos caracteres, sino que
se vacian completamente, & cuya operacion llaman barrer tinas. Cuando el tronco va a media
tina, se procede & preparar nueva semilla, de manera & tener siempre un tronco: una semilla &

media tina y una en preparacion®.

Sin embargo la principal causa para obtener un pulque de suprema calidad era (y es) el aseo;
por tal motivo los encargados de los tinacales estaban siempre al pendiente de guardar un
buen estado de limpieza en las tinas. Tenerlas bien lavadas con agua caliente y con escobeta
bien talladas:

8 \Véase Anexo- Proceso de elaboracion de pulque.
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...inmediatamente que advierta que en su fondo 0 orillas existe alguna materia zarrosa y fétida,
deberd hacer lavadas con bastante agua caliente, rasparlas con escobetas fuertes y dejarlas secar
al sol para que asi se tengan listas para echarles nueva semilla de pulque. El agua que ha servido
para todos estos lavados no se debe derramar en el piso del tinacal, y si asi se hiciere, proceder
inmediatamente & la separacion de todas estas agua descompuestas, porque ya se sabe cuanto
influyen las emanaciones putridas de sustancias organicas en el desarrollo de sus alteraciones.
En el invierno es conveniente elevar la temperatura en los tinacales por medio de anafres con
brazas, que deben estar ardiendo de dia y de noche, porque se ha visto que en esta estacién es
cuando mas accidentes sobrevienen en la fermentacion del aguamiel, produciéndose una
fermentacion excesiva. [También recomienda] El uso del agua caliente para... obtener en todo
tiempo un pulque excelente, se aconseja el uso de chimeneas, desconocido en nuestras
haciendas, y la observacion de los grados de calor necesarios para la fermentacién del aguamiel.
Pero siempre que se trate de elevar la temperatura para facilitar la fermentacion del aguamiel
por medio del fuego, se debe de tener cuidado que el combustible de que se haga uso no

produzca mucho humo. (Ibidem, pp. 38-41).

Y a continuacion hace énfasis en la actualizacion en el uso de artefactos productores de

pulque:

En otras partes se asolean de antemano los aguamieles para elevar su temperatura y hacer que
entren en fermentacion. En el verano también se debe procurar que haya mucha ventilacion en
los tinacales; todo esto se consigue con edificios construidos & propoésito y que, como las grandes
lecherias, Ilenen todas las condiciones que demanda una construccion de este género; pues asi
como la leche es un liquido muy alterable, el pulque, para los que tengan buen gusto, no lo es
menos; Yy Yo creo que con un tinacal de grandes ventanas, aparatos de caldeo, convenientemente
colocados, piso de piedra artificial y una exagerada limpieza, tanto en los utensilios como son los
cueros, acocotes, jicaras, bateas, tinas, etc., asi como en las personas encargadas de su
elaboracidn, se obtendra un pulque que llegaria a la perfeccion y que estd muy lejos de llenar.
Qué dificil es llegar & tomar un pulque que esté privado de ese mal olor tan comun en todos los
expendios de pulque; tal es la influencia del exagerado aseo en esta bebida, que admitiendo que
en el tinacal donde se hizo su elaboracion hubiesen estado limpias las tinas y demas Utiles al
sacarlo del tinacal, lo vacian en grandes barriles que no tienen mas que un orificio de salida y por

consiguiente muy dificiles de asear. (Idem)

Los tipos de pulque
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El pulgue es un liquido de composicion muy variable, tanto en su contenido en aztcar como en
el de alcohol y nitrégeno, lo cual no debe sorprender porque la bebida obtenida de una
fermentacion debe estar en relacion con la naturaleza del aguamiel empleado, del maguey
explotado, la composicion del suelo, variedad del maguey, época del afio y finalmente por el
proceso de elaboracion y conservacion y por las numerosas contaminaciones a que esta
expuesta. Su composicion quimica también cambia debido a que no se utilizan levaduras puras o
seleccionadas y a que no se detiene la fermentacion en un momento dado (Cf. Macedo Enciso,
1950, p. 103).

El pulque debe consumirse en cuanto termina la segunda etapa del proceso de fermentacion si es
que se quiere saborear la plenitud de su sabor. El pulque limpio es casi insaboro, ligeramente
agridulce, sin fuerte olor y sin la consistencia babosa. Los productores, si lo desean, afiaden
nopalillo o retofios de cactus para darle cuerpo a la bebida o sea, la baba con que se forma el
alacran”. Antes de terminar esta parte de la fermentacion el producto se conoce como “pulque
dulce” debido al agregado de aguamiel, pero cuando se pasa el proceso de fermentacion se tiene
el “pulque fuerte”. Es creencia comun que el pulque dulce emborracha mas que el pulque fuerte
a pesar de que contiene menor cantidad de alcohol, lo que sucede realmente es que cuando se

ingiere, la fermentacion se completa en el estbmago (Ruvalcaba Mercado, 1984, p. 81).

Hay otro tipo de pulque que es el més fuerte, pero es poco comun, el “pulque de olla”. Su
hechura consiste en que durante su proceso no debe tocar castafias ni tina de fermentacion; la
elaboracion se completa en el mismo mezontete. De manera que se escoge una pifia de maguey
de buen tamafio de unos 18 a 25 litros de volumen, que esté por terminar su vida productiva. En
él se coloca pulque limpio para iniciar el proceso y tan solo se alza el aguamiel con el acocote
para raspar el interior de la olla y de nuevo se vacia el contenido de la pipeta, dejando que se
acumule y fermente por varios dias. Este pulque adquiere mejor consistencia y aroma, y es el
que prefieren los tlachiqueros o tinacaleros en ocasiones especiales. Hay ademas pulque
sintético que se obtiene agregando agua azucarada a las tinas en donde se tiene pulque bueno,
este proceso se designa genéricamente “echar a perder”. Durante la fermentacion carece de

espuma, a pesar de que se utiliza algo de aguamiel.

“ El alacrén, ademas de ser un acto ritual vulgarizado en los consumidores, sirve para comprobar si el pulque es
de calidad, porque si esta adulterado, la baba o hebra se escurrird en el piso como una mancha informe (esto
sucede cuando esta elaborado a base de aguamiel, azlcar, gomas o almidones que le dan una consistencia
enganosa).
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En cuanto al “pulque curado”, este es el pulgue unido a un concentrado de frutas o de semillas
que es muy delicioso al gusto. Y segun la preferencia éstos pueden variar en ingredientes y
cantidades:

Vamos a retomar un fragmento integro del libro EI Cocinero Mejicano (Anonimo, [refundido y
considerablemente aumentado en esta segunda edicién], T. 1l, México, Imprenta de Galvan,
1834; Cit. en Guerrero Guerrero, 1985, pp. 165-166), en el apartado de “Del modo de hacer la
Chicha 'y curar los Pulques”, (Cf. Apéndice, recetas 637-648):

Como para cada paladar son distintas las cantidades de los ingredientes que se mezclan,
Unicamente indicaremos las materias de que se componen los pulques curados para que cada
uno lo haga a su gusto.

Pulque [Curado] de guayaba. Se toman solo las cascaras de las guayabas, se muelen bien, se
deshace esta masa en el pulgue y se endulza; se le agrega una poca de canela hecha polvo fino, y
se deja fermentar por 3 0 4 horas. Después se cuela y se sirve.

[Curado] De huevo. Se baten con el pulque yemas de huevo, mas o menos segln el gusto, y se
endulza lo mismo. Sobre el pulque en los vasos se echa canela molida.

[Curado] De pifia. Se mondan y muelen las pifias, y después se muelen también las cascaras; se
cuelan con el pulque en un cedazo [coladera] y se endulza, afiadiéndose los poquitos de canela,
pimienta y clavo. Mientras mayor es la cantidad de pifia, sale mejor el pulque.

[Curado] De tuna, o “sangre de conejo”. Se deshacen las tunas moradas que llaman de tefiir en
un poco de pulque, después de mondadas, se cuelan por un cedazo y se endulza todo. Se le
echan rebanadas de guayaba y los poquitos de clavo y de canela.

[Curado] De almendra. Se muele la almendra despellejada, y se mezcla con pulque, que se
endulza en seguida. Este solo lleva uno de los poquitos, que seréa de canela.

[Curado] De atole. EI mismo sabor y la misma vista que el pulque de almendras tiene el que se
hace mezclando una tasa caldera de atole frio con ocho cuartillos de pulque, endulzandose
seguida.

[Curado] De arroz y maiz cacahuatzinle. Otro tanto sucede con el que en vez de almendra se
mezcla con arroz 0 maiz cacahuatzintle, molidos en seco; pero el del Gltimo es necesario colarlo
para quitar los hollejos del maiz.

[Curado] De agua de azahar. Se mezcla ésta con el pulque en la cantidad que sea grata al
paladar de cada uno, y se endulza.

[Curado] De chirimoya. Mondada y deshuesada la chirimoya, se muele y se mezcla con el
pulque gue se endulza en seguida. Su poquito de canela.

[Curado] De lim6n. Con uno de los terrones que han de servir para endulzar el pulque, se raspan

una o dos cascaras de éstos (los limones), segun la cantidad que sea, exprimiéndose su zumo en

167



proporcién de un limén por dos cuartillos de pulque, y se endulza en seguida. Algunos echan
menos cantidad de limon.

[Curado] De naranja. Se exprimen las naranjas que se quieran dentro del pulque, que se colara
en seguida, endulzdndose con el azlcar con que se habra raspado con las céascaras para
aprovechar su aroma. Su poquito de canela.

[Curado] De cacahuate. Se remoja el cacahuate crudo, se pela, se muele y se mezcla con el
pulque que se endulza al gusto de cada uno.

Suele también hacerse con el cacahuate tostado; pero es méas sabroso al paladar el primero, y
dura més tiempo sin descomponerse.

El modo mas seguro de curar el pulque, y hacerlo gustoso al paladar y util a la salud, es
embotellar el pulque fresco como viene echandole medio pozuelo de aguamiel, y tapandolo con
un tapén bien ajustado, y cubriendo la boca de la botella con un pedazo de badana bien atado: a
las veinticuatro horas se logra un pulque tan fuerte y sabroso como un vino.

Cuando no hay aguamiel, se suple este fermento con un pedacito de azucar que se echa
dentro de la botella; y lo mismo puede hacerse con todos los pulques mezclados.

Otros tipos de pulgue que se vendian en el s. XIX son mencionados por John Kicza (1986):
los pulques finos (de Apan); el ordinario (pulque de otras regiones) y el otomite (pulque-

tlachique).

Un aspecto curioso que se menciona en la tesis El Vino del Maguey de Francisco Guerrero
Visiera (1874, pp. 33-34.), es el de clasificar a los curados de su época segun sus efectos y
cualidades, por ejemplo: los de guayaba, platano, naranja, meldn, vainilla y café (como
aromaticos); los de pifia, tuna y fresa (como acidos); los de chirimoya, mamey, zapote negro
(como dulces); los de tejocote (como mucilaginosos); los de apio (como excitante); los de
huevo (como nutritivo); y los de almendra, nuez y calabaza (como insipidos). Ademas aclara
gue “Hay una composicién de jugo de uva con vino tinto y pulque endulzado, que le llamaban
los bebedores “Isabel durmiendo”; ademas los pulques compuestos podian convertirse en

helados.

José Antonio Martinez Alvarez (2001, p. 91) recogi6 la definicion del curado que hiciera José
Maria Marroqui en su obra La Ciudad de México, siendo de ver que era un “curado fuerte”:

El pulque que se compone o cura, como en México decimos, con varias sustancias, que para ello
se usan, mezclandoselas con azlcar poco antes de beberle; mas también algunas de estas

sustancias, como el zumo de la pifia y de la tuna molidas y estrujadas y el de la naranja
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exprimido, se ponen mezcladas con azlcar en el caso u oquedad del maguey de donde el
aguamiel mana, con las cuales va desde luego incorporado, haciéndose al mimo tiempo la
fermentacion de ambas. El licor que de esta mezcla resulta posee mayor fuerza embriagante y
mejor sabor que otro cualquiera; por eso los duefios de los magueyales con él obsequian a sus
visitas.

La adulteracion del pulque

La adulteracion del licor embriagante se realizaba desde épocas muy anteriores a las de su
periodo de maxima expansion. Sin embargo ésta no eran tan recurrente como las que a partir
del Porfiriato, y a hasta inicios del s. XX, se realizaban en el trayecto de las fincas productoras
hasta los lugares de consumo, pasando por los centros de acopio para los expendedores de
pulquerias. EI famoso “bautismo” ya lo mencionaba el Padre Lazcano, detallando las rutas de
los transportistas y arrieros de pulque que seleccionaban pasos con corrientes de agua para
disimular los estragos que habia recibido el neutli, ya sea por su consumo o destruccion. (Ver
Zeschan Noamira [Padre Lazcano], Memoria instructiva sobre el maguey 6 agave mexicano,
1837)

Un poco mas tarde Antonio Garcia Cubas, en su Cuadro de costumbres (“El Cura y el
Pulquero” 1991, p. 437), realizaria la analogia de un sacerdote con un pulquero (expendedor)
ya que los dos “bautizaban”, “nada mas que aquél lo hace con poco agua para cristianizar
individuos de la especie humana, y éste con mucha para acrecer y desvirtuar el jugo del
maguey”. A continuacién sefiala la actividad cotidiana de los pulqueros que pronto
encontraron la manera de hacer negocio con poco pulgue y mucha agua insalubre que

aparentaba incrementar sus ganancias con una bebida completamente insana®.

José G. Lobato en su obra de 1884 (p. 89) aborda el tema de la descomposicion del pulque
que era enviado para su expendio a las pulquerias en la ciudad de México. Se refiere al pulque

como:

...Iinestable en su composicidn; traido al mercado de México 6 llevado & otros, si no se expende
pronto, se altera y sigue transformandose en un liquido &cido. Se han hecho experiencias
numerosas para conservarlo, y no se ha conseguido tenerle mas dias de los que naturalmente
dura en buen estado, y aun cuando se dice que hay personas que han logrado conservarlo, creo

gue la conservacion de esta bebida no es total y completa, sino pasajera y de poco tiempo.

% Véase Anexo- “El CuraYy el Pulquero”
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De antemano se refiere al proceso de adulteracion que sufre el pulque en los expendios o
pulquerias, sin dejar de mencionar la posibilidad de realizarse en los tinacales de las

haciendas:

Siempre en cada pulqueria hay dos 6 tres tinas de refaccion de buen pulque para los clientes de
nota. Para el publico del pueblo y los artesanos viciosos, el pulque es més adulterado, ya sea con
pulque reciente, 0 de este y residuos de los dias anteriores..., y asi lo estdn consumiendo de
sobre el mostrador todos los que de oficio son borrachitos de pulqueria (Ibidem, p. 91).
El hecho de que la adulteracion sea una practica frecuente explica también, en cierto modo, la
resistencia de los mayordomos para dar a conocer sus procedimientos de elaboracion, pues es
natural que no quieran dar referencia alguna de los materiales o substancias que emplean para
fortalecer y “violentar” la semilla, para “engruesar” el pulque, o en ultimo caso para
“ampliar” y “arreglar” el liquido. Otra circunstancia que hace que los mayordomos sean poco
comunicativos respecto a las substancias que emplean es la de que el uso de éstas es
puramente empirico y no tienen una nocioén clara de por qué se emplean, aunque por lo

general saben para qué sirven (Loyola Montemayor, 1956, p. 71).

Entre las substancias de uso mas general durante la preparacion de la semilla y en la
elaboracion del pulque encontramos que, con el fin de “aprontar” o “avivar” la semilla se
aplican pequefias cantidades de aguardiente, cofiac, azlcar, sacarina, glucosa, harina de sagd,
genciana, ororuz, almendras, etc.; para “engruesar” el pulque (en consistencia) se utiliza el
cardén o nopalillo (que con otros nombres es conocido como abrojo, clavelina, techolote y
organillo), la raiz de pitahaya, la raiz del “negro”, del malvavisco, etc., 0 algunas gomas como
la arabiga, la tragacanto y la del nopal; para obtener la consistencia en un producto adulterado
se utilizan almidones y féculas; y para el coeficiente alcoholico, alcohol y azucar. A fin de
corregir el exceso de acidez, el carbonato de sodio; para ampliar su poder alcoholico se cita el
alumbre. (Ibidem, pp. 75-76). La tesis de Luis Bravo Villarroel, EI nopalillo en el pulque
(1940, pp. 9-10), es un texto que habla del grave problema de la adulteracion del pulque por
medio del uso de una planta cactacea, del género Opuntia, llamada nopalillo, que
generalmente le agregan sin espinas y fuertemente machacado en agua para aumentar la
cantidad del pulque y a la vez con objeto de que conserve su “cuerpo” y viscosidad, pues le
confiere esa consistencia babosa; utilizando azl(car para elevar la riqueza alcohdlica.

Haciendo todo el procedimiento como si se tratara de pulque natural.
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Ademas la adulteracion del pulque (con pulque pasado, azlcar, agua, alcohol y pedazos de
maguey o0 cactus machacados) ocasiona enfermedades hepaticas (hepatitis supurativas o
cirrosis hipertréficas) y diarreas hepato-intestinales (que se asemejan y se quieren confundir
con alcoholismo cronico) como consecuencia de las combinaciones poco saludables de este

pulque.

La adulteracién de los pulques en las pulquerias es tan comuin, que lo raro es encontrar pulques
buenos, sanos y bien conservados: ni los elementos que contienen, que son muy inestables en las
estaciones calurosa y pluvial, cuya temperatura da pronto paso a la fermentacion acética, ni la
poca limpieza de las tinas, ni las cantidades abundantes de pulque que expenden por medio real,
dan la garantia de comprar pulques buenos y no adulterados (José G. Lobato, 1884, pp. 91-92
y p. 100).

El transporte del pulque a los centros de consumo

Ahora bien el pulque que alcanza el grado de fermentacion adecuado, y queda listo para
envasarse a los centros de consumo, adquiere un sabor especial que los conocedores pueden
advertir facilmente, esto se logra al obtener un grado de viscosidad que se comprueba porque
al levantar el liquido y dejarlo caer forma hilo (o, como dice el argot, “hace hilo o baba™), y
en todo caso cuando la fermentacion alcohodlica de las cantidades de aguamiel que se agregan
se verifica en un término de 24 horas. Durante el proceso de fermentacion hay una pérdida en
los tinacales de casi el 10 % del producto por evaporacion y manipulacion del producto.

(Loyola Montemayor, 1956, p. 73).

La forma en que ha variado el transporte del pulque —de los centros productores a los lugares
de consumo- ha sido descrita por diferentes escritores y personas interesadas en el tema del
pulque.

En cuanto a la forma de transporte del pulque, a mediados del s. XIX, el escritor Manuel
Payno (1864, pp. 429-430 y ss. cit. Paz, 1935, p. 82) escribia:

Los arrieros de pulque, con sus burros 0 mulas, lustrosos, gordos y adornados con cascabeles,
cencerros y campanas entran todos los dias a la capital, entre las 8 y las 9 de la mafana, y
descargan su liquido en las tiendas destinadas al expendio...

Los arrieros salen regularmente de las Haciendas [de los Llanos de Apan], desde las 8 hasta las
10 de la mafiana, y caminan sin parar hasta las dos de la siguiente madrugada en que llegan a los
pueblos de Tulpetlac, San Cristébal, Santa Clara, Venta de Cerro Gordo y Zalcoalco; en

cualquiera de éstos hacen paradas, que ellos Ilaman “repecha”, y en estos parajes es por lo
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regular donde le echan agua al pulque, que nunca sabe puro, mas que en San Martin y en las
mismas Haciendas donde se produce, para reponer asi el que legitimamente les falta o el que se
han bebido o regalado o vendido. La agua que le echan es por lo regular de los pozos, muy
salobre y es muy raro el arriero que no hace esta picardia y entrega el pulque tan puro como lo

recibio.

Pero con la aparicion del uso del ferrocarril y del transporte del octli en vagones especiales las
cosas cambiarian ya que esto propiciaria rapidez y seguridad en el trayecto, al igual que la
posibilidad de expandir el comercio a lugares que hasta entonces eran inalcanzables. Por otra
parte los principales productores irian suprimiendo a los intermediarios, teniendo asi mayor

contacto en las garitas con los compradores de pulque de expendios y figones:

El establecimiento del Camino de fierro cuya linea esta trazada precisamente por los Ilanos de
Apan, va a cambiar [1864] completamente el sistema establecido por tantos afios. En dos horas,
los pulques seran conducidos de las Haciendas, a las ciudades de Puebla y México y de alli
partirdn entonces los atajos para caminar otras 8 0 10 horas y llevar los pulgues en un nuevo radio
de 25 leguas, a puntos donde hoy no se puede conducir... Establecido el camino de fierro, parece
indudable que duplicaran los productos de las Haciendas, por consiguiente el valor de todos esos
terrenos. Las habitaciones de las Haciendas, hoy solitarias, y casi abandonadas, seran otros tantos
lugares de recreo y de buen gusto, a la vez que el pulque se tomara puro, serd mas agradable y

muy provechoso a la salud (Payno cit. en Ibidem, pp. 84-86).

Sin embargo, tal como lo referia Antonio Garcia Cubas (1991, p. 440 cit. Martinez Alvarez,
2001, p. 348.) hacia fines de s. XIX, el incremento de la exportacion de este consumible haria
que su demanda se incrementara y el producto vendido bajara de calidad y cuidado,

obteniéndose mayor provecho al pulque comprado a los intermediarios en las aduanas:

Antes, como hoy, la primera operacion se ponia en practica en las pulquerias. Mientras
desempefia su oficio el topador, o sea el que salia a recibir el pulque a la garita, montado en su
jamelgo, era el lavado de las tinas y disponer en orden las medidas y los juguetillos que solian
distribuirse a los marchantes los domingos [la puesta en orden de los juegos de azar]. A poco
aparecian los cansados burros o los carros que conducian los consabidos cueros repletos del
blanco licor. Inmediatamente procedia el jicarero, o sea el expendedor del pulque, a recibir éste
midiéndolo en un cubo de hoja de lata, cuya capacidad era de 60 cuartillas. Para esta operacion,
el arriero, en la calle, desataba la correa de la boca del odre [0 abria los barriles que contenian el
pulque] y vertia en aquel cubo el blanco y espumoso neutli que era transportado de alli a los

barriles de la casilla, en tanto el conductor como el jicarero no se preocupaban, ni poco ni mucho,
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con manosear de lo lindo aquel liquido que habian de dar de beber, después, a sus semejantes. Lo

gue acontece y seguiré sucediendo, si Dios no lo remedia.

A la par encontramos el escrito de Esteban M. Calderon (1889, p. 42) que narra el destino

final del pulque:

Al llegar a México, de los barriles pasan a los cueros 6 botas, que estando hechas de una manera
especial, no pueden limpiarse cual conviene para extirpar completamente los sedimentos de los
pulques anteriores, los cuales entrando en putrefaccion, los descomponen y les dan un olor
detestable. Agregaremos & esto que los encargados de recibir pulque en la puerta de la
pulqueria, se encuentran desprevenidos al llegar dos 6 tres carros del pulque y que precisamente
tienen que ser descargados inmediatamente y que las botas se encuentran tiradas y pisoteadas, y
sucias por dentro porque la limpieza la dejaron para otro dia. En este estado las toman y las
colocan en la boca del barril para recibir el pulque que ya, un tanto descompuesto por los
distintos trasvasamientos gque ha sufrido, acaba de descomponerse tomando un olor parecido a la
de la carne podrida, por lo cual repugna a las personas que no estan habituadas 4 él. Ademas de
todas las alteraciones & que estan sujetos los pulques en los tantos recipientes por que tienen que
pasar, y que Unicamente son ocasionadas por la poca limpieza de éstos, existe una de gran
importancia y que es muy comun en muchas casillas de pulque en la capital cual es la de vaciar
los cueros en los barriles que sirven para la venta al menudeo, cuando estos barriles no s6lo no
estan limpios, sino con los asientos de pulques anteriores, y que por no tirar estos asientos y
aprovecharlos, los mezclan con el nuevo, dando por resultado un pulque de pésima calidad y
que sin embargo la seguridad que tienen los duefios de tales expendios de ser consumidos por
nuestra gente del pueblo, un tanto trastornada por sus efectos, hace que este abuso siga siendo

cada dia mayor en contra de la salud de los ignorantes que se dejan engafar.

Hacia la mitad de la década de 1930 el escritor José Paz (1935, pp. 87-89.) describiria las
circunstancias que resultaron del impacto de los ferrocarriles conocidos ya como “pulqueros”,

que eran los que cruzaban la zona magueyera del Altiplano de México:

A diario llega[ba]n a las estaciones terminales de México, trenes especiales que han sido
dedicados exclusivamente al transporte del pulque. Por muchos afios la aduana de Santiago
[Tlatelolco] fue el mercado del blanco licor, pero hace poco tiempo que las consignaciones de
dicha bebida se hacen separadamente unas al Ferrocarril Mexicano y las de las antiguas lineas
de los ferrocarriles de Hidalgo e Interoceénico se reciben en la conocida estacion de Peralvillo.

Diariamente desde las 4 a las 9 de la mafiana, acuden a los andenes del pulgue no menos de seis

a setecientos hombres entre contratistas e introductores, casilleros, encargados, propietarios,
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hacendados, jicareros, choferes, agentes de negocio y toda suerte de vendedores desde los que
venden tacos y fruta, hasta los que rematan joyas, casimires o zapatos en abonos.

Con el barrilaje alineado en una extension de cerca de medio kildometro, los compradores van de
un lugar a otro con la copilla de prueba en la mano, catando los pulques y regateando los
precios, esos precios que a diario y sin motivo aparente suben o bajan tal como las altas y bajas
de un mercado de valores. Un promedio de 25 a 30 mil pesos se mueven en el mercado del
pulque en menos de 5 horas diariamente y nada mas en la estacion de Peralvillo. Terminadas las
compras, el pulque llega a las numerosas pulquerias o expendios que lo detallan en la ciudad y

que se conocen entre la gente del ramo con el nombre de “casillas”.

Los embarques de pulque por ferrocarril se realizaban por “carro por entero” y “en menos de
carro” en el Ferrocarril Mexicano, mientras que en los Ferrocarriles Nacionales (entre ellos el
Ferrocarril de Hidalgo y del Nordeste y el Interoceanico) toda la carga que se movia de este
liquido se efectuaba de “carro por entero”. La carga minima en embarques de carro por entero
era de 12,500 Kkg., o sea 42 barriles de 250 It., ya que por unidad de barril el peso era de 305
kg. Cuando se completaba la carga de un carro (“periquera”) este se cerraba y sellaba para
mayor seguridad en el control fiscal y sanitario y no se abria sino hasta el dia siguiente en
alguna aduana de la ciudad de México ante inspectores oficiales. Las actividades de vigilancia
-fiscal y sanitaria- se verificaban durante el transporte del pulque y en su distribucién al
mayoreo. (Loyola Montemayor, 1956, 149). Los principales trenes pulqueros fueron el
Ferrocarril Interoceanico y el Ferrocarril Mexicano. Los trenes de carga de pulque que venian
de México con los barriles vacias llegaban las 12 horas a la estacién de Apan, dejando las
barricas en las diferentes estaciones. Alli se llenaban y luego en la tarde se cargaban los
barriles de pulgue al mismo tren para la aduana en México, la aduana de pulque estaba por

Santiago Tlatelolco.

El movimiento del pulque de los lugares de produccién a los de consumo se efectud
utilizando 3 medios de transporte: lomo de bestia, traccion animal, y autocamion y ferrocarril.
El primero se utilizé en lo pequefios y numerosos poblados rurales de la zona, ya que
anteriormente no existia caminos pavimentados; los vehiculos de traccion se emplearon en la
mayoria de los casos para llevar el producto de los tinacales a las estaciones ferroviarias de
embarque, ya que en algunas haciendas tenian vias Decauville donde animales de tiro movian
plataformas que llevaba el pulque a la estacion de embarque mas cercana (la longitud de estas
vias no pasaban de 75 km. y las mas cortas eran de 1 a 3 km.); con la construccion de

carreteras y caminos vecinales aparecio el envio por medio de camiones de carga que tenian la
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ventaja de tener un servicio de establecimiento a establecimiento, mayor rapidez y horarios
flexibles; sin embargo, el ferrocarril fue el medio de transporte mas importante, ya que desde
su creacion hasta la década de 1940, fue el que llevd al pulque a sus lugares de destino

ademas que tuvo un subsidio en el impuesto de su transporte” (Ibidem, pp. 147-148).

Las ocupaciones en el transporte y en la distribucion de esta bebida dieron origen en otros
sectores econémicos, en forma mas o menos indirecta, a un pequefio volumen de ocupacion
adicional: un corto nimero de personas que se dedicaron a la construccién y reparacion de
barriles y tinas de fermentacion; la tripulacion de los trenes pulqueros; al igual que el personal
fiscal que se encargaba de cuanto se relacionaba con los impuestos a esta industria. De forma
directa se encontraba el personal que trabajaba en las pulquerias que eran el propietario o
encargado, uno o varios dependientes o jicareros y varios meseros (Loyola Montemayor,
1956, pp. 160-161y 175).

Desde la época colonial cada vez fue mas frecuente que los grandes productores tuvieran sus
propios expendios, mas conocidos popularmente como “pulquerias”, para vender el pulque al
menudeo Yy obtener altas ganancias con su producto. La paulatina formacion de monopolios
(ya sea de hacendados o de expendedores citadinos) respondia a la conveniencia de eliminar
diversos intermediarios que encarecian el producto y asi obtener el acceso directo a los
dividendos obtenidos en la capital. Muchas veces los expendios no eran atendidos
directamente por los productores, sino que los arrendaban a otras personas. Generalmente los
locales estaban situados en lugares estratégicos del centro de la ciudad de México o de las
otras principales ciudades consumidoras, pues en los alrededores mas bien predominaban las
fondas o “figones”, que ademas de pulque vendian alimentos y comidas populares. Las
pulquerias se fueron constituyendo, desde su creacion en la época colonial, en verdaderos
centros sociales en donde hombres y mujeres, de clase baja, bebian, se divertian y refiian
(Rendo6n Garcini, 1990, pp. 156-157).

La autoridad municipal del s. XIX dio a las pulguerias la denominacion de “casillas”,
distinguiéndolas con nameros correlativos para el pago de la licencia de instalacion y del
derecho de patente (Garcia Cubas, 1991, p. 440; Guerrero Guerrero, 1985, p. 152). Con la

“ Véanse las imagenes. La necesidad por transportar el pulque a la capital de pais indujo una increible respuesta:
la construccion de un Pulqueoducto hacia la ciudad de México, por parecerles a los introductores mas rentable
que los fletes por ferrocarril (EI Observador, Pachuca, Hidalgo, 7 de febrero de 1929, cit. Martinez Alvarez,
2001, p. 122).
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Ilegada del ferrocarril el pulque era enviado directamente a las garitas de la Ciudad de México
como Peralvillo, Buenavista o Tlatelolco; alli los productores de pulque se arreglaban con los
expendedores y duefios de las casillas, o con contratistas que eran intermediarios entre los
productores y los duefios de expendios. La reglamentacion por parte del gobierno fue

rigurosa, por los ingresos a la administracién, aunque siempre hubo contrabando.

Los distribuidores o “contratistas”, que mantenian convenios con los productores de pulque,
recibian diariamente la bebida para su distribucién en las plazas de consumo. Como era l6gico
la mayor parte de los distribuidores operaban en el mercado de la ciudad de México o en el
Distrito Federal, pero también habia organizaciones en Puebla, Pachuca, Toluca, Texcoco y
en menor nimero en otros lugares. Hacia 1954 los distribuidores se reunian en los patios de
carga de los ferrocarriles, ya que 90 % del total de pulque se recibia en las estaciones. Cada
estacion tenia su propia aduana de pulque: la del Ferrocarril Interocednico era San Lazaro, la
del Ferrocarril de Hidalgo y del Nordeste estaba en Peralvillo y la del Ferrocarril Mexicano en
Buenavista. Cuando se fusionaron las empresas ferroviarias se cred una sola aduana. En la
aduana se pagaban los derechos de introduccion del pulque y se cotejaban los certificados de
envio con el numero de barricas ahi descrito, al igual que se comprobaba la calidad de los
pulques (entrevista a Manuel Sanchez Terrazas en “El Interocednico y el Pulque”, en

Locomotiva, junio de 1993, pp. 4y 7).

Para la distribucion en el medio rural el intermediario era el mismo que el productor —en la
mayoria de los casos (o las personas cercanas a ellos), quien recibia el pulque en el tinacal y
lo llevaba en vehiculo particular a los expendios establecidos en la localidad o en las
cercanias. En las aduanas de introduccién de pulque las principales funciones que
desempefiaban los distribuidores eran: pagar los fletes del transporte, recoger las
autorizaciones de salida expedidas por las autoridades sanitarias y, como revendedores,
expedir las facturas de segunda mano de acuerdo con las facturas de primera mano ya visadas
por los inspectores fiscales, las cuales debian amparar al producto hasta su llegada a las
pulquerias. Hacia 1955 se establece el uso de un solo tipo de factura (Loyola Montemayor,
1956, p. 146). En 1953 el numero de distribuidores de pulque o “contratistas” en el Distrito
Federal registrados era de 400, 142 operaban en la aduana del Ferrocarril Mexicano, 108 en la
de Peralvillo y 150 en la de San Léazaro (Ibidem, p. 158).
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Ahora bien la venta del pulque no siempre se transferia a contratistas quienes, en Gltima
instancia resultaban ser intermediarios de otros compradores o bien, eran los que vendian
directamente la bebida al publico consumidor a través de expendios ubicados en los centros
urbanos del centro del pais. En muchas ocasiones existian vinculos especiales entre
productores y expendedores. Después de la venta al mayoreo en las aduanas las ventas al
menudeo se efectuaban en establecimientos exclusivos para el expendio de la bebida en las
ciudades a diferencia de la venta de la cerveza que se realizaba en distintos establecimientos
comerciales, y no exclusivamente en cervecerias o cantinas, tal vez “influyendo el hecho de
que la cerveza era una bebida conservable y el pulque no”. En cambio en comunidades
pequefias o rurales el pulque se vendia, ademéas de los tinacales, en tendajones mixtos y

expendios de bebidas en general (Ibidem, pp. 173-175).

En el Distrito Federal, independientemente de los precios al mayoreo, los precios que se
encontraban al menudeo se regulaban de acuerdo de acuerdo con varios factores, entre ellos:
el tipo y calidad del pulque, la categoria y la ubicacion del expendio, y el nimero y nivel de
ingresos de los clientes. En cuanto al tipo y a la calidad del producto se distinguia el pulque
blanco ordinario, los pulques curados y el tlachique. En cuanto a la cantidad de consumidores
y a su capacidad adquisitiva era lo que determinaba la ubicacién y la categoria del
establecimiento, En el caso de la ciudad de Meéxico, al igual que los otros centros
consumidores de pulque, las pulquerias o expendios situadas en la zona céntrica, o en colonias
inmediatas a ésta, tenian los mejores servicios, estaban mejor equipadas y eran mas higiénicas
(lo que elevaba los costos por los gastos de mantenimiento, renta y pago a los empleados); en
cambio las que se encontraban en las zonas mas pobres o periféricas (como las delegaciones o
colonias de trabajadores) no tenian los minimos requisitos de limpieza y seguridad sin

embargo, ambos sitios, fueron siempre visitados (Ibidem, p. 185).

La mayoria de los consumidores eran personas de ingresos muy bajos y el pulque
representaba un articulo de primera necesidad, como complemento de su alimentacion;
aunque la mayoria de los consumidores habituales siempre lo consideraron como bebida
alcohdlica. Los vendedores de pulque o “casilleros” trabajaban el negocio del pulque en

distintas formas: actuaban de modo independiente como propietarios de expendios,

comprando la mercancia a los distribuidores; como empleados de los distribuidores o de los

productores -siendo éstos los propietarios de los expendios, recibiendo el producto para su

venta en la pulqueria y por ello recibiendo un sueldo; y cuando actuaban como “encargados”
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0 “contratistas” pues recibian el pulque de los propietarios de los expendios, a determinado
precio el barril, corriendo por su cuenta la realizacion o venta del producto que permitia

remunerar su trabajo por comisién (Ibidem, p. 175)*.

Las actividades del transporte del pulque y su distribucion al mayoreo siempre estuvieron bien
reglamentadas por disposiciones legales, especialmente las de caracter fiscal, sefialando las
obligaciones que correspondian a los porteadores y distribuidores. Los distribuidores o
contratitas eran quienes mediante convenio recibian el producto diariamente y se encargaban
de distribuirlo, lo que les permitio crear un nuevo monopolio de oferta dentro de la ciudad de
México (Pastor Sanchez, 1953, p. 49). Actualmente la venta del pulque se realiza de manera
general en volumenes al mayoreo cuando sale de los tinacales. Estas fueron las ventas que
constituian el verdadero movimiento de esta industria. Es usual que se tengan entregas
establecidas en las que se acostumbra escoger el producto mas o menos cada tercer dia. El
volumen depende, por supuesto, del tamafio o capacidad de elaboracion del tinacal y de los
magueyes en raspa, que casi nunca es menor de 1000 litros por dia. El pulque también suele
venderse al menudeo. La mayoria de los tinacales expenden volumenes aproximados a 5
litros, que constituyen la racion promedio per capita diaria para el lugar y que en promedio no
alcanzan los 200 litros diarios. Quienes son consumidores hacen su compran en las mafianas,
antes de que se afiada aguamiel fresco al producto, ya que es un pulque “maduro” (Ruvalcaba
Mercado, 1983, p. 95).
Las bulliciosas pulquerias

La pulgueria fue el principal centro social de consumo del pulque u octli. Alli era donde
terminaba todo el esfuerzo de produccién de las haciendas pulqueras. Pero la importancia de
las pulquerias no estuvo en la region productora, sino en las capitales o ciudades importantes
que se tenian como punto de envio de las barricas selladas de las plantaciones magueyeras.
Entre los destinos del aguamiel fermentado encontramos la Ciudad de México y en general
todo el valle de México (cuenca de los antiguos lagos), la Comarca Minera (Pachuca, Real del
Monte, Huasca), y el valle Poblano-Tlaxcalteca (Apizaco, Tlaxcala, y sobre todo Puebla),
pero también habia centros de consumo en Toluca, Atlixco, Perote y con la llegada del

ferrocarril, Veracruz.

10'\/éase Anexo - Descripcion del trabajo en una pulqueria en la primera mitad del siglo XX.

178



Las pulquerias a fines de s. XVIII muestran ciertas caracteristicas de las reglamentaciones de
la época colonial, como el ser espacios abiertos en tres de sus cuatro lados, con la posibilidad
de vigilar los expendios desde afuera y de que los vientos pudiesen barrer sus desechos.
Tenian ademas lugares sanitarios. John E. Kicza nos dice que al final del virreinato se relajo
la supervision de las leyes y que los expendios fueron creciendo y ocultando sus interiores.
Los consumidores podian permanecer por largo tiempo alli e incluso poder tomar alimentos y

cantar y bailar con musica, cosa que estaba prohibida de iure pero que no de facto.

Una descripcion de una pulqueria en la primera mitad del s. XIX, nos la ofrece Guillermo
Prieto, quien a pesar de sus prejuicios de clase, nos da un cuadro en donde los sectores
populares y los de clase “decente” interactuaban, haciendo de este espacio un lugar de reunion
de diferentes trabajos y oficios que convivian por el mero gusto de saborear el rico licor de
caracter nacional. Otra descripcion nos la aporta Manuel Payno, esta de fines de XIX,
narrando un “San Lunes”, como una fiesta tipica y de gran tradicion para la sociedad
capitalina. Aqui, entre frases y descripciones amenas, Payno nos narra como si hubiera sido
un testigo ocular de los hechos realizados en una pulqueria donde la musica, la comida, las
bellas mujeres y los hombres parranderos mostraban el vinculo social mas apreciado por los

mexicanos: el de la celebracién.

Las descripciones que nos aportan viajeros y literatos del s. XIX nos ilustran grandemente
sobre las pulquerias del México viejo. A fines de siglo los duefios de las pulquerias eran los
mismos que los hacendados que compraban casas o locales para ensanchar su negocio. Eran
hombres ricos y poderosos que se burlaban de las campafias realizadas en contra del consumo

del pulque.

Todavia a principio del s. XX se conservaban muchos aspectos de esta naturaleza, aunque no
tan tipicos como en otrora. Habia en la Ciudad de México, en el tiempo del Porfiriato, algunas
pulquerias que en las fachadas sus titulos, por hallarse divididos por alguna esquina, mitad
hacia una calle y mitad hacia la otra, resultaban disparatados. Letreros que solo podian
juntarse vistos desde la contraesquina de la pulqueria. En el interior las pinturas iban desde las
mas toscas hasta las mas originales obras de un arte popular que eran consagradas para estos
lugares de diversion, ocio y de rifias. Haciendo de la pulqueria una imagen de modernidad y
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de las formas tradicionales para el disfrute de las cualidades del liquido blanco como simbolo

de reunién popular,

Antiguamente en las pulquerias sélo se vendia pulque. Ahora se venden en varios expendios
licores, cervezas y bebidas con sabores de frutas a base de esencias que los consumidores
piden para “curar” el pulque, lo que en antafio hubiera sido un desacato. Habia pulquerias que
expendian “curados” de limon, fresa y pifia, entre los llamados “corrientes”, y de almendra o
pifién, entre los llamados “finos”, asegurando que tenian “jabon” porque “resbalaban
facilmente”, sin faltar, claro estd, el curado de tuna roja, camuesa, conocido antiguamente con
el nombre de “Sangre de Conejo” (Guerrero Guerrero, 1985, p. 157). En las demas pulquerias
no se acostumbraba el pulque curado, s6lo se vendia y consumia el pulque blanco, “al
natural”, sin afiadido alguno, ya que, segun se dice, el curado con azUcar es para determinados
gustos, y aseguraban que los buenos bebedores (conocedores de pulque) sélo bebian del
pulque blanco (Ibidem, pp. 162-163). Cuando habia expendio de curados de pulque en alguna
de las pulquerias, por lo regular, se colocaban banderitas de colores de papel de china,
identificando asi los posibles colores de los pulques con frutas.

En cuanto a los recipientes tipicos en donde se servia pulque en las pulquerias variaban tanto
la forma de los receptaculos como la posibilidad de sus creadores en imaginarlos. Habia desde
los que servian para almacenar el pulque como las barricas de madera, barriles de mano, las
castafias, los cafetes, las cubas y los cubos, hasta los que se empleaban para servir la bebida
segun la medida que pidieran o segun el gusto. Entre estos ultimos encontramos a inicios de s.
XX a las macetas o camiones: vasos de gran tamafio que tenian en el fondo algln retrato de
una personalidad (por ejemplo, Porfirio Diaz); las catrinas: vasos artisticos de formas
ondulantes como una cadera femenina; los tornillos: vasos cilindricos. medianos, de vidrio
torcido a la manera de charamusca o como la espiral de un tornillo; las cacarizas: jarras de
vidrio goteado que recuerdan las cicatrices que deja la viruela; las cacaricitas, similares a las
anteriores pero de menor tamarfio; los cacarizos: pequefios vasos de vidrio goteado; los
chivatos: vasos con asa parecidos a los tarros para tomar cerveza; los chivos: semejantes a los
anteriores pero de menor tamario; las tripas: vasos de vidrio cilindricos con asa, alargados,
delgados y moldeados a manera de los vasos llamados de “media cafia”; las violas: recipientes
de vidrio de media cafia en su parte superior y goteados en su parte inferior, de tamario

mediano; las reinas: parecidas a las violas pero de menor tamafio; los clasicos vasos:

1 véanse todos los Anexos - Descripcion de las Pulquerias.
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recipientes pequefios parecidos a los tornillos pero ligeramente conicos y sin asa con
capacidad de medio litro; las jicaras, y las tradicionales xomas (Cf. en Guerrero Guerrero,
1985, pp.159-161)*2.

Posteriormente, entrado ya el siglo pasado (XX), era muy dificil encontrar los antiguos
recipientes, pero habia los palos: barrilitos de madera con capacidad de cinco litros; los
“tarros”: vasos de vidrio grueso del tamafio de un tarro cervecero, de color blanco o verde, sin
oreja, con capacidad de % de litro; “jarras”: de vidrio y con oreja, de forma artistica, que se
pedian como un litro de pulque, pero su capacidad era de 1 % de litro; “vasos”: de vidrio, con
capacidad de ¥ litro y los vasos de “probadita”, ademas de los jarros: trastes de barro de
variadas formas con decorados y leyendas en su cubierta que tenian letreros como “Soy del
Atorén”, “A ver si conmigo puedes”; no faltando los que ostentaban nombres de mujeres,
como los de “Panchita”, “Juanita”, “Mariquita”, recordando la voluptuosidad de lo femenino
(El Maguey, 1988, p. 167).

También habia jarros obsequiados a los compadres que tenia una forma de tres jarros pegados
y haciendo valer la frase de “Una no es ninguna, Dos es la mitad de una, y Tres, apenas es
una”. Habia otros jarros cuyo borde estaba lleno de agujeros de manera que no era posible
utilizarlos normalmente, sino sélo succionando el pulque y eran usados con las frases: “A
fulano le gusta el chupe”, o “Te invito al chupe” (Guerrero Guerrero, 1985, pp. 160-161). Hay
que resaltar que habia una manifestacion plastica de raigambre ancestral, ya que algunos
jarros tenian en la parte superior figuras de animales domésticos, aves y rostros de mujeres.
Todos estos curiosos recipientes fueron cambiando sus formas y materiales por la sencillez de

vasos de vidrio y por jarras de plastico con oreja, de capacidad de uno o dos litros.

Las pulquerias citadinas se distinguian por sus clasicos adornos: el piso de cemento de
mosaico cubierto con aserrin de colores; a una altura conveniente, cadenas de papel de china
de colores, trozos del mismo material, recortado y picado artisticamente; en la pared, tras el
mostrador, cuadros con paisajes mexicanos o europeos, escenas de toreo, o de alguna obra de
teatro, ademas de varios espejos con marcos dorados. En el lugar de preferencia habia una
imagen religiosa, objeto de devocion del propietario: en el s. XIX era comun encontrar a la

Virgen de la Soledad, pero con el transcurrir del s. XX fue general ver a la Virgen de

12| a mayoria de los recipientes para uso en las pulquerias eran elaborados en fabricas de vidrio de Texcoco y
Puebla, pero estos materiales fueron sustituidos por el plastico. Ahora es imposible la fabricacion de éstos por no
existir moldes de estos artisticos objetos.
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Guadalupe, adornada con flores de papel, con su veladora encendida y rodedndola una cadena

de papel de china formando un dosel (Guerrero Guerrero, 1985. p. 158).

Las pulquerias de México, por Peralvillo, como nos dice una persona de Apan que viajaba a
ese lugar y veia esos peculiares sitios, estaban: muy “adornadas de globos, de papeles china
de colores y que daban platos, cositas... creo daban boletos, seglin a los boletos que fueran
creo que daban sus premios, y abajo en el suelo tenian harto aserrin de colores. Llamaba la
atencion porque tenia del departamento de mujeres”. (Entrevista de Rodolfo Ramirez

Rodriguez a Rosa Canales Fernandez, en Apan, Hgo., 22/marzo/2003).

Del techo pendian unas bolas de cristal de colores, de varios tamafios. Sobre el mostrador
habia un fondgrafo antiguo con su gran bocina de latén, al que los parroquianos Ilamaban
“zondfono”. Los concurrentes pagaban una pequefia cantidad para que el encargado diera
vueltas a la manija, dandole cuerda al aparato, en el cual se escuchaban discos de 78
revoluciones por minuto, permitiendo oir las canciones predilectas o algunas narraciones
historicas. Tampoco faltaba a la puerta, el organillero, con su cilindro apoyado en un palo
largo mediante una tira de cuero curtido, dandole vueltas a la manija para dejar oir las
melodias nostalgicas de viejas canciones desde corridos hasta valses y sones (Guerrero
Guerrero, 1985. p. 158).

Hacia la década de los cuarenta los aparatos de moda en las pulquerias fueron las “rocolas” o
sinfonolas, junto a los aparatos de radio que vinieron a sustituir a los viejos fondgrafos. A
partir de la década de los sesenta se presentaria la invasion de los televisores en blanco y
negro y posteriormente los de color. En épocas recientes todavia se acostumbraba ver que, a la
puerta de los expendios, se instale una sefiora para freir tlacoyos, enchiladas, pambazos,
sopes, tacos, 0 que servia carnitas, pancita de borrego o de chivo, tamales, elotes o cualquier
tipo de antojitos tradicionales. Entre estos se acostumbraba vender los llamados “guajolotes”
que consistian en bolillos partidos a la mitad que se les colocaban un tamal o una enchilada
(Ibidem, p. 159y 162).

En la ciudad de Pachuca, hacia mediados del siglo XX, tuvo mucho auge la venta de pulque
en pulquerias tipicas, cada una en un barrio o calle, en las cuales se podian percibir los
nombres de: Las Palomas, Los Claveles Rojos, La Colmena, La Casita, La Estudiantina, La

Serpentina, El Infiernito, EI Quinto Toro, EI Aviador, La Gran Suerte, La Fuente de Oro, Los
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Gallos, El Jaripeo, El Gladiador, Las Lindas Mexicanas, EI Rentoy, El Reloj de Arena y Al

pasito, pero llego.

En cuanto a los nombres de las pulquerias de la Ciudad de México no necesariamente
correspondian con el consumo del pulgue, sino a la imaginacion de los vendedores y

expendedores de su tiempo:

“La preocupacion de Baco, Me estoy riendo, La hija de la Traviata, Los hombres sabios sin
estudios, La Jaladora, Un viaje a la luna, Las buenas amistades, El emperador de la China, La
Encantadora de los dioses, Salsipuedes, El recreo de mis placeres, Los efectos de la Batalla, La
gran estocada, Las glorias de Cagancho, Mi vida es otra, La casa de todos, La fuente
embriagadora, La hija de los apaches, La gran mona, El recreo de los de enfrente (ubicada
antiguamente en Calle Allende frente a la Camara de Diputados de la ciudad de México), La
derrota de Baco, Las horas felises, Las glorias de Gaona, La Conquista de Roma por los aztecas,
Haz de venir, Aqui me quedo, Los triunfos de Mimi Derba, EI Oro Blanco de Apan, El
Porvenir, Los recuerdos del Porvenir, La Casa detodos, En ti me vengo pensando, La jicara de
oro, [en cuya fachada se encontraban frases como: Poco a poco y hasta el fondo y Detente
caminante, un tornillo y adelante], Las Mulas de don Cristébal, que sustituyd por una demanda

judicial a Los Caballeros de Coldn, etc,.” (Almazan, Marco A.: El cafién de largo alcance y

Jiménez, A.: Nueva picardia mexicana cit. Guerrero Guerrero, Op. cit, p. 169).

Con respecto a algunos de estos nombres se puede encontrar su origen en los efectos que
causa la bebida entre los consumidores, a la forma de consumirlo y al sentido cdmico que se
produce en ellos. Sin duda alguna eran nombres que evocaban sentimientos y pasiones que no
eran olvidadas.

Una costumbre muy peculiar eran las “cruzadas” en las que dos personas, portando sendos
vasos de esta bebida, entrecruzaban los antebrazos debiendo beber de prisa para ganarle al
otro y mostrar a la concurrencia el vaso vacio. Es coman beber el pulque de un solo sorbo sin
chacualear o suspender el trago, mientras los espectadores gritan: jHasta el fondo! O como
nos dice Raul Guerrero (1985, p. 171): “En el caso de los nombres de las pulquerias, lo
mismo que otros muchos motivos populares, la habilidad del pueblo es admirable por poner
de manifiesto su ingenio y decir o escribir algo que provoca chispa, ya sea una sugerencia,

una leve sonrisa o porqué no una abierta carcajada” .

“ Véase las iméagenes de Pulquerias
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De los Llanos de Apan a la Ciudad de México
Los titulos de las pulquerias son “Siempre sonoros nombres, pintados en las paredes [con]

multiples colores, desbordando imaginacion, gracia y sabiduria. Son una muestra inigualable
del surrealismo que André Breton sefiald como caracteristico del pueblo mexicano”. En

relacion a esto Bruno Traven escribid:

Cada pulqueria tiene su propio nombre. Los nombres son muy originales y con un dejo
humoristico. Muchas veces las paredes por fuera, y con frecuencia también por dentro, tienen
pintados pensamientos de los que nadie conoce su procedencia. Poemas de caracter popular y de
un humor que no se sabe si uno debe llorar o reir, pero llenos de una fuerza inaudita en la
concepcion y en la expresion. No se pueden traducir estos poemas, asi como tampoco sus
nombres; no se dejan traducir, en su sentido vigoroso, a ninguna lengua extranjera. Ni siquiera
el espafiol, sino s6lo el mexicano comprende el sentido completo de aquellos nombres o

composiciones (cit. en El maguey: arbol de las maravillas, 1988, pp. 153-154).

En su época dorada las pulquerias (1920-1950) y sus parroquianos ocuparon un lugar
primordial en las festividades civicas y religiosas. En esas ocasiones, por encargo de sus
duerios, se levantaban templetes en el cruce de las calles en los que se ejecutaba la musica.
Bailaban concheros, huehuenches y chinelos, y se declamaban poesias. Incluso, debido a la
importancia del pulque en las festividades de mayor arraigo en la cultura mexicana, llegd a
convertirse en un imprescindible producto tipico de fiestas como la de Todos Santos y Fieles
Difuntos. El dia 2 de noviembre podian verse varios expendios improvisados de pulque a las
afueras de los panteones y cementerios. Esto demostraba que el consumo de esta bebida no
podia faltar en tan importante celebracion mexicana, sin importar mucho que fuera un dia de
recuerdo y de respeto, pues al salir de los tranquilos y concurridos santuarios podia uno
encontrar con facilidad rifias y trifulcas entre asistentes, visitantes y curiosos que festejaban
hasta no poder (Ramirez Leyva, 2002, pp. 125-35).

Debido a los continuos problemas suscitados por el alto consumo de pulque y bebidas
alcohodlicas que se presentaban en estas festividades se lleg6 a plantear una revision de los
alimentos que los creyentes catdlicos introducian a los cementerios para evitar las comunes
tragedias. Pues si se restringia la costumbre de visitar los cementerios se pensaba que la gente
dejaria esta vendimia y regresaria a sus casas, “junto a su tradicional ofrenda y en donde con
seguridad no habria prohibicion de que se tocaran guitarras, se cantara y, esencialmente, se
pudiera libar pulque y alcohol en cantidades exorbitantes, segun la costumbre de la clase
humilde” (Ibid. p. 150).
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En palabras de un periodista de la década de los 40’s, la pulqueria era algo mas que un lugar

de consumo popular:

La pulqueria no es el lugar indistinto al que acuden algunos consumidores y después van a otro
sitio. Los elementos culturales que ahi se manifiestan, aglutinan un determinado numero de
clientes, y es especialmente la cohesion que se manifiesta en torno a los problemas personales, al
culto religioso y, desde luego, al ceremonial del barrio, a donde como cualquier otro gremio,
adquiere obligaciones frente al resto de la sociedad, lo que los acerca e integra alrededor de la
pulqueria. Dependiendo de su ubicacion — hay que considerar la rapida transformacion de la
ciudad de México —, la pulqueria se integra al ceremonial en mayor o menor medida; en tiempos
lejanos eran precisamente las pulquerias las que contribuian con los judas, el ‘sdbado de Gloria’
y, en la actualidad, se encargan de apoyar con otros gastos necesario en el barrio, de acuerdo al

lugar. (Villarreal, Ricardo: “Maguey y Pulque”, en Diario Novedades, 7, 14 y 21 de mayo
de 1949; en Israel Korenbrot, Op. cit., pp. 22-23).

Por ejemplo, el sabado de Gloria (después de cerrarse las pulquerias durante la Semana
Santa):

...bien temprano arribaban a las pulquerias las carretas y camiones con sus cargas de barriles;
las mulas, la cabina del chofer, las ruedas de los vehiculos, las redilas, iban adornadas con
flores, ramas de sauce, cascabeles, cadenas de papel de china. De un lado a otro de la calle
cruzaba una reata de la cual pendia uno de los judas que saltaria por los aires, después de las
diez de la mafiana. Como regalo para los asistentes, al explotar el judas saldrian volando pares
de zapatos, corbatas, sombreros de fieltro, frascos de locion, etcétera. Despues de la quema
abrianse las puertas de la pulqueria, en cuyo recinto eran visibles las grandes jarras de curados,
Ilenas en tres cuartas partes con el liquido y completadas con adornos elaborados con rebanadas
de platano, pifia, rojos granos de granada, uvas y ciruelas pasas y alguna otra fruta (EI Maguey,
1988, p. 159).

La duefia de la pulqueria Los dos cacarizos, Luz Maria Zarco Villanueva, hablaria acerca de

la tradicidn popular en las pulquerias hacia fines de la década de 1980:

Los 12 de diciembre y los sdbados de Gloria hacemos festejos. Desde muy temprano se regala
café con todo y jarritos. A las cuatro de la tarde se sirve pancita, se reparten dulces, juguetes y
platos. Hasta el afio pasado dejamos de quemar judas, porque ya ve que los prohibieron. En
dichas fiestas, dice, “se escogen 30 padrinos que arreglan el altar de la Virgen. A la mayoria se

les conoce por sus apodos, y todos son de la colonia. Asiste el Sangre Azul, por ejemplo, La
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Momia, El Eructafuerte, EI Alcoholes, El Biscochero y ElI Sacamuelas” (Rios Navarrete,

Humberto: “Aunque marginadas, las pulquerias resisten a la crisis” -22. Parte-, 1989).

Los ultimos afios del s. XX representaron para las pulquerias, y por extension para una
superviviente cultura del pulque, las Gltimas expresiones de tradicién popular, consumidas y
suplantadas por nuevas tradiciones como la de consumir cerveza en los centro botaneros (que
es un remedo de las grandes celebraciones de las pulquerias de otro tiempo) y la celebracion
de las fiestas patrias con tequila (cosa que hasta hace unos afios era como consumir la peor
bebida de los “teporochos™). En el siguiente texto periodistico se observa el ocaso un matiz de

sensibilidad:

[El 21 de abril de 1984, S&bado Santo, en la Tradicional pulqueria de “Los Dos cacarizos”,
ubicada en Transvaal y Africa, en la colonia Romero Rubio, propiedad de Luz Maria Zarco
Villanueva se efectud la] Tradicional quema de Judas por la tarde; consumo de los finos y
deliciosos pulques de las haciendas més acreditadas de Hidalgo y Tlaxcala, lididndose al efecto
a muerte diez barriles, con los que se prepararon opiparos curados de pifion, nuez, avena,
guandbana, apio, betabel, fresa, guayaba, cacahuate y pifia.

Durante el dia hubo musica con el conjunto tropical de la casa, La Sonora Cacariza; a los nifios
se les obsequiaron dulces, mascaras y matracas, y a las damas se les repartieron bonitos regalos,
en tanto los parroquianos brindaban y se nutrian con exquisita botana de romeritos,
subvencionados por los padrinos: Rodolfo Romero, el Chapiz; Martin Rueda, el Mil amores;
Ambrosio Gonzéalez, el Macaco; José Garcia, el Carnitas; Victor Saucedo, el Sangre Azul; José
Peresfor, el Mafufo; Juan Flores, el Bizcochoén; Victor Hurtado, La Momia de Guanajuato;
Francisco LOpez, el Gavilan Pollero; Raul Moya, el Quintacho; Enrique Vargas el Sacamuelas;
Luis Ledn, el Sacristan; Carlos Raso, Buitrecillo; Luis, el Pis; Eduardo Ramos, la Ruleta;
Leonardo Herndndez, el Cobijas; Lucio Mendoza, el Cabafiuelas; Antonio Arce, el Halcon;
José, la Hormiga; José Ramos, el Parchis, y Emigdio Lépez Guerrero, sin apodo, todos

fervorosos creyentes de que al pulque sdlo le falta un grado para se carne. (Texto periodistico

cit. Martinez Alvarez, 2001, pp. 132-133).

Otra pulqueria que era famosa por sus curados, pero también porque era centro de reunion de
boxeadores activos y retirados, era La Hija de los Apaches, ubicada entre las calles de Puebla
y Durango, sobre avenida Circunvalacion, en la colonia Roma. Alli era posible encontrar en la
década de 1990 a pugilistas como Rubén (el Puas) Olivares y Ultiminio Ramos tomando
pulque. A la entrada del local se encuentra una pared tapizada de fotografias de pagiles como
las de Arturo Zérate, José Medel, el “Raton” Macias, Lalo Guerrero, German Torres, el
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famoso Gomez, entre otros. Epifanio Leyva, boxeador retirado, era el encargado de este sitio,
desde hacia una década, propiedad de Carlos Davila, y ya desde entonces se pensaba en
cerrarla por las bajas ventas. Segun él, a diario se vendia s6lo 100 It. (a N$3.50 el litro).
Comenté que se hacian curados especiales: uno Ilamado “Ultiminio Ramos” (hecho de
zapote), “Rubén Olivares” (con cacahuate, guayaba, pifia y avena) y el (‘el mejor de todos’)
“Pifas” (compuesto de betabel, jitomate, zanahoria, apio, perejil y pepino). Explicé que el
pulque lo traian de Singuilucan y lo compraban (un barril de 250 It. cada dos o tres dias) en
una de los exaduanas que quedaban: Pantaco o Cuautepec (Enciso, Angélica: “Podria cerrar
la pulqueria La Hija de los Apaches por bajas ventas”, en La Jornada, 1993, cit. Martinez
Alvarez, 2001, p. 447)".

Una breve imagen del pulque en una pulqueria a fines de s. XX que resume una enorme

tradicion mexicana a punto de extinguirse es la siguiente:

Aqui su presencia tenia tonos de festividad y bonanza: las grandes pulquerias lucian diariamente
engalanadas con enormes esferas de vidrio soplado de colores, cadenas de papel de china, el
piso cubierto de aserrin pintado de distinto color (segun la fecha de conmemoracion nacional) y
como marco ambiental las melodias de la época que arrancaban los pianistas de una peculiar
sinfonia. El “carablanca’ se consumia acompafiado de antojitos mexicanos, enchiladas, sopes y
en gigantescos molcajetes infaltables salsas verde, roja o ‘pico de gallo’. Su color y
caracteristicas hicieron que el habla popular lo denominara de formas mil. Los clientes le llaman

“caldo de oso”, “carablanca”, “neutle”, “tlachicoton con moscas

tepehuet!l” o “tlapehuetl”, o
con la conocidisima expresion de “la bebida de los reyes” (“Mueren parte de los recuerdos

del México de Antafio”, El Financiero, 14 de marzo de 1993).

Unas pulquerias que fueron muy tradicionales y que ahora han cerrado sus puertas en la
ciudad de Mexico fueron: “Las Glorias de Baco”, “La Carreta”, “La Jicarita”, “La Princesa”,
“Juan sin Miedo”, “Echate la Otra”, “Los Paseos de Santa Anita”, “Los Siete Compadres”,
“La Hija de Moctezuma”, “La Cascada de las Rosas”, entre muchas otras. De sus pulques
preparados o “curados” se encontraban los de avena, cacahuate, pifion, jitomate, almendra,
nuez, arroz, aguacate, cilantro, guanabana y el “beso de novia” (preparado con betabel y leche

condensada) (Ibidem)

“ Desafortunadamente, a inicios de 2004, recibi noticias de que esta pulqueria iba a cerrar sus puertas al ptblico.
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En la década de los 90’s entraban a la capital casi 800 barriles de pulque diarios y habia
menos de 100 pulquerias legalmente establecidas que enfrentaron una lucha por la
supervivencia entre multas millonarias, acoso de todo tipo de inspectores, extorsion, rentas
elevadas, reclamos de juntas de vecinos y “el desprestigio” de expender una bebida ahora
poco apreciada. En estos ultimos afios de negocio pulguero la venta en una pulqueria apenas
alcanzaba los 2 a 3 cubos al dia (de 59 a 75 litros). Lo incosteable del negocio ha obligado al
cierre de practicamente 95 % de los expendios en otro tiempos afamados lugares de reunion,
diversion, lucha, y mucha pasién (“Mueren parte de los recuerdos del México de Antafio”,
Op. cit).
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Tradicion



Por ahora los males se han dejado sentir ya,

si se persiste en lo decretado, se vera la desaparicion de esta riqueza
y la ruina absoluta de muchos capitales que la forman.

¢ Se ha pensado en todo esto?

Silvino Riquelme, 1916

Si se llegase al extremo de que la planta del maguey

esté en peligro de extincion, debido a su poblacion reducida,

se habra sacrificado un inapreciable recurso renovable y obtenido a cambio:

erosion, desempleo y pérdida de ricas y variadas tradiciones culturales

Exposicion “El maguey, arbol de las maravillas™, 1988
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111.1 - El pulque y la modernidad (1884-1920)
La maledicencia y la apologia del pulque

El pulque fue, durante siglos, articulo de primera necesidad para el pueblo de México, al igual
que el maiz, el frijol y el chile. Era parte de la dieta alimenticia de campesinos, obreros y de
parte de la clase media urbana. El pulque se bebia a la hora del almuerzo, de la comida y de la
cena, cumpliendo la funcion vital del agua. Por esta razon los jefes de familia destinaban parte
importante de sus ingresos para comprar pulque (Ramirez Rancafio, 2000, p. 80). De manera
que el pulque no sélo se bebia como un licor embriagante fermentado sino también se

consumia como alimento.

Pero una de las acusaciones mas lapidarias contra el consumo del pulque era que producia
embrutecimiento y degeneracion (tanto fisica como mental) entre la poblacion consumidora.
Durante la época del Porfiriato -y ya desde la época colonial- los gobernante y politicos, con
su clara predileccion por los gustos y costumbres de Occidente, afirmaban que la poblacion
rural y urbana era, desde la infancia, inducida a desarrollar la embriaguez, ya que se le
alimentaba con pulque, convirtiéndolos asi en borrachos empedernidos y en probables
criminales (Ibidem, pp. 82-84)". Antes de la Revolucién de 1910 se tenia al pulque como
peligroso promotor de crimenes, y asi parecia demostrarlo el hecho de que en los estados
pulqueros fueran elevados los indoles de criminalidad. “Muchos creian que el pulque era la
causa principal, por no decir exclusiva, de la abyeccion, miseria, suciedad y delincuencia de la

plebe mexicana” (Gonzalez Navarro, 1970, p. 419, cit. en Ramirez Rancafio, 2000, p. 97).

Joaquin Casasus, un impugnador del pulque, denunci6 en abril de 1886 que la ciudad de
Meéxico estaba convertida en la “ciudad del vicio de la embriaguez”, ya que habia 817
pulquerias y 781 expendios de licores -que en total eran 1598 lugares-, que representaban
aritméticamente el 17 % de un total de 9,000 construcciones en la Ciudad de México.
(Ramirez Rancafio, 2000, pp. 87-88 y 90). Hacia enero de 1901 de un total de 4610
establecimientos un 39 % era de pulquerias y expendios (alrededor de 1797), y en febrero de
ese afo el nimero de pulquerias publicamente contabilizadas era de 1311 para una poblacion

de 400,000 habitantes (en otras palabras, una pulqueria por cada 305 habitantes aprox.)*.

13 para encontrar las expresiones citadas véase el Diario de los Debates de la Camara de Diputados de 1919
aunque alli, curiosamente, sélo hacen mencién del pulque y no de otras bebidas alcohélicas como el vino o el
mezcal, sin todavia referir (0 por esa misma razon) a la cerveza que para entonces iniciaba un gran negocio.

4 Datos publicados por el periédico El Imparcial en enero de 1901.
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En 1889 las campafias en contra de las bebidas alcohodlicas tuvieron eco, el gobernador del
Distrito Federal expidié medidas como las de prohibir las aglomeraciones en las pulquerias, la
reduccioén de horarios de venta y la prohibicion de la apertura de nuevos establecimientos. En
algunas entidades se elevaron los impuestos a las bebidas embriagantes y a los expendios, se
incrementaron los castigos y arrestos a infractores y se formaron sociedades antialcohdlicas.
Todo ello para evitar la propagacion de esta pandemia de alcoholismo que afectaba al pais
(Ibidem, p. 121).

Otra objecién para su consumo fue la adulteracion de la bebida (como la alteracién del pulque
con agua o0 “bautizo”), ademas de practicas como el “vaseo” que consistia en reutilizar los
restos de pulque que un consumidor habia dejado en los vasos. Al igual que la alteracién del
pulque que ya estaba descompuesto o “picado” para poder expenderlo: El “jicarero” o duefio
de la casilla utilizaba una planta conocida como organillo, la machacaba y la agregaba a guisa
de masa al pulque para que tuviera consistencia e “hiciera hebra o hilo”. Después para darle
sabor le echaba sacarina y cierta cantidad de linaza hervida que ayudaba al organillo.
Igualmente hubo alguien quien afirm6 que se le ponia sustancias fecales envueltas en un

mufieco de género (Ibidem, pp. 92-93).

En 1896 la Junta de introductores y comerciantes del pulque impugnaron la idea “errénea” -
que se iba popularizando- de que el consumo del pulque, como “bebida nacional”, era causa
de la criminalidad en la capital de México. Durante el Porfiriato se llevo a la practica el
combatir a los actos delictivos desde sus origenes y, en opinién de las autoridades de la época,
se creia que el medio de “moralizar el bajo pueblo y disminuir los robos, rifias, homicidios y
demas crimenes” era “acortar las horas del expendio del pulque en las casillas, ¢ bien, que
cada duefio de un establecimiento sostenga, de su peculio, un gendarme que permanezca en él,
tasando las dosis de pulque que debe tomar cada consumidor y evitando las rifias que ahi
podian suscitarse” (Dictamen que presenta la comision nombrada por la Junta general del
Ramo de Pulques..., 30 de abril de 1896. pp. 3-4).

Los impugnadores de estos argumentos que se dirigieron al gobierno del Distrito Federal
eran: Ignacio Torres Adalid, Manuel Guillén, Javier Pifia y Savifion, Ignacio Alvarez e Icaza y
Fernando Vega. En la primera parte de este texto los quejosos analizan y critican las

estadisticas oficiales delictivas, pues creen que no estan basadas en “datos duros” o concretos,
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sino sélo en listados y numeros relativos, alegando que en estos afios la ciudad de México
tenian un aumento demogréfico, argumentando que si la criminalidad habia aumentado era
proporcional al niamero de habitantes, que a fines del siglo XIX era de unas 400,000 personas.
Afirman que, si bien, entraban 800,000 cuartillos de pulque diariamente, lo cual contribuia a
consecuentar a 28,000 ebrios al afio, niegan que este nimero sea producido Unicamente por la

ingestion de pulque (Ibidem, p. 10).

Testifican que el enemigo de la industria pulquera era el omnipotente comercio de alcoholes y
vinos extranjeros, ya que la gran mayoria de ebrios que van a parar a una comisaria no sélo
salen de una pulqueria sino pasan antes “a 2 o 3 cantinas” donde toman aguardiente de
“sesenta, setenta y aun de mayor nimero de grados”. Ademas se gquejan de que se estorbe el
expendio del pulque y, por el contrario, se permita y se proteja la venta de bebidas
alcohdlicas. Por tanto el consumo del pulque, no debia ser considerado como bebida que

origina la criminalidad (Ibidem, pp. 17-18).

Aclaran que las medidas que el gobierno del Distrito Federal pretendian imponer resultarian
inviables ya que la primera atentaba contra las libertades individuales de los empresarios al
restringir la venta de un producto, ademas de, segun ellos, volver imposibles el
financiamiento de los gastos y de los impuestos que surgen de la explotacion de esta industria
al disminuir los horarios de venta; utilizando asimismo el argumento de que el producto
expendido contribuia al fisco de la federacion y al de los estados con enormes cantidades de
monetario. Los impuestos de la época eran el “portazgo” o derecho de consumo, los derechos
de patente y derechos de licencia de expendio, ademas del “timbre” o renta interior, todo esto
sin contar los gravamenes de transporte en los ferrocarriles y las rentas de suelo de los

expendios que alquilan (Ibidem, pp. 28-30).

Por todo lo anterior critican la actitud de no restringir las bebidas mas alcoholizantes y de que:

Solo el pulque es el ex comulgado por el fanatismo administrativo, sin que hayan podido
absolverlo, ni la quimica con sus demostraciones de que casi no contiene alcohol, ni la higiene
que lo recomienda como substancia alimenticia y reparadora, ni la fisiologia que ha probado que

no debe clasificarse entre los liquidos embriagantes, ni puede provocar alcoholismo delictuoso.

Terminan con la idea de que si se aplicara esto ellos también justificarian la supresion de

contribuciones que paga el consumo del pulque (Ibidem pp. 31y 34). En relacion a la idea de
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sostener un gendarme en cada pulqueria significaria la introduccion de un nuevo impuesto con
una suma de miles de pesos, lo que seria la clausura por parte de varios expendios. Ademas

seria una cuota que buscaria la gendarmeria en “oprimir, extorsionar y restringir el expendio”.

Concluyen con una forma de increpar al gobierno:

Nosotros no pedimos proteccion, sino tregua siquiera para dejar vivir nuestra industria. Solo
gueremos que la autoridad nos juzgue, no con el inconsciente y apasionado criterio del vulgo,
sino con la ley constitucional que nos ampara, con la ciencia que ha declarado que el pulgue no
es licor embriagante ni factor de criminalidad, y con la consideracion que debe el Poder publico
a una industria eminentemente nacional, importantisimo por los grandes capitales invertidos en
ella, altamente benéfico por los millones de brazos que se emplean en su explotacion y de sumo
interés fiscal por los considerables rendimientos que produce al Erario federal y & algunos
Estados (Ibidem, p. 36).

Finalizan con propuestas para cooperar con la politica del gobierno del Distrito Federal,
demostrando asi el interés para mantener a su industria floreciente y en equilibrio con los

poderes publicos. La siguiente iniciativa se compuso de estos puntos (idem y pp. ss.):

18 La exigencia a vendedores o encargados de los expendios para el cumplimiento de las
disposiciones administrativas.

28, La prohibicion de entrar a los expendios o fondas a algin consumidor que llegue ebrio o que esté
armado.

3%, El horario de las pulquerias sera respetado por el gobierno, de las 6:00 a.m. a las 6:30 p.m., todos
los dias (en los meses de Septiembre a Febrero) y de 6:00 a.m. a 7:30 p.m. (de Marzo a Agosto).

48 La prohibicion de estimulos al consumo de pulques por medio de boletos, premios u otros
donativos para los compradores.

52 A los comerciantes que lo soliciten, mediante un pago extra de patente se podra extender su horario
a 2 horas més.

6% La prohibicion a los vendedores de dar una cantidad mayor de 4 cuartillos de pulque por 3
centavos.

78. Se nombraré por el gobernador del Distrito y los comerciantes del ramo, un inspector de pulques y
2 auxiliares dependientes de él para que vigilen el cumplimiento de los bandos de policia, asi como
evitar cualquier adulteracién del liquido.

8% La fijacién de un sueldo del inspector y de sus auxiliares que seran pagados por los comerciantes
de pulque.

98, El inspector podra imponer multas a los infractores, previa justificacion del hecho (de2a 5 $).
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102, El fondo que se recaude por estas multas sera destinado mensualmente al servicio de las cérceles.

Como resultado de esta inquisitoria el gobierno del Gral. Porfirio Diaz por medio de su
secretario de Hacienda, José Ives Limantour, relacionado con el grupo de los terratenientes
pulqueros que formaban parte del grupo de los cientificos, responde promulgando la ley del

Impuesto a el pulque, el aguamiel y el tlachique del 26 de diciembre de 1896.

Este decreto entraria en vigor el primer dia de 1897 en la ciudad de México. El texto expone

que el pulque, aguamiel o tlachique que se expenda en el Distrito Federal tendra:

- un gravamen de 65 centavos por hectolitro. Su venta seria al menudeo, en cantidades inferiores a
50 litros, en expendios autorizados legalmente con una licencia respectiva, quedando asi prohibida

la venta de pulque por personas que no sean duefias o encargadas de expendios (art. 1,2 y 3).

- se exige una inscripciéon y una fianza (que va de los $100 a los $2000), establecidas segun la
cantidad de pulque introducido por el comerciante. Este rigido sistema de control y tributacion se
amplio todavia al tener que presentar los comerciantes un informe por duplicado de la cantidad de
pulque manejada, su medio de transporte, los receptaculos, el lugar de introduccion y el o los

nombres de las casillas donde se expendio, al igual que para los expendedores (art. 4, 5, 7y 9)

- Se expone ademas la manera de creacion, clausura y traslado de las casillas (art. 10. 11y 12).
Los expendios ambulantes también debian sacar una licencia de la autoridad y una responsiva del
duefio de la casilla donde hayan comprado el pulque. Incluso estas observaciones de control y
regulacion (con libretas de identificacion del expendedor) no escapaba a los vendedores
ambulantes en los dias de feria o fiesta. Se menciona también la inclusion de los elaboradores de
pulque para la obtencion de su registro en el Distrito Federal. Los empresarios del transporte de

pulque acreditarian también un registro en la oficina de Contribuciones (art. 13, 14 y 15).

Aqui se manifiestan las primeras imposiciones en la introduccion de pulque pues se llega a
imputar que en el caso de que el pulque (arribado por el ferrocarril) llegase descompuesto,
para que quedase exceptuado del impuesto, quien lo haya introducido tendria la necesidad de
solicitar a un inspector que presencie la derrama del liquido, porque al verificarse la
introduccion el impuesto se cargaba a la cantidad de pulque introducido, se vendiese o0 no. Es
tan detallado el grado de restricciones que hasta los mismos barriles tenian unas medidas

especificas que tenian que respetar y no podia exceder o faltar en ellas:
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1 Barril fiscal — con capacidad de 500 litros — debia tener una altura exterior de 90 cm. y una
altura interior de 80 cm.; el didmetro mayor (de la curvatura del barril) en la parte interior era de
91 cm. y el didmetro menor en su interior de 86 cm.; mientras que el diametro mayor por la cara
exterior del barril era de 95 cm. y su didmetro menor exterior de 90 cm.

% Barril fiscal — con capacidad de 250 litros — debia tener la misma altura exterior de 90 cm. y
la altura interior de 80 cm.; en cambio el diametro mayor en el interior del barril era de 64.5 cm.
y el didmetro menor en su interior de 60.5 cm.; mientras que el diametro mayor en su exterior
era de 68.5 cm. y su didmetro menor por el exterior de la barrica de 64.5 cm.

Corambres de carnero — Debian de tener una capacidad aproximada de 60 litros.

Ademas se menciona (incorporando las peticiones de la Junta de Pulqueros de ese mimo afio)
de la existencia de una Junta Inspectora del Ramo de Pulques compuesta por 7 vocales (4
nombrados por la Secretaria de Hacienda y 3 elegidos por los duefios de las casillas), que se
renovaria cada afio, con la finalidad de vigilar el cumplimiento de esta ley y observar “las
manifestaciones, avisos y noticias que se presentasen”; sefialando las infracciones y
proponiendo los medios para investigarlas. Serviria ademas como cuerpo consultivo para la

Secretaria de Hacienda y la Oficina de Contribuciones (art. 21y 23).

Las infracciones a esta ley se castigarian con penas que iban de la multa al arresto y en el caso
de venta de pulque al menudeo, de manera clandestina, se impondria un impuesto aunado a la
confiscacion del liquido y los atiles y enseres de su despacho, que serian subastados en
publico. Las multas para introductores y productores que no daban fianza y los que no se
inscribian en la oficina de Contribuciones eran de $25 a $200. Los expendedores ambulantes
eran multados de $5 a $25, siendo arrestados de 3 a 8 dias. Por transportar pulque en envases
distintos a los fijados se castigaba son $5 pesos por bulto. A las empresas portadoras que no
cumpliesen con los avisos de la cantidad de pulque entregado eran multadas entre $50 a $200.

Como vemos este decreto es toda una legislacion moderna acerca del expendio de la bebida
tradicional y contiene todas las caracteristicas para las subsecuentes leyes y decretos de
impuestos para los productos derivados del aguamiel y el pulque en la ciudad de México. Lo
anterior aparenta una buena administracion y una prevision muy fuerte debido a las
circunstancias imperantes, ademas de dar la impresion de luchar contra los muy arraigados
mecanismos de evasién y trafico de pulque que, desde la época virreinal, habian tenido todas
las de ganar. El registro y la captacion fiscal fueron sus principales fines, pero no debi6 tener

mayor influencia en los centros productores alejados de la supervision fiscal federal.
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Pero no todo era un avance favorable en el negocio del pulque. El periédico El Imparcial
hacia 1901 lanz6 un ataque contra el pulque y su industria en una de sus columnas intitulada
“Tragedias de Pulqueria” (enero-febrero 1901, cit. Ramirez Rancafio, 2000, pp. 89-91) donde
se explotaban las rifias, las peleas, los asesinatos y en general toda clase de hechos de sangre
ocurridos en las pulquerias. En un articulo publicado en enero de ese afio demuestra que en la
ciudad de México habia mas pulquerias que panaderias, carnicerias u otros establecimientos
de articulos de primera necesidad. De un total de 4610 establecimientos, casi un 39 % era de
casillas, y si a esta cantidad se le sumaba las cantinas y licorerias era de 2062. En febrero se
insistié sobre el numero, donde aportéd un dato exoético: el total de pulquerias y figones era

superior al nimero de vacas de ordefia (junas 1870!").

En este primer afio del siglo XX un agricultor de los Llanos de Apan, el hacendado Ignacio
Torres Adalid, duefio de varias haciendas de la region -como San Antonio Ometusco en
Otumba y San Bartolomé del Monte en Calpulalpan-, se dirigio al presidente de la Sociedad
Agricola Mexicana para hacerle un exhortacion con el fin de que apoyase a los productores de
pulque por los ataques sufridos por medio de la prensa. El escrito lleva por titulo EI maguey y
sus productos, su importancia social como factor de riqueza publica (1901). En él pide ayuda
“moral e intelectual” para reivindicar la industria pulquera, a la vez que hace una apologia en
cuanto a la elaboracion de esta bebida, afirmando que ninguna sustancia de naturaleza extrafia
entraba en su composicién, ni tampoco la de contener alguna sustancia tdxica o peligrosa para

la salud humana®®.

En base a estudios de quimicos de la época (como los de José G. Lobato y Boussingault) el
autor afirma que el pulque es una bebida alimenticia, higiénica y terapéutica ya que es un
“reparador de la fuerza organica agotada por el trabajo 6 por la miseria” (Op. cit., p. 21y pp.
ss.). Alega que es una bebida curativa y medicinal para casos como la gastralgia, la dispepsia,
las diarreas asi como remedio para la consuncion de la tuberculosis, la diabetes y otras
enfermedades cronicas; a la par puntualiza que no debe ser considerado como Unico factor de
criminalidad y reitera la importancia econdmica del pulque como riqueza nacional (por

extension territorial, valor inmueble y por su movimiento mercantil).

1> La campafia en defensa del negocio pulquero tendria eco entre los hacendados de la region de los Llanos de
Apan, quienes recurrieron al manifiesto de un articulo titulado “El maguey y sus productos”, en Boletin de la
Sociedad Agricola Mexicana, nim. 14, 9 de abril de 1901, citado en Ramirez Rancafio, 2000, p. 119, Infra.
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En agosto se dio el dictamen de la comision creada por el gobierno para el estudio de las
propuestas dadas por este hacendado. En esa comisién se encontraban dos miembros de la
Sociedad Agricola Mexicana (que era ademas apologistas del pulque): Silvino Riquelme y
José C. Segura (su director), (Dictamen presentado a la Junta Directiva de la Sociedad
Agricola Mexicana..., 1901, pp. 622-630, cit. Ramirez Rancafio, 2000, pp. 119-120).
Consistia la respuesta en aseverar que la embriaguez era un problema que iba intensificandose
en la mayor parte de las clases de la sociedad mexicana, amenazando a las futuras
generaciones; sin embargo denotaban que esta peculiar bebida del centro del pais no era la
causalidad mayor de la criminalidad en aumento y, en cambio, si era un aspecto fundamental

en la economia.

Francisco Bulnes —intelectual, literato, critico politico y miembro del grupo porfirista de los
“cientificos”—, menciond que el pulque se habia convirtid, durante la época que vivio, en la
“bebida alcohodlica amada por las plebes y por la pequefia burguesia de la ciudad de
México”, mas amada “que la familia, mas que la vida, mas que la patria, mas que todos los
placeres licitos e ilicitos” (Bulnes, 1992, p. 141). Aunque el mismo escritor reconocio que un
consumo anormal podia convertirse en un vicio. Dicho grupo conformé alianzas con los
hacendados y comerciantes del pulque razén por la cual durante el régimen de Porfirio Diaz
se consolidd esta empresa. Para algunas personas que no integraban el grupo “cientifico”
porfirista les dio por decir que el pulque era una bebida del pueblo bajo, exclusiva de los

sectores acostumbrados a ingerir alimentos nauseabundos (Ramirez Rancario, 2000, p. 121).

Por otro lado hubo a través del tiempo personalidades que defendieron el consumo del pulque
entre la poblacién por considerarlo como “muy saludable y medicinal” y que ayudaba a tener
longevidad. Entre ellas podemos mencionar desde Alexander von Humboldt a fines del s.
XVIII, y a Madame Calderdn de la Barca, Manuel Payno y Francisco Bulnes durante el s.
X1X*®. El mismo Bulnes era de la idea de no hacerle mucho caso a la prensa puesto que era
sumamente escandalosa y veleidosa. Pues no era raro que primero denunciara al pulque como
“brebaje embrutecedor” del pueblo y causante de la criminalidad, para después decir que “el
pulque era inspirador sublime del pueblo” (Ramirez Rancafio, Ibidem, p. 99). Sin embargo era
claro que se diferenciaban en forma definitiva los defensores del consumo del pulque,
relacionados con los politicos porfiristas, y quienes eran los empresarios de las bebidas

alcohdlicas, pero que no tenian nexos de poder en este gobierno.

16 para ver referencias de las posturas defensores del pulque ver Ramirez Rancafio, Op. cit., pp. 11, 21, 98-99.
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El mercado urbano del pulque eran las ciudades de Pachuca, Puebla y principalmente la
ciudad de México. Los productores tenian que enviar el producto a la aduana de Tlatelolco, y
de alli se distribuia a varios expendios de la ciudad conocidas como “casillas”. Un primer
intento de realizar el monopolio del pulque se realizé el 25 de abril de 1906, en la region de
Puebla-Tlaxcala, con la creacién de la Compariia Realizadora de Pulques, Sociedad Andnima,

compuesta por connotados hacendados poblanos y tlaxcaltecas (Ibidem, p. 136).

El 16 de marzo de 1909 se fund6é la Compafila Expendedora de Pulques. Sociedad
Cooperativa Limitada con la participacion de Ignacio Torres Adalid, Joaquin Adalid y Javier
Torres Rivas (como hacendados), y Pablo Macedo, Miguel S. Macedo y Fernando Pimentel
Fagoaga (del grupo de los cientificos). Esta empresa comercializaria el pulque producido
dentro de las fincas de los socios, promoviendo su consumo y la produccion por 7 afios. Todo

el capital invertido fue mexicano: $11°600,000.

De acuerdo con el acta constitutiva la corporacion buscaba:

1. Organizar el comercio del pulque fino en la capital y en otras plazas importantes.

2. Comerciar el pulque producido en las fincas de sus asociados, adquiriendo el mayor
numero de “casillas” o expendios en el Distrito Federal (podian hacerlas trasladar, cerrar o
abrir otras nuevas).

Esforzarse por lograr calidad y limpieza en los expendios o locales.

4. Promover estudios cientificos para mejorar el cultivo del maguey y su empleo;
perfeccionar la elaboracion y conservacion del pulque; y generar mejoras en la industria.

5. Gestionar ante las autoridades toda clase de medidas que protegieran a los productores y

comerciantes pulqueros en su afan de expandir el negocio (Ibidem, pp. 136-140).

Se reglamento todo un proceso de eleccion de miembros y solo podian ser socios los que eran:
a) propietarios de fincas pulqueras y de expendios,
b) hacendados que vendieran su pulque en la ciudad de México, y

c) propietarios de casillas y expendios urbanos (Leal y Huacuja Rountree, 1984, p. 115).
Ademas la Compafiia pacté comprar a cada uno de sus socios todo el pulque fino al precio de

60 cvos. por cubo de 25 litros, asimismo anuncié que admitiria a nuevos socios que hicieran

una solicitud dirigida al Consejo de Administracion (Ramirez Rancafio, 2000, p. 145).

199



Al cabo de un afio la Compafiia Expendedora de Pulques dejoé la formula de Sociedad
Cooperativa Limitada y adopté la de Sociedad Andénima, formalizando el tramite el 1 de
marzo de 1910. De los 63 fundadores, ahora los socios firmantes eran 116 (Ibidem, pp. 152-
153)*". El 5 de febrero de ese afio también se habian reunido en la ciudad de Pachuca otro
grupo de hacendados con la finalidad de constituir otro monopolio: la Comparfiia Expendedora
de Pulques de Pachuca, S.A. y para el 25 de agosto de 1910 se registr6 con su previa
aceptacion de estatutos y acta constitutiva, muy similares a los de la principal Compafiia. EI 4
de marzo de ese mismo afio apareci6 otro monopolio regional llamado Compafiia Explotadora
de Pulques Conservados La Victoria, S. A., con sede en Otumba. Esta empresa se especializo

en vender pulgue embotellado en la capital. (Ibidem, pp. 160-161).

El 21 de mayo la Compafiia Expendedora de Pulques hizo saber de la adquisicion de la
mayoria de las pulquerias existentes en la ciudad de México, a partir de ello ya se encontraba
en posibilidades de negociar directamente con las autoridades de la Secretaria de
Gobernacion. La Compaiiia estaba dispuesta a reducir el nimero de pulquerias (a 200), elevar
el precio del pulque (de 4 ctvos. a 6 ctvos. el litro) y mejorar las condiciones de higiene y
limpieza a cambio de ampliar el horario de venta al publico (por una hora mas) y de poder
abrir los expendios los dias domingos y festivos; prohibiendo la apertura de nuevas pulquerias
de otros empresarios no afiliados a la Compafiia. Igualmente emprendié una lucha contra los
vendedores de pulque en fondas y figones argumentando que su venta era al margen de las
disposiciones fijadas en el reglamento y carente de toda higiene, con esto trataba de barrera a

sus competidores y controlar en forma integra el negocio (Ibidem, pp. 166-168).

Ignacio Torres Adalid, conocido como el “rey del pulque” (segun la expresion de Mario
Ramirez Rancafio en su obra) y otros accionistas de la Comparfiia Expendedora invitaron al
presidente Francisco |. Madero a conocer una moderna fabrica establecida en Apan, Hidalgo,
que buscaba industrializar los derivados del aguamiel y del pulque. Torres Adalid queria
demostrarle que los socios de la Compafiia estaban interesados en modernizar la industria,
tratando de obtener alcohol, mieles y medicamentos del aguamiel para su posible exportacion.
Desafortunadamente estos proyectos no lograron consolidarse y quedarian truncados por el
inicio de una lucha armada que cambiaria a toda la vida en el pais.

El aprovechamiento moderno del maguey

" LLos nombres de los organizadores de la Compafiia Expendedora de Pulque y sus propiedades (haciendas y
ranchos) se pueden ver en Cuadros — Relacion de las fincas productoras...
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En cuanto a la explotacién del maguey, desde 1854, los sefiores Carrillo Benfield y Cia.
fabricaron papel de maguey y lo enviaron a la Exposicién de Paris donde obtuvieron un
premio y elogios por su confeccién y calidad. Para 1858 Fernando Pontones y Melquiades
Chousal solicitaron autorizacion al gobierno para fabricar aztcar de aguamiel. El gobierno
formd una comision con el quimico Leopoldo Rio de la Loza quien examind el aguardiente, la
miel, el jarabe, el piloncillo, la panocha y el azlcar presentados por los solicitantes. El
dictamen fue satisfactorio pero los costos de produccién fueron tan excesivos que resultd

inviable el proyecto (Ramirez Rancafio, 2000, pp. 101-102).

La idea de exportar o llevar pulque fresco a otras regiones —que no fueran las productoras— la
manifestaba ya José G. Lobato, hacia 1884, quien creia que separando los componentes del
aguamiel (embotellando aislados el agua, la azucar y su goma) para después hacerlos mezclar
de nuevo, hubiera sido la respuesta mas apta para la comercializacion, evitando asi su
descomposicion y de esta manera obtener un pulque agradable y constante “en el lugar mas
remoto del mundo, procedente de los magueyes de los Llanos de Apan” (Lobato, 1884, pp.
45-46); aunque reconoce que esta idea ha sido muy antigua pero nadie daba una respuesta
efectiva; lo méas sorprendente del caso es que desde estos afios se visualizaba la empresa de

industrializar al pulque, mucho antes del s. XX.

El Ing. José Segura, director de la Escuela de Agricultura, publicaria un estudio entre 1899 y
1900 sobre el tema: “La fibra del maguey”, en el Boletin de la Sociedad Agricola Mexicana,
donde aseguraba que el negocio de las plantaciones magueyeras era la fibra mas que el de
producir pulque y que estas explotaciones no se afectaban. En 1905 un grupo de agricultores
del estado de Hidalgo anuncid su intencion de dedicarse a la explotacion de la fibra del
maguey para la confeccion de esteras finas, sombreros, canastillas y otros objetos de
exportacién. En la ciudad de Puebla se hicieron pruebas en este negocio, pero no obtuvieron
las utilidades deseadas (Ramirez Rancafio, 2000, pp. 107-108).

Hacia 1897 dos hacendados pulqueros de Puebla, los hermanos Pedro e Ignacio Blazquez
realizaron interesantes estudios a cerca del cultivo y la explotacion del maguey pulquero
presentando sus observaciones en dos libros: Memoria sobre el maguey mejicano y Tratado
sobre el maguey, donde tratan de explicar las caracteristicas que tiene el maguey a lo largo de

su desarrollo.
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Como resume el escritor José Antonio Martinez Alvarez (2001, p. 105) a cerca de la obra:
Tratado del maguey (Véase el texto original Blazquez, Pedro e Ignacio, 1897):

Con gran sentido practico, explican las diferentes fases del proceso correspondiente: eleccion de
la planta y tiempo y modo de arrancarla; formacion de las zanjas que deben servir para las
plantaciones; época y método para hacer el trasplante: poda y limpia o escarda de los
magueyales; castracion, tiempo y modo de practicarla; picazén y raspa; tandas y manera de
entregarlas a los tlachiqueros; perjuicios que los tlachiqueros ocasionan cuando son hombres de
mala conducta; reglas que debe observar el labrador para no perjudicar el maguey, dafios que
éste y el agua miel resienten de parte de algunos animales; alméacigas; fabricacion de pulque;
cuidado y aseo que deben observarse con el pulque y con los utensilios que contiene el tinacal;

instrumentos necesarios para el cultivo del maguey y la fabricacion del pulque.

A pesar de las limitaciones cientificas de estos manuales (el estilo literario y el conocimiento
experimental) se complementaria los esfuerzos de estudiosos del tema del pulque y el maguey
desde el Padre Lascano y el Pedro Fuentes hasta Antonio Varela con su Elaboracion del
pulque y Reglas practicas para el cultivo del maguey (mimeografiados, s./e., s./f.) y Antonio
J. Carvajal (1901) quien publicé un estudio del pulque desde el punto de vista zimotécnico,

ademas de algunos manuales como El cultivo del maguey, de Juan B. Garcia (1895, folleto).

A inicios del siglo XX, se hicieron intentos para encontrar la férmula de contener la
descomposicion en el pulque, pero no se halld ninguna respuesta eficaz dada por los quimicos
de la época. En el régimen maderista la Compafia Expendedora, ademas de hacer publica su
disposicion de fomentar investigaciones en relacién con su produccion, muchas veces
presento resultados escritos como en los Boletines de la Sociedad Agricola Mexicana donde
afirmaba la obtencion de productos diversos del aguamiel y del pulque. De manera semejante
hizo publicas las invenciones que pretendian erradicar la impresion de la elaboracion del
pulgque como antihigiénica: tapas de barro en lugar de piedras sobre los magueyes capados,
castafias parafinadas que facilitaban el lavado en su interior y las bombas de extraccion de
aguamiel que reemplazarian el uso del acocote y de la succion del aguamiel por parte de los
tlachiqueros, todos estos fueron intentos innovadores de modificar la imagen de este negocio,
pero lamentablemente no fueron generalizados en la préactica, debido en gran parte a la fuerza

de las costumbres (Ramirez Rancario, 2000, pp. 111-112).
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Entre 1906 a 1912 se crearon los primeros aparatos modernos para la extraccion del aguamiel.
Hacia el afio de 1912 se presentaron las bombas extractoras de Miguel Macedo Enciso,
conocida como “Bomba Tepa”, y la del quimico contratado por la Compafiia Expendedora de
Pulques, Valdemar Christensen. En el mes de junio Macedo Enciso presentd su invencién
“Tapa Tepa” con la finalidad de reemplazar el uso de la piedra para tapar el lugar de
produccion de aguamiel y evitar su contaminacion (Idem; Véase texto original Macedo

Enciso, 1950). Los nombres de sus invenciones se los debfa a su hacienda de Tepa®®.

Entre 1911 y 1912, la Compafiia Expendedora de Pulques construy6 en la ciudad de México
laboratorios destinados a investigar las propiedades del aguamiel y del pulque para la
fabricacion de diversos productos. En México estaban las oficinas administrativas, los
departamentos de envase y esterilizacion y el laboratorio zimotécnico; en la localidad de Apan
estaba una fabrica de alcoholes, un laboratorio, una oficina y un edificio con dos calderas con
toda la maquinaria necesaria e instalaciones proximas a la estacion del ferrocarril para facilitar
el embarco del producto (Ramirez Rancafio, 2000, pp. 209-210; Miguel Macedo Enciso, Op.
cit., p. 125 - fotografia) *°.

Los empresarios y hacendados asi buscaron diversificar la explotacion del maguey y, ademas
del pulque, obtuvieron papel, azucar (por evaporacién del aguamiel), miel, jarabe, piloncillo,
panocha, aguardiente, dulce, mezcal (del mezontete del maguey) vinagre e incluso sugirieron
hacer tortillas con la fécula de las pencas o con el metzal mezclado con nixtamal. Si esto fuera
poco el pulque podia suplir a la levadura para hacer el pan (pan de pulque). En cuanto a sus
usos no alimenticios se solian utilizar los “asientos de pulque” o xaxtle” (sedimento) como
remedios de contusiones e inflamaciones, el mecuate machacado era utilizado para lavar ropa,
y el resto de las pencas y tronco del maguey se recortaban para forraje de animales y si ya
estaban secas las pencas o mezotes se utilizaban como sustituto de la lefia para combustible.
Por ultimo el ixtle o fibra de la penca se utilizaba al secarse para hacer cordeles y telas burdas
y se creia que podia ser tan redituable como la del mismo henequén (Juan Olvera, “El maguey
(agave americana)”, 1908, cit. Ramirez Rancafio, 2000, pp. 101-104).

18 \Ver Anexo — Invenciones técnicas para la higienizacion de la produccién del pulque

19 |a construccion de esta fabrica de inicios de s. XX aun se puede ver cerca de la estacion del Ferrocarril
Mexicano de la ciudad de Apan.

“ El “xaxtle” se ha utilizado desde la época mesoamericana en México como remedio medicinal, ademés se
utilizaba la raiz, el jugo de las pencas, el jugo del quiote, el aguamiel. Ver Ruvalcaba Mercado, Op. cit. p. 64.

203



Ya en pleno movimiento armado de la Revolucién, y después de varias reuniones, 10os socios
de la Compafiia Expendedora de Pulques optaron por rescatar la tradicion popular de
aprovechar otros productos del maguey y se abocaron en explotarlos. Entre los logros de la
Compafia estuvo la produccion de diversos productos alimenticios y farmacéuticos
comercializados en México y en Estados Unidos. Se produjeron Miel de aguamiel | (que el
mismo Christensen definié como “clara y transparente, color &mbar y de gusto exquisito”) y
Miel de maguey de Il (de “tan buen calidad como la primera” con un color menos atractivo
pero igual de agradable) ricas en sacarina y en sustancias gomosas Yy sales minerales, con una
pequerfia cantidad de &cido lactico, detentando la marca Higea; el jarabe Agavan (llamado asi
por ser la savia fresca del maguey manso fino, “en estado puro, concentrado y conservable”),
destinado a curar enfermedades agudas y cronicas de los rifiones, uretra y vejiga y eficaz en
casos de tos, catarro y anemia; alcohol industrial de 96 grados (mercancia semejante o
superior a “la que se produce en el pais con base de maiz o de melaza de cafia”); vinagre,
preparado por fermentacion (“obteniéndose un producto de primera calidad”); y goma,
preparada con aguamiel (como pegamento de alta calidad que ya por entonces se estaba

experimentando en fabricas, “superior a la dextrina y a los engrudos a base de almidon™).

Afos mas tarde, en la década de 1920, otros productos fueron comercializados como el
Metomel y el Agmel (jarabes) de empresas como la Agmel Corporation (en la hacienda de San
Antonio Ometusco) y la The Agave Company (instalada en Apan) de las cuales,
desafortunadamente, no se cuenta con documentacion comercial (texto cit. Ramirez Rancafio,
2000, pp. 210-211 y 214; Cf. Miguel Macedo Enciso, 1950, pp. 126-135).

Ya Silvino Riquelme (1921b, p. 316) habia recordado que, a pesar de demostrarse que aparte
del pulgue la planta del maguey es capaz de producir riquezas como su fibra, alcohol, azlcar,
piloncillo y miel, tales productos no daban beneficios més altos ni eran costeables para su
produccion. La explotacion del maguey, bajo las condiciones técnicas de inicios de s. XX,
solo era posible para la explotacion del pulque (en la década de los afios veinte tenian un costo
de un centavo por litro). EI gobierno porfirista, a pesar de la grave problematica que generaria
en cuestion social, tuvo la certeza de apoyar el desarrollo de la industria pulquera,
permitiendo asi su apogeo, aunque en pocas manos. Con el tiempo las grandiosas fortunas
acumuladas por los latifundistas criollos hicieron surgir el recelo por parte de sectores urbanos

y campesinos hacia el sistema que los estaba excluyendo del reparto de la riqueza.
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Ilustraciones tomadas de Miguel Macedo Enciso: Manual del magueyero

El pulque en los estudios cientificos

La defensa del pulque no sélo seria por sus propiedades alimenticias sino también
medicinales. Esto queda demostrado por la costumbre de utilizar el pulque y el aguamiel para
desinfectar llagas, curar picaduras de viboras, dolor de costado, fiebres, el tabardillo, el
garrotillo, el dolor colico y la viruela que se remontaba a épocas muy pretéritas. Se utilizo
también para curar afecciones gastricas, limpiar rifiones, vejigas, cavidades ya que facilitaba
el transito de la orina, aunado al antiguo consejo de ser tomado por las mujeres que habian
parido para recuperar fuerzas y tener leche en abundancia para amamantar. Las sales y el
acido carbodnico del pulque funcionaban como analgésicos en males estomacales y hepaticos,
ademas ayudaba al tratamiento de la anemia, de la anorexia y de ciertos casos de tuberculosis

y diabetes. (Hernandez Palomo, cit. Ramirez Rancafio, 2000, p. 113; Torres Adalid, p. 24).

Lo anterior lo podemos corroborar al recorrer brevemente las diferentes exposiciones de
cronistas, protomédicos y quimicos que habian estudiado los efectos curativos de la planta del
maguey, del aguamiel y del pulque, como Fray Bernardino de Sahagun, Fray Toribio de
Benavente Motolinia, en el Herbario realizado por Martin de la Cruz y Juan Badiano (Cddice
Badiano); o ya en el siglo XIX con Manuel Payno, el Padre Lazcano (con el pseudonimo de
José Ramon Zeschan Noamira), o el doctor José Ignacio Bartolache, quien mostrd la

importancia del pulque y sus propiedades benéficas con rigor cientifico, entre otros .

Hacia 1874 es editado El vino del maguey, de Francisco Guerrero y Visiera, un interesante
trabajo dedicado a la tarea de examinar los efectos causados por el pulque -“vino de maguey”-
desde los patoldgicos hasta los terapéuticos, dando muestra de una equidad en el analisis,
siendo un precursor inmediato en los estudios cientificos del pulque que se realizarian en la
Republica Mexicana. En él se aborda temas variados como la descripcion botanica del
maguey, de las cualidades de sus productos, del pulque y sus adulteraciones, y de su uso en la

vida cotidiana y en la economia doméstica, asi como de la embriaguez causada por su exceso.

Fue José G. Lobato en su obra, Estudio quimico industrial de los varios productos del maguey
mexicano y analisis quimico del aguamiel y el pulque (1884), quien inicié propiamente con

los estudios del maguey y del pulque que podemos considerar como “modernos”. Manifestaba

“ Para mayor informacion véase el Apéndice 3 — Curas y medicina popular del maguey.
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que el pulque era una bebida saludable que pertenecia al grupo de los alimentos llamados
“nervinos” que permitian la recuperacion de de las fuerzas y actuaban ademas como

analgésicos (cit. Ramirez Rancafio, 2000, p. 24).

Este estudio (Lobato, 1884, pp. VII-VIII) -que estaba dedicado al Gral. Porfirio Diaz para la
Exposicion Universal de Nueva Orleans, EUA- se insertaba en la corriente cientificista-
positivista de la época; tenia la finalidad de fomentar los productos y cualidades de la planta
con la intencién de ser industrializados para su posible comercio y exportacion a gran escala,
para que asi los grandes terratenientes porfirianos “o nuevas empresas capitalistas vengan a
fundar en nuestro territorio vastos plantios que, aumentando la cultura del maguey, obtengan
ricos productos pecuniarios” ya que, consideraba, podia llegar a “figurar como elementos de

riqueza para México”.

A continuacién desarrolla su estudio acerca de la composicion fisioldgica del maguey manso,
con conocimiento de botanica y agricultura de su época que es sobresaliente, ademas de
anotar los resultados de sus experimentos quimicos hechos para conocer la composicion del
octli que recibio de las haciendas méas reconocidas de la region de Apan en aquellos afos,
(como la de Tepetates, San Antonio Ometusco, Mazapa, Tezoyo, Amaninalco, Chimalpa,
Ocotepec, Mazaquiahuac, Ostoyohualco, Venta de Cruz, Zoquiapan, San Bartolo[mé del
Monte], San Isidro, Tepa, Acopinalco, Rancho Grande, San Lorenzo, La Palma y Cuautenco).

A los pulques los denomina segun el término de la fermentacion en que se hallan; asi se
Ilaman pulques tiernos a aquellos en que el azicar y la goma del aguamiel se han
transformado a medias por la fermentacion en alcohol y &cido carbénico (fermentacidn
lactica); pulques en sazon los que han sufrido una fermentacion lenta, total y completa

(fermentacién alcohdlica); pulques acidos, cuando la fermentacion se ha exagerado y se

comienza a transformar en vinagre 6 acido acético (fermentacion acética); y pulques picados,

los que han pasado ya al estado de descomposicién (fermentacion putrida) (Ibidem, p. 79).

Afirma entonces que el pulque ademas de ser una bebida era un alimento, pues:

De todos los hechos transmitidos por la observacion y la experiencia se debe concluir que el
pulque es una bebida nutritiva, tonica del sistema nervioso y de la economia en general,
regeneradora de la sangre, conteniendo sales que pueden curar algunas enfermedades y &cido

carbonico que determina muchos efectos favorables 4 la digestion (Ibidem, p. 133).
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Interior de la fbrica y del laboratorio de la Compafia Expendedora de Pulques en

Asevera, asimismo, que tiene propiedades terapéuticas para tratar las dispepsias acidas
(disminuye la excitacion del estdbmago), las gastralgias (como calmante de dolor), en el
funcionamiento conveniente del estbmago o higado (estados saburiales), contra la anemia
(ayuda contra la debilidad y las nduseas), en las enfermedades intestinales pues desinflama el
sistema gastrointestinal, en las enfermedades relativas a la tuberculosis y la diabetes pues
mejora el estado de las vias digestivas (tomando un vaso de pulque en ayunas), ademas de que
aumenta y mejora la secrecion de leche materna para amamantar, contra la clorosis porque
modifica y fortifica la composicion de la sangre. Todas estas enfermedades pueden, segun él,
tratarse con pulque durante la convalecencia. (Ibidem, p. 137).

En 1896 el Dr. Francisco Hernandez Baca publico un trabajo intitulado “Profilaxis del
escorbuto en las prisiones, por el pulque”, en la revista Anatomia Patoldgica, presentado en el
Congreso de Salubridad Puablica en Buffalo, Nueva York, donde asegura que la ingestion de
dosis de pulque volvia la salud a los enfermos de ese tipo pues él, personalmente, lo

comprobd (Ramirez Rancafio, 2000, p. 115).

Francisco Bulnes, integrante del grupo defensor del pulque, realiz6 una investigacion titulada
como El Pulque. Estudio cientifico (1909), en donde analiza a este liquido en sus diferentes
facetas sociales, desde el punto de vista alimenticio y el modo técnico de su elaboracion y
fermentacion, hasta las criticas que habia recibido como origen del “alcoholismo” y de la
degeneracion fisica (tanto de los aspectos hepaticos, nervinos y digestivos) como también de

la supuesta criminalidad orillada por la degeneracion moral.

En esta lectura, como era el estilo de este autor, se analiza de una manera muy sarcastica y
burlona lo expuesto por otros investigadores a los que califica con el nombre de “pseudo
cientificos higienistas” y contrapone sus propios analisis y experimentos a lo dicho por los
anteriores (por ejemplo, el mismo José G. Lobato), refutando asimismo muchas ideas a cerca
de que el pulque es un producto antihigiénico e insalubre. Muestra su intencion de apoyar al
octli como bebida sana y la compara con la cerveza, al ser bebida fermentada y aceptada
como alimento. Desarrolla su tesis con un claro conocimiento teérico-practico de quimica que
justifica los resultados de sus comprobaciones, llegando a la aseveracion de que el pulque, “a

pesar de tener mal olor, no es dafioso” (sic). Apunta sentencias en contra de la supuesta
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degeneracion de los 6rganos internos del cuerpo por consumir este licor, aclara que el alcohol

no es la base de la bebida, que no contenia “microbios dafiinos” y, por ultimo, dice:

Se juzga y se juzga mal de los efectos del pulque, fijandose en el grupo de los consumidores de
esa bebida, que cometen delitos de sangre y que, con raras excepciones, dejan de caer en poder de
la policia. Nuestros higienistas estudian los efectos del pulque en las comisarias y en los salones
de parados. Los efectos de una bebida deben estudiarse en todos sus consumidores, no en
determinado grupo (Bulnes, 1909, p. 141).

Afios después en el articulo “Breves apuntes sobre el pulque, considerado desde los puntos de
vista higiénico, social y econdmico” -la principal tesis de Silvino Riquelme-, se demuestra
que el pulgue es alimento, sustentdndose en que, debido a la alimentacion deficiente de los
trabajadores de la época, compensaba el reaporte energético con alcohol, con la funcion de
energético fisico. Toma como base los estudios de pulque realizados por Dr. Leopoldo Rio de
la Loza, el quimico Boussingault, los ensayistas quimicos O’Gormann y Allen y por el Ing.
Francisco Bulnes, quienes coinciden en los analisis de la existencia de alcohol, alouminoides,
azUcares, gomas, glicerina y materias minerales disueltas en agua; demuestra “que los factores
constituyentes del pulque son todos alimentos” y, por tanto, se debe de considerar al pulque
como “bebida alimenticia”; contradiciendo a quines afirmaban lo contrario, considerando que
sus suposiciones son falsas (aunque cabe sefialar que él no se ocup6 de las bacterias, que
contiene). A éstas las consideraba afirmaciones de la ignorancia, obcecacion, capricho o
interés en contra las cuales se imponia la tarea de defender a la bebida nacional (Riquelme,
[1917]1921b, pp. 311-312).

De esta manera escribe la siguiente impresion aclarando a la sociedad mexicana que...

La supresion del pulgue que se procura ahora con tanto ahinco como poca reflexién, lleva de la
mano a la supresion de un ramo de rigqueza importante. Se ha dicho mucho que la Nacién tiene
sobrados recursos y que no necesita de los que proporciona un producto que causa la
inmoralidad y la degeneracion del pueblo. Hemos visto que tales cargos y acusaciones son por
completo infundados y s6lo pueden formularse por quienes... se basan en las preocupaciones
vulgares y en ideas solamente especulativas que por lo mismo son indignas de un buen criterio.
(Riquelme, 1921b p. 319).

El uso del pulque en la comida netamente mexicana data de una construccién cultural, de por
lo menos 4 siglos, o aun mas; retomando citas de Andrés Molina Enriquez ([1909] 1997, pp.
279-280, cit. Riquelme, [1916] 19214, p. 266), este autor expone que:
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Toda la cocina nacional esta hecha para comer maiz... Por otra parte, segin hemos dicho ya, el
frijol acompafia al maiz, y para comer ambos es de rigor el chile. Como la digestion del maiz y
del frijol, es dificil y fuerte, se hace necesario estimularla poderosamente, y a esa circunstancia
se debe, sin duda, el uso del chile en la cocina nacional. Sin el chile, la digestion del maiz y del
frijol, ofreceria al organismo serias dificultades. Pero el chile es seriamente irritante y provoca

el uso del pulque... [més adelante sefiala una cita de un articulo de Silvino Riquelme]

“El pulque es de la categoria de los liquidos fermentados. Contiene mayor elementos
nutritivos que la cerveza, la misma proporcion de alcohol, y aun menos que algunas, y es
mas barato; cualidades todas que lo hacen muy apreciable para el uso general, y sobre
todo para nuestro pueblo pobre, cuya alimentacion es tan deficiente”

(Riquelme, La industria del pulque, 1906, cit. en Molina Enriquez, Op. cit., p. 280).

Molina Enriquez (Op. cit., p. 281) termina diciendo que:

A nuestro juicio, la tortilla, el frijol, el chile y el pulque, forman en conjunto la alimentacion
verdaderamente nacional. Esto no quiere decir, por supuesto, que no haya muchas que tomen
tortilla, frijol y chile, y sustituyan el pulque con el vino o con la cerveza, y que no haya otras
que tomen tortillas y frijol, y no tomen chile, o que tomen chile y no tomen tortilla y frijol; hay
indigenas que sélo toman tortilla con sal, y muchos que ni aun tortilla llegan a comer,
alimentandose solo de esquite... estd por averiguar el papel que el pulque desempefia en la

referida alimentacion, asi como el que desempefian el vino o la cerveza en la de otros paises...

Haciendo ver que el pulque era esencial, al igual que el maiz y el frijol, en la alimentacion del
mexicano comun para su desempefio diario. Silvino Riquelme anotaria en su articulo “El
alcoholismo y el Pulque” (19214, p. 266) que:

...s0lo afiadiremos que en el pulque existen materias gomosas que lubrifican y defienden a la

mucosa del tubo digestivo de la accion irritante del chile, atenuando sus efectos.

Hacia la segunda década del s. XX, Paul Silicio Pauer (“El Pulque”, 1920, p. 62), otro

investigador del tema, afirmaria:

El mucilago que contiene el pulque no causa enfermedades y si, por el contrario, calma la
irritacion producida por el chile; asi vemos que es muy comun, después de comer picante, tomar
pulque para quitar el escozor que produce aquél. Las diferentes sales que contiene,
principalmente las de cal, curan la diarrea, segin ha quedado demostrado en diversas ocasiones.

Por ultimo, para aquellas personas cuya alimentacion azoada es deficiente, y entre éstas se
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puede contar a la mayoria de los indigenas, que se abstienen de tomar de tomar alimentos

albuminoides, el pulque suple esa falta.

Embriaguez vs. Alcoholismo

El consumo de las bebidas alcoholicas, durante el s. XIX, se fue incrementando debido a que
sus industrias se expandieron y a que el consumo de ellas se puso de moda debido a su bajo
costo. Esta aficion por ingerir brebajes que se remontaba a muchos siglos de tradicion festiva,
con el transcurrir del tiempo y el crecimiento demografico, representd el exceso de los estados

de embriaguez y alcoholismo, toda una compleja problematica en las realidades sociales.

En el Dictamen que present6 la Junta general del Ramo de Pulques al gobernador del Distrito
Federal, en 1896 (Op. cit., pp. 12-13), los hacendados pulqueros son quienes dilucidan un
aspecto esencial de las diatribas contra el consumo del pulque: la diferencia entre

Alcoholismo y Embriaguez. Aseveran que hay discrepancia entre la embriaguez y el

alcoholismo ya que la primera puede ser “origen casual y accidental” de un delito, mientras
que lo segundo lo califican como uno de los principales motivos de la criminalidad que esta
asociada a la absoluta falta de “educacion religiosa y moral”, a la carencia de una cultura
social, a la pérdida de la dignidad, el deber y el decoro por el mal ejemplo del vicio. Ademas

hacen mencion de una causa primordial: el desempleo.

La embriaguez se consideraba un estado transitorio y agudo donde la moral y la razon se
pierden, en cambio el alcoholismo es crénico y permanente, donde la moral se pierde en

absoluto, afectando a la razén:

La embriaguez, en efecto, puede por la excitacién que produce, incitar & la comision de un
delito contra las personas: y en determinado caso, cuando se expresa por manifestaciones
escandalosas, constituye un delito contra el orden publico. ElI Alcoholismo, sin excitacion
alguna, es capaz de impulsar a crimen premeditado y frio, y aun de llevar & los que lo padecen &

los manicomios 6 al suicidio (Ibidem, p. 13).
Y en cuanto a la diferencia de causas agregan:

Si 4 esto se reunen otras causas como son la miseria, la falta de trabajo, el juego, el elemento
corruptor de todas las costumbres, los toros, espectaculo de escenas sangrientas y escuela de la

alevosia, y sobre todo, el incontable nimero de cantinas y expendios de bebidas toxicas,
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alcohdlicas y destiladas que hay en la capital, contandose hasta seis en cada calle, tendremos

explicado el fenémeno de la alza de la criminalidad entre nosotros (Ibidem, p. 15).

Alegan posteriormente que al ser el pulque una bebida fermentada no produce los efectos
perniciosos de las bebidas destiladas e incluso lo definen como “un substituto benéfico de las
substancias alimenticias, que por su alto precio no pueden adquirir las clases desvalidas”,

ademas de ser, paraddjicamente, un “preservativo del alcoholismo”.

Las continuas pérdidas de las substancias gastadas en los esfuerzos naturales de los hombres,
sobre todo en el trabajo, reclaman el uso de bebidas como el pulque, reparadoras del organismo,
similares & los componentes de éste, como son las azoadas y las hidrocarbona[ta]das. EI hambre
es, pues, la causa primera de la embriaguez en el pueblo pobre de todos los paises, en el
trabajador y en el obrero que sufriendo en sus 6rganos y musculos grandes y diarias pérdidas, no
encuentran con que llenarlas sino en los licores 0 en los vinos corrientes, mucho mas baratos por

desgracia que los alimentos que consumen las clases medias y las acomodadas (Ibidem, p. 20).

Por lo cual piden que se reduzcan los precios de alimentos basicos y de sus monopolios,
pronunciandose contra el consumo de las bebidas alcohdlicas, pero no asi del pulque como
producto alimenticio. Lo cual seria muy absurdo ya que estas mismas personas, afios después,

formarian el principal monopolio de este producto en observancia con el gobiernos vigente.

Ya en 1884, el doctor José G. Lobato (Op. cit., pp. 9-10) alegaba que el pulque era “un
excitante capaz de producir la embriaguez, y como un liquido capaz de vigorizar el organismo
y producir una mejoria creciente en la nutricion, dotdndolo de energia para todos los trabajos
fisicos, siempre que se use en los limites de la moderacion, y se emplee s6lo como bebida
nutritiva, no abusando de ella, segun se nota generalmente”. Creia que la ingestion del pulque
en una proporcion de 8 % en el total, o de 39 gramos en un cuartillo, no causaba ningun
estado patoldgico vy, al contrario, favorecia la ingestion de alimentos picantes y la combustion
de una alimentacion balanceada. Sin embargo, es necesario notar que él mismo da términos
para la cuestion de la problematica de salud con el pulque (como putrefaccion palquica), asi

se refiriere al excesivo consumo como enfermedad del pulquismo (Ibidem, p. 133).

Silvino Riquelme, perseverante defensor del pulque, en la conferencia “El alcoholismo vy el
pulque” ([1916], 1921a, Tomo 35, p. 249-273) propuso que solo se deberia autorizar y tolerar
el consumo de bebidas alcohdlicas para usos industriales o domésticos (y no en como articulo

de venta publica) por los efectos dafiinos que causan a la salud del organismo. El no considera
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que las leyes puedan cambiar los habitos, ya que las costumbres son las que determinan
normas y leyes, en cambio pensaba mas prudente un consumo de alcoholes diluidos como el
vino, la sidra o la cerveza, como parte de la alimentacion, pero sin aprobar el de los alcoholes

concentrados como el aguardiente, el cognac, el ron o el vodka.

Reconoce de esta manera que el consumo de ciertas bebidas forma parte de la alimentacién
humana ya que, en algunos casos, reemplazan algunos “nutrientes” que estdn fuera del
alcance de las posibilidades econémicas de ciertos sectores de la poblacion. Pero recalca que

entre estos deben considerarse a las bebidas fermentadas y no a las destiladas:

El uso de las bebidas fermentadas es benéfico, y su propagacién y substitucion a las destiladas
acabarian con el alcoholismo cronico, que es hoy el azote de la humanidad y la preocupacion muy
justificada de los gobiernos... [pues]... si abusan de ellas y con ellas se embriagan habitualmente,
las lesiones organicas del individuo y su trascendencia a la prole no adquieren la importancia y la

gravedad que se derivan del verdadero alcoholismo (Riquelme, 19213, p. 260).

En esta cita aln se refleja la vieja idea de la degeneracion fisica por el habito de consumir
bebidas con alto contenido de alcohol. Pero si se consumen bebidas fermentadas y “si por
abuso se contrae la embriaguez, esta no deja el alcoholismo tras de si como pasa con las
bebidas destiladas” (Ibidem, p. 262). Refiriéndose a la region del Altiplano Central, donde

crece y se cultiva el maguey para su explotacion y produccion de pulque, menciona:

...desde hace siglos que esa region esta habitada y en donde el régimen alimenticio poco ha
cambiado; y no se encuentra el terrible alcoholismo, ni la degeneracion de razas, ni el
decrecimiento de la energia muscular y de las actividades todas. Si la embriaguez aparece en
esos lugares, la provocan los licores destilados que alli, como en todas partes, han hecho su
invasion, mas descartando éstos y limitdndonos a los efectos de la bebida indigena, resulta que
ella es benéfica y que su uso no impide el progreso de las poblaciones, antes bien la ayuda y
favorece. (Ibidem, p. 264).

En 1917, Silvino Riquelme, en su conferencia “Breves apuntes sobre el pulque, considerado
desde los puntos de vista higiénico, social y econémico” (publicado en 1921b, pp. 314-315),
afirmé que en tiempos normales se introducian a diario en a la ciudad de México unos 15,000
barriles de pulque (375,000 It.) para una poblacién de 400,000 habitantes. Considerando que
los consumidores eran unos 100,000, cada persona podia tomar alrededor de 3 litros con ¥ de
pulque al dia y estos consumidos por una persona, en forma espaciada durante las comidas, no

eran suficientes para provocar la embriaguez. De manera que “Inferir que con esta cantidad de

212



pulque, los habitantes de la capital de la republica vivian permanentemente ebrios, era un

verdadero agravio y una calumnia” (Véase Ramirez Rancafio, 2000, pp. 113-114).

Recordando unas palabras dirigidas al gobernador del Distrito Federal en 1907, escribe:

... pero teniendo esta bebida [del pulque] todos los caracteres de las fermentadas y acaso de
composicién més nutritiva y con propiedades medicinales, reconocidas desde hace muchisimos
afios por gran nimero de médicos, se la debe por fuerza comprender en la categoria de las que
deben ser protegidas, tanto para completar la alimentacién escasa y deficiente de las clases
populares, de la clase obrera y de todos los hombres que necesitan reparar sus fuerzas gastadas

en el trabajo, como para evitar los estragos del alcoholismo (Riquelme, 1921b, p. 311).

Ya que era comun pensar que las bebidas fermentadas no originaban los efectos de las bebidas
de alcohol destilado y si, en cambio, ayudaban al organismo humano en la produccién de
calor necesario para el trabajo muscular activo; tal vez por esta razon se haya asociado el
consumo del octli por personas que realizaban trabajos arduos y cansados: cargadores,

albafiles, campesinos.

En este caso se encuentra la bebida nacional, el pulque, que debido a su caracter de fermentada,
de alimenticia, de dynamodgena y ademéas barata, reune en si todas las cualidades que la

convierten en un auxiliar de importancia, higiénica y socialmente, del trabajo (Ibidem, p. 312).

Consideraba que la campafia anti-pulquera, ademas de pretender la supresion de esta bebida,
implicaba la privacion de un elemento de nutricion para la gran mayoria de las clases
humildes. Lo que significaba que “se sacrificaba al todo por una parte y para impedir un mal
reducido se impide el beneficio extenso”. Lo cual reafirma con la idea de “no confundir el uso

con el abuso... tratando de evitar éste sin detrimento de aquel” (Ibidem, p. 315).

Otro investigador, que entraria en la discusion del consumo del pulque, fue Paul Silicio Pauer
(1920, p. 62-63) quien afirmaba haber observado a poblaciones indigenas del Valle de
México, (que generalmente se empleaban en trabajos muy rudos), consumir un litro de pulque
de manera espaciada entre las diferentes comidas del dia, y de abstenerse de tomar otras
bebidas que contuvieran alcohol. Para estas clases trabajadoras pobres, que tienen un desgaste
fisico mayor, el pulque actGa como alimento “nervino”, muy util siempre y cuando sea usado

con moderacion, es decir, que lo tomen no como bebida, sino como complemento de su
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alimentacion diaria. Y sostendria que si “se reglamenta su elaboracion, expendio y consumo,
se habréa logrado dar al pueblo un alimento sano y econémico”.

Sanciona, por otro lado que el pulque tomado con exceso produce alcoholismo y, por
consecuencia, degeneracion. “En resumen, cuando nuestras clases proletarias puedan contar
con alimentacion suficiente, aprobaremos que se prohiba la explotacion y venta del pulque,
como se hizo con la cerveza en los Estados Unidos [a finales de s. XIX] en un momento dado;
pero en tanto que éste complemente la actual deficiente racién alimenticia de las masa

populares, seria inconsciente esa prohibicion” (Ibidem).

A continuacion Silvino Riquelme (1921a, pp. 266-267) manifiesta su punto de vista de la

campafia contra el pulque:

Y como el pulque es de género y se adapta de una manera perfecta, natural y adecuada a la
alimentacion nacional, no es factible, ni préctico, ni justo, ni inofensivo el quererlo suprimir. No
es factible, porque el uso de los alimentos del pais lo exige; no es préctico, porque no hay otra
bebida con qué substituirlo, dados dichos alimentos; no es justo, porque no es el causante de las
malas condiciones sociales de nuestro pais, las cuales tienen muchos y muy diversos origenes; y
no es, en fin, benéfico, porque se elimina un elemento de nutricion que se substrae de la
alimentacion popular, y un estimulante de la actividad y energias de nuestros numerosos

obreros, que no pueden compensar su falta con mejores y abundantes alimentos.

Por dltimo, refiriéndose a las cuestiones de su mala imagen por su inestabilidad y
descomposicion, afirma que las imputaciones que ha sufrido “demuestran que se ha
despegado una inventiva extraordinaria para desacreditar la bebida indigena, y se ha echado
mano de toda clase de armas para volverle odiosa y repugnante” (Ibidem, p. 272). Concluye
que estos procedimientos han sido realizados por los competidores comerciales de los
productores de pulque, o sea, los productores de las bebidas alcohédlicas y fermentadas.
Considera, entonces, que el pulque al ser “un enemigo de ellas” tendrian que aniquilarlo para

dejarles el campo libre:

Los medios poco importan, pero son numerosos. Entre otros estd la prensa periodica, que en
editoriales, en cronicas, en gacetillas, con burlas y en variadas formas, va creando poco a poco,
de un modo lento pero sostenido, una atmdsfera hostil y agresiva al licor del pais para echarlo
de su casa, a fin de que la ocupen los advenedizos. Las conferencias se multiplican, las
sociedades antialcoholicas lanzas sus anatemas en lamentable confusion, contra lo que se bebe y
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no tenga sabor del agua, y barren indistintamente en lo nocivo y malo, lo util y benéfico. La

guerra contra el pulque se vuelve de moda y el snobismo entra en funcién (Idem).

El movimiento armado y el fin del monopolio

La Revolucion mexicana en la zona de los Llanos de Apan tendria fuertes afectaciones para
las haciendas de la zona, principalmente en la produccién pulquera y en la organizacion de la
Compafiia Expendedora de Pulgues. Juan Felipe Leal y Margarita Menegus (1995, p. 141) nos
comentan de la siguiente forma, cuando los ejércitos revolucionarios ocuparon la ciudad de

México en el mes de agosto de 1914:

Desde septiembre de 1914 se negaron las solicitudes de apertura de nuevos expendios de
pulque. El afio siguiente, en mayo [1915], una vez que los jefes constitucionalistas recuperaron
la ciudad de México y la casi totalidad de las cabeceras municipales del estado de Tlaxcala,
resolvieron prohibir la venta de pulque y ordenaron la clausura de todos los expendios de la

bebida que estaban en las zonas bajo su dominio [cuya vigencia fue de 2 meses].

Con la caida del gobierno de Huerta, y la estancia de las fuerzas revolucionarias en la capital,
Alvaro Obregon prohibid la introduccion del pulque para prevenir posibles desordenes entre
las tropas concentradas alli. La reapertura de las pulquerias y cantinas durd de junio de 1915 a
fines de ese afio. El decreto se repetiria de diciembre de 1915 a mayo de 1916. Pero la férmula
mas efectiva que encontraron las nuevas autoridades para combatir el alcoholismo, y allegarse
recursos monetarios que les eran apremiantes, fue la imposicidén de severas restricciones y
elevados gravamenes a la produccion y venta de las bebidas alcohdlicas y/o embriagantes. La
prohibicion, no obstante, hizo proliferar los establecimientos clandestinos. Segun la policia
capitalina en promedio se decomisaban 20 barriles de pulque que, supuestamente, se
desechaban (Ramirez Rancafio, 2000, p. 291; Leal y Menegus, 1995, pp. 141y 174).

Ante las nuevas disposiciones tributarias, el administrador de las haciendas de Mazaquiahuac
y El Rosario, en el estado de Tlaxcala, escribio: “Lo del pulque estd muy oscuro pues
ultimamente han decretado en Tlaxcala un impuesto tan fuerte que casi se hace imposible
sostener los tinacales y, parece, el nuevo plan de gobierno es aniquilar y suprimir las
elaboraciones de pulque” (cit. Ibidem, pp. 141-142). Y tendria razén, las exacciones a las

propiedades de grandes extensiones de tierras productivas, como las haciendas pulqueras,
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fueron tan excesivas que, aunadas a sus continuas pérdidas, ocasionarian una crisis econémica

en el monopolio pulquero.

En diciembre de 1914 el gobernador del Distrito Federal, Don Manuel Chao, permitié la
apertura de cantinas y expendios de licores, si bien en un horario restringido: de 9 de la
mafiana a 12 del dia, que en los dias festivos y el domingo se ampliaba hasta la 1 de la tarde;
es decir, tanto cantinas como pulquerias en la ciudad de México permanecian cerradas por la
tarde y noche. Este cambio de politica iba acompafiado, no obstante, de un considerable
incremento de los impuestos sobre la renta del pulque y demas bebidas embriagantes, con el
argumento expreso de que se intentaba desalentar su consumo y el no muy oculto de la
necesidad de nuevos ingresos para las arcas del gobierno. En enero de 1915, siendo presidente
provisional de la republica Eulalio Gutiérrez, volvieron a incrementarse los impuestos que
gravaban todos los aguardientes y demas bebidas alcoholicas. Por ejemplo, el pulgue causo6 un

impuesto superior al 10 %. (Ibidem, p. 142).

A principios de 1915 Obregdn emprendié la tarea de recuperar la ciudad de México, en ese
entonces en poder de la Convencién, y para lograr su objetivo se desplaz6 con sus tropas por
el Ferrocarril Mexicano hasta Irolo, las vias estaban parcialmente destruidas y hubo necesidad
de repararlas (por lo cual las haciendas de Apan no pudieron enviar pulque por ferrocarril). A
ello se unia la obstruccion de las vias férreas por los ejércitos Convencionistas. La crisis de la

industria del maguey pulquero era evidente (Ramirez Rancafio, 2000, pp. 293).

En estos meses se realizd el éxodo de los hacendados hacia la capital de la republica, y los
mas temerosos por sus vinculos el antiguo régimen, partieron al exilio. La agitacién politica
demostraba el peligro del ascenso del Constitucionalismo que pedia campafas antialcohdlicas
para mejorar la salud de la poblacion, la desarticulacion del sistema ferroviario por el caos
imperante en ella y la promocién de leyes agrarias que tendia a calmar a los campesinos
enardecidos (como la del 6 de enero de 1915 y posteriormente el articulo 27 de la
Constitucién Mexicana del 5 de febrero de 1917) que pedian la restitucion de tierras a sus
legitimos propietarios y el reparto de los latifundios a las comunidades (Ibidem, p.295).

Durante la Revolucion Mexicana el desconcierto entre los pobladores y campesinos de los
Llanos de Apan fue palpable. Muchas haciendas redujeron su produccién y los trabajadores

eventuales no fueron contratados, ocasionando una grave crisis laboral que recaia en la
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migracion a otros lugares de trabajo. Ademas debido a las interrupciones de los medios de
transportacién del pulque, la produccion del pulque se contrajo por las continuas pérdidas. El

sefior Lorenzo Pérez Gonzéalez, nos comentd un aspecto relacionado con tales circunstancias:

Mi papd me hablaba de la revolucion y de la gripe, de 1918, y ya cuando paso la bola era
[cuando buscaban trabajo] 1920 o 1922. Me platicaba mi pap4, que al abuelo le pagaban la raya
[en las haciendas] y llenaba su sombrero y la guardaba ahi. Cuando fue la revolucion comian
mezontete y metzal, y el jehuite lo juntaban, lo apachurraban y lo servian con sal y lo comia con
el aguamiel. ‘Pedir a Dios que no llegue eso de la revolucién porque fue muy triste...” llegaban
a quitarle sus cosas los carrancistas y los zapatistas y con el mauser en la mano se llevaban lo
gue querian.

En toda la region fue la peste, pues cuando amanecia y habia casa alguna que no abrian, se abria
con barreta las puertas y los sacaban muertos en carretones a toda la familia, que iba a dar a
grandes zanjas, y los ponian uno sobre otro, e incluso cuando habia deslaves, hace ya un tiempo,
se podian ver las osamentas que salian de la tierra. Hubo muchos peones que por venganza por
el maltrato se iban a la revolucion para pegar y tomar venganza hacia los administradores y a los
duefios.

Habia vigilantes en las haciendas [que] nomas empezaban a sonar la campana o el cuerno y
todos los de la hacienda a esconderse, eso me contaba mi papa, que cuando llego la revolucion,
el tenia 8 afios, era como 1912 o 1913. Cuando llegd la revolucion, fue una cosa horrible,
espantosa; incluso que cuando llegaron tropas, en una ocasion a Chimalpa, se escondieron a las
muchachas de los trabajadores en un cuarto oculto..., pues llegaban las tropas, y quien sabe
como supieron pero fueron derechito a ese lugar y nomas se oy6 un gran griterio (...)

(Entrevista de Rodolfo Ramirez Rodriguez a Lorenzo Pérez Gonzalez, en San Miguel

de las Tunas, Apan, Hidalgo, el 17 de agosto de 2003).

Durante el conflicto armado la sociedad inmersa en un grave conflicto, y con sintomas de
continuidad irresoluta, tuvo repercusiones en su economia cotidiana como productores de
pulque. Como nos describi6 un trabajador se la zona: “Ya cuando llegd aqui mi papa ya era
tlachiquero, andaba con mi abuelo recorriendo varias haciendas: San Lorenzo, San
Bartolo[mé del Monte], Chimalpa, por andar buscando trabajo, pero tenian sus burros,
acocotes y castafias. Se iban a buscar trabajo a donde mas les convenia” (Ibidem). Esta crisis
se acentuaria “por el desempleo y la pérdida de capacidad adquisitiva en que cayeron la
mayor parte de los consumidores, especialmente del Distrito Federal, sobre el que entre 1914

y 1915 se abatié una hambruna que ni las autoridades revolucionarias carrancistas fueron
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capaces de mitigar, ante la paralizacion de la produccion en general que la contienda generd
en el pais” (Martinez Alvarez, 2001, pp. 115-116).

Si esto fuera poco, como acredita Marco Bellingeri (1980, p. 41), la Compafiia Expendedora
se acercaba a su colapso financiero ya que, debido a las paralizaciones de las corridas del tren
-encargadas del traslado del pulque-, ésta al ser “contratista de muchas haciendas productoras,
se comprometia en los contratos estipulados a cubrir las pérdidas provocadas por la

destruccion del producto durante las frecuentes interrupciones de la red ferroviaria”.

El trienio que va de 1914 a 1916 fue crucial para la Compafiia Expendedora de Pulques. La
tenaz oposicion que le presentaron los comerciantes independientes no fue, sin embargo, el
elemento determinante para socavarla. La politica seguida por los nuevos gobernadores del
Distrito Federal, amparada en una moral publica que condenaba el consumo de bebidas
alcohdlicas, se encargo de provocar su estancamiento, crisis y finalmente quiebra, aunque esa
misma politica hizo victimas a los comerciantes independientes. A pesar de las protestas de
los mercaderes independientes y de la propia Compafiia, las medidas adoptadas por los
gobiernos revolucionarios fueron asentidas por otros sectores de la sociedad. En particular los
redactores de EI Demdocrata, periédico que se convirtio en un foro importante de apoyo
abierto a la politica de los revolucionarios, condenaron reiteradamente el consumo de pulque
entre 1914 y 1916 (Leal y Menegus, 1995, pp. 171y 173).

Los comerciantes utilizarian siempre a su favor el argumento del perjuicio que padecia la
clase trabajadora del pulque con las medidas tomadas por el gobierno emergente, quien se
decia defensor de sus derechos. No obstante tanto el gobierno del general Humberto Jara
como el de los siguientes gobernantes del Distrito enfatizaron el dafio que recibia la clase
trabajadora al consumir bebidas embriagantes; es decir, usaban el mismo argumento pero en
sentido contrario. Para los gobiernos de 1914 y 1915, era en verdad una necesidad politica de

indole imperiosa mantener la paz en las calles de la ciudad de México (Ibidem, p. 176).

El general Gilberto Magaria, gobernador del Distrito Federal, decia que este cierre obedecia a
una orden de seguridad (que podriamos llamarla de “pacificacién nacional”). Los combates a
favor y en contra de la prohibicion continuaron hasta finales de mayo de 1915, cuando otra
vez los comerciantes de pulque se presentaron ante el general Magafia con una propuesta de
derogacion. En ella se expresaba el compromiso de vender pulque de las 10 de la mafiana a la

1 de la tarde, solo en pulquerias legalmente establecidas, no expender pulque adulterado,
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contribuir a la Beneficencia Publica con $10,000 mensuales por casilla y dar $5,000
mensuales destinados a la Direccion de Ramos Municipales. Ante estas propuestas Magafia
accedio (Ibidem, pp. 178 y 179). Sin embargo esta reapertura durd hasta mediados de 1915 y

siempre con intermitencias y con fuertes restricciones.

Al entrar el ejército constitucionalista a la ciudad de México, triunfante de la guerra civil de
las facciones, suprimi6 el decreto del 14 de enero de 1916, que prohibia la venta de pulque en
la ciudad de México. La resolucion, como era de esperarse, provoco de inmediato el jubilo de
las clases populares, no obstante que varias familias suplicaron al gobernador del Distrito
Federal que expidiera un nuevo reglamento para la venta de la bebida. Les preocupaba la
salud publica y la probidad moral, aunque, por su parte, el gobierno lo consideraba desde el
punto de vista econémico y creia que antes del movimiento de revolucién la recaudacion no

habia sido como deberia de ser (Ibidem, p. 186).

A continuacion se transcribe una nota de un periodico de la época (EI Nacional, 12 de mayo
de 1916, citado en Leal y Menegus, Op. cit., pp. 186-187) que narraba el acontecimiento en la

estacion de Buenavista el dia de la reanudacion del envio de pulque a la ciudad de México:

Entre todos los introductores de pulgue y sus amistades al tener conocimiento de que dicha
bebida iba a expenderse de nuevo, hicieron preparativos para “recibirla dignamente” y al efecto,
acordaron llevar una buena mdsica 4 la estacion de Buenavista, amén de que compran papel de
China para adornar a las mulas, los cacharros y las barricas.
Concluidos todos los preparativos para celebrar “tan fausto acontecimiento” todos los afectos al
pulque se dirigieron & la estacién con musica que habian contratado para el momento solemne.
Este no se hizo esperar. Minutos antes de las diez y media de la mafiana de ayer un largo silbido
de locomotora anunci6 a los que esperaban que el tren habia llegado, y entonces fué cuando la
musica lanzo al aire los acordes de la “diana”, en medio de atronadores vivas y prolongados
aplausos. Hubo individuos que llevaron cohetes, los que lanzaron al aire en el momento en que
bajaba de las plataformas la primera barrica de licor nacional. Mas la sorpresa de los que
asistieron & la fiesta fué grande, al ver que todas las barricas venian adornadas con bambalinas
de papel de China y que varios de los propietarios que venian en las plataformas acordaron, en
vista del halagador recibimiento, destapar una barrica y obsequiarla entre todos los presentes.
[Comienza el pulque a producir sus efectos]
¢Como fué? Nadie lo sabe; el hecho es que, al saberse que se iba a regalar una barrica de pulque
para todos los que quisieran tomarlo, se aparecieron por todas partes las famosas catrinas, las

“cacarizas” y toda clase de vasos para poder ingerir el obsequio. En medio de los populares
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aires de “Adelita”, que ejecutaban los musicos, comenzaron los presentes & tomar, y & los pocos
momentos salian muchos individuos de la estacion a regalar sendos vasos de pulque & todos los
que pasaban y querian tomarlo. Hubo individuos que, subiéndose a los trenes de Santa Maria,
regalaban & los conductores y pasajeros el embriagante licor, que pronto desaparecid entre todos
los obsequiados. En pleno tren, daba risa ver como pasajeros y empleados de la Compafiia de

Tranvias con los 0jos rebosantes de ansia y alegria, libaban los vasos que les habian obsequiado.

Con el triunfo del Constitucionalismo y de Venustiano Carranza hubo un rechazo
generalizado al consumo del alcohol, a las corridas de toros y a los juegos de azar (todo ello
relacionado con el ambiente festivo y la venta de licores, incluyendo de nueva cuenta al
pulque), que se fortaleceria cuando se conocid que los socios de la Compafiia eran hacendados
y politicos relacionados con los regimenes de Porfirio Diaz y Victoriano Huerta. Miguel
Macedo Enciso en 1914 habia buscado convencer al gobierno de que este negocio era el Unico
productivo en la zona de los Llanos de Apan, ademas fundamenté que aportaba al tesoro
publico mas de 6 millones de pesos anuales, con una produccién de 1°250,000 litros de
pulque y que el personal vinculado al negocio era de 70,000 personas (sin contar a sus
familias), pero sus fundamentos no fueron escuchados por el nuevo sistema (Macedo Enciso,
1950 cit. Ramirez Rancafio, 2000, p. 292).

La Compafiia Expendedora ante tal situacion, y después de dos convocatorias frustradas,
expidio la convocatoria para una Asamblea General para el dia 23 de septiembre de 1916. Alli
los socios se inclinaron por mayoria hacia la disolucion y liquidacion de la Compariia (que
solo durd 6 afos, en lugar de los 50 afios previstos de Compafiia). Con ello se trunco el

préspero negocio del pulque y el de sus posibles productos industrializados.

El monopolio de esta compafia pulquera termind tanto por la inestabilidad del gobierno
maderista como por el del régimen de Huerta, por la intranquilidad social debido a la
revolucién popular como por las interrupciones del transporte y del comercio que propiciaron
un decaimiento y una crisis en las haciendas pulqueras, fortalecida con la baja de consumo del
producto del maguey v la aparicion de una nueva bebida embriagante que le haria una enorme
competencia: la cerveza (Leal y Huacuja Rountree), 1984, p.116). Al finalizarla etapa armada,
la campafia contra el pulque se fortalecid y sus detractores resucitaron la leyenda negra que
trataba al pulque como una bebida sucia, portadora de todos los males, y propia de la gente

baja y “jodida” (Loc. cit. Ramirez Rancafio, 2000, p. 298).
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Todo el auge conseguido por el consumo del pulque en el gusto popular a través del tiempo, y
de su fuerte estructura productiva fincada desde hacia mas de dos siglos, ahora se veia
tambalear en una época de disturbios y cambios infranqueables para la sociedad mexicana.
Casi nadie advertiria que los progresos conseguidos en todo este periodo, y principalmente el
conseguido durante el Porfiriato, serian relegados y olvidados a las costumbres de lo absurdo
y barbaro que tenia que desaparecer para poder alcanzar un pais renovado y “purificado”.

El pulque en la disputa politica

El pulque fue blanco de ataque desde iniciado el proceso social de la revolucion. Con la caida
del poder de Porfirio Diaz, y después de ser exiliado ya como presidente Francisco I. Madero,

en enero de 1912, se dispuso a combatir sin cuartel a la bebida ancestral:

Enero 2. Primer Consejo de Ministros en el afio, en el que se somete desde luego a discusion la
declaracion de guerra al pulque para lograr el mejoramiento general de nuestras clases populares
y acabar con uno de los mas poderosos monopolios. Por principio de cuentas, se reforma el
reglamento respectivo, en el sentido de que todas las pulquerias del distrito Federal seran
cerradas a las seis de la tarde, todos los dias de trabajo y a las doce del dia los domingos y dias
festivos. También se acordd aumentar los impuestos con que estd gravada esta bebida, en un
treinta y tres y un tercio por ciento. El Consejo Superior de Salubridad velara por que se observe
el nuevo reglamento aplicando multas elevadas a los infractores. Las nuevas disposiciones

abarcaran a los figones en los que se expenda pulque (Taracena, 1991, pp. 611).

Como expresa Martinez Alvarez (2001, p. 117), estas lineas traslucen otra posible explicacion
acerca de las vicisitudes que padeceria la industria pulquera: “en estricta interpretacion, se
trataria de una hostilidad apenas embozada contra los representantes de un régimen politico
que se resistia a abandonar del todo la escena y que permanecia vigente y poderoso por medio

de una serie de evidencias”: el monopolio pulquero y sus accionistas hacendados.

José Vasconcelos -politico e intelectual comprometido con la conformacién de una nueva
sociedad mexicana, educada y culta, progresista del derecho y la educacion y difusor de una
cultura homogénea del México posrevolucionario, con su ideal de raza “cosmica”-, fue uno de
los principales actores que denigraron el papel del consumo del pulque en los primeros afios
del siglo XX. El lanzaria un ataque general hacia el pulque y sus efectos en el grueso de la

poblacion, debido en gran medida a su intencion de liquidar a la gran “aristocracia pulquera”.
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Afirmaria que esta oligarquia porfiriana, que hizo prosperar a su Monopolio pulquero a
expensas de las desiguales condiciones socioecondmicas del pais, se debia a lo que,
posteriormente, Juan Felipe Leal y Mario Huacuja Rountree (1977, p. 6.) explican

atinadamente en cuanto al sistema de poder en el campo, pues:

...la dominacién que los terratenientes llevaban a cabo sobre la poblacién y el territorio bajo su
influencia — en otras palabras, las funciones publicas que el Estado les delegaba en los hechos —;
las pautas patrimoniales y oligarquicas en el ejercicio de la autoridad; los componentes de
discriminacion étnica y estamental, y, ante todo, el hecho que los aspectos referidos se

entretejieran en una urdimbre de dependencias personales y econémicas...

hayan sido las causalidades para que los trabajadores agrarios de las haciendas de la zona del
Altiplano Central se convirtieran en personas con una debilidad fisica y mental, que los haya
hecho verse como de menor valia e incapacitados para sostener una lucha armada, en

comparacion a las huestes revolucionarias del norte y del noroeste, ya que...

Los jefes revolucionarios saben de sobra que para reclutar gente habia que ir al norte, al sur, a
las costas, pero era indtil intentar reclutamientos en las cercanias del distrito Federal, porque los
hombres de esta zona, en su mayoria, no sirven para soldados. Para convencerse de ello bastaba
acercarse a las chozas de la region en que se cultiva maguey inquiriendo por el nombre de un
poblado o a la direccion de un camino. Invariablemente, salia a responder un hombre de cuerpo
bajo y mirada torpe; un hombre que desayunaba con pulque y sigue bebiendo pulque todo el dia
y da pulgue a sus hijos. Sin embargo, y esto es un peligro enorme para el pais, la zona del
maguey [Hidalgo, Puebla, D. F., México y parte del Bajio] es la mas poblada, y la mas mal
surtida de alimentos, no porque nos sea fértil sino porque los valles y montes y las hondonadas
y los llanos, y hasta la curva de las lomas, se hallan invadidos por maguey...

El hombre del pueblo que tiene diez centavos no puede comprar un vaso de leche, pero si unos
de pulque. La Revolucién ha pretendido varias veces acabar con el pulque, pero los hacendados
han triunfado sobre ella y siguen fabricandolo. Los hacendados culpan al pueblo que consume
pulque, pero no reconocen que el crimen es de ellos, desde el momento en que convierten en

tierras de maguey las que podrian dedicarse a pastos o a la siembra del maiz... (Vasconcelos,

“Aristocracia Pulquera”, 1950, p. 4 cit. Blomberg, 2000, pp. 42-43 y 44).

Aqui también aparece otro de los factores que concitaron al régimen politico emergente de la
revolucién a sus ataques contra el pulque: el propésito de salvar y ser redentores de los
sectores sociales mestizos e indigenas orientandolos al consumo de otras bebidas o liquidos

espirituosos, como seria el caso de la cerveza, mas afines con la cultura occidental y con la
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necesidad de integrarlos a este mundo, cada vez mas sometido por la industria de la

comercializacion mundial.

Como podemos observar la lucha politica contra todo lo que habia representado el grupo de
hacendados y comerciantes de pulque de la Compafia Expendedora de Pulque, relacionados
con los regimenes de Diaz y de Huerta, era necesaria, para poder asi desmantelar a toda su
posible influencia de poder en el régimen revolucionario. Desafortunadamente eso significaba
hacer uso de la difamacion y el vilipendio del producto comercial, auténticamente mexicano,
que demostro ser una riqueza econdmica aprovechada por unas cuantas familias de abolengo.
El resentimiento de Vasconcelos hacia lo que él llamé la “aristocracia pulquera” no fue
precisamente por la inequidad y el sufrimiento de la poblacion sino més bien por la riqueza y
poder politico que habian obtenido durante el siglo X1X e inicios del XX unas personalidades

que creyeron en el “progreso y la paz” porfiriana.

Andrés Molina Enriquez ([1909], 1997, pp. 165-166), el precursor del agrarismo mexicano,
también exaltaria la division de los grandes latifundios ya que consideraba a estos como
obsoletos para la economia de la época, necesitada de capitales e inversiones extranjeros y no
de sistemas autarquicos. La reparticion de las fincas pulqueras era la respuesta para evitar que

los magueyales se siguiesen reproduciendo.

El ahinco de buscar seguridad para la renta, ha conducido al hacendado de la zona de los
cereales, al cultivo de una planta fatal: el maguey. Decimos fatal, no porque participemos de la
repugnancia criolla al uso del pulque por nuestro pueblo, pues en ese particular compartimos las
ideas brillantemente expuestas en defensa de la bebida nacional, por el sefior doctor don Silvino
Riquelme... sino porque la propagacion exorbitante de esa planta, ha venido a perjudicar
considerablemente el cultivo de cereales en los terrenos que precisamente son mas adecuados
para ese cultivo. En efecto, el maguey da fruto comercial cada diez afios poco mas 0 menos, 0
sea diez veces cada siglo; no puede darse menor produccion; pero es una planta que no se
pierde... No es extrafio, pues, que coincidiendo en mucho la zona de cereales con la de maguey,
una gran parte de los terrenos Utiles para la siembra, se hayan poblado de magueyes... porque la
renta que los magueyes producen, dando fruto diez veces cada siglo, no bastaria para hacer vivir
a los duerios de esos terrenos; pero siendo, como son, grandes propiedades, aunque el producto

sea pequefio, la renta es segura.
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Su propuesta seria aceptada con entusiasmo por los dirigentes revolucionarios que se dieron a
la tarea de destroncar las haciendas sin un plan bien definido de sustitucion de cultivos o de
continuacion racional de la explotacion del maguey (Martinez Alvarez, 2001, p. 112).

Durante el Congreso Constituyente, 1916-1917, un grupo de diputados dirigidos por
Francisco J. Mdjica resucitaron la tesis de que el pulque era el origen de la criminalidad.
Como contraparte el diputado José Maria Rodriguez exhortd a sus compafieros a analizar muy
bien la supresion de la industria pulquera, ya que esto afectaria a los trabajadores de todos los
centros de produccion de esos lugares, lo que seria una medida tan violenta y radical que

traeria un mayor perjuicio que algun beneficio (Ramirez Rancarfio, 2000, pp. 311-312).

Pero en el Diario de los Debates del Congreso Constituyente, este mismo José Maria
Rodriguez dijo que México era “un paraiso terrenal plagado de borrachos y pulquerias: Aqui
se destetaba a los nifios con pulque, los cuales crecian y se desarrollaban embriagados,
convirtiéndose en progenitores alcohdlicos que engendraban hijos degenerados y de
inteligencia obtusa, indiferentes ante las cuestiones politicas y sociales” (Loc. cit. en Ibidem,
pp. 83-84). Lo cual demuestra lo delicado que era la toma de postura en este asunto, ya que,
por un lado era dificil dejar de sefialar que el abuso del producto producia efectos nocivos en
la sociedad, pero por otro lado con la supresion de esta actividad ocasionaria una grave crisis

socioecondémica que no se podia aun saber como solventarla.

En 1919 dos diputados federales de los Llanos de Apan defendieron la importancia del pulque
en la Camara de Diputados y advirtieron a los detractores del pulque fueran mas precavidos y
moderaran sus ataques, puesto que si desaparecia el cultivo del maguey se corria el riesgo de
provocar hambre y desolacion en la region. El diputado Modesto Gonzalez Galindo en el
Diario de los Debates de la Camara de Diputado del 12 de noviembre de 1919, aseguraba que
el pulque, considerado como alimento basico de gran parte de la poblacién urbana de México,
daba una alimentacidn correcta, pues daba longevidad a los “indios”, ademas de que éstos no
tenian con frecuencia enfermedades estomacales o de los rifiones. Pero también hacia publico
que para aprovechar mayores ventas de pulque, éste se diluia o sustituia con agua, siendo
comun la practica del “vaseo” y de la manera de “componer” el pulque picado o echado a
perder, e incluso cita las afirmaciones de que se le agregaba sustancias fecales para algun fin
determinado. A la par de todo esto, un tal Dr. Siurob afirmaba que el pulque era perjudicial

para la salud y que tenia “efectos nocivos para la inteligencias de los individuos que lo
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acostumbraban”. Considerandolo algunos como degenerador de la “raza mexicana” (Ibidem,
pp. 83, 92-93).

Desafortunadamente se fue imponiendo sin contracorriente las ideas negativas del pulque, por
ejemplo la de que todo el pueblo de la ciudad de México era quien consumia diariamente siete
trenes de pulque aportando un contingente asombroso a las comisarias, a las cérceles, a los
hospitales y hasta los manicomios, era necesario, segun la politica emergente de la revolucion,
un cambio en los habitos y costumbres para poder educar a un pueblo que necesitaba entrar en

el ambito de los pueblos “modernos y modernizados” del mundo occidental.

José A. Martinez Alvarez (2001, p. 122) precisa que en estos afios: “Sin embargo, las nuevas
fuerzas econdmicas que se impusieron a raiz de los arreglos con el clero para concluir con la
guerra cristera (1926-1929) tornaron nugatorias cualquier aspiracion de repunte del pulque.
Mientras en la prensa se emprendia una virulenta ofensiva contra el octli, se ensalzaba las

cualidades de la cerveza”.

La ley del 6 de enero de 1916, se ha mencionado, sirvié de fundamento al articulo 27 de la
Constituciéon Federal de 1917 y establecio la necesidad inmediata de restituir tierras a los
pueblos afectados por las leyes de desamortizacion liberales de 1856 y 1876 y por las
acciones de las compafiias deslindadoras; al igual de la dotacién de tierras a los pueblos que
carecian de ejidos y que, por falta de documentacion que amparara su propiedad, estaban
impedidos de solicitar formalmente tierras; finalmente, se estatuyo el derecho a la ampliacién

de tierras y aguas que bastaron para el sostenimiento de los pueblos beneficiarios.

La ley de Ejidos dictada por Alvaro Obregén el 28 de diciembre de 1920, y reglamentada el
17 de abril de 1922, que exentaba a las propiedades tenidas por unidades agricolas de
explotacion industrial, de toda afectacion agraria, se cambiaria hacia 1934 cuando Abelardo
Rodriguez promulgé un nuevo cédigo Agrario que daba a los peones acasillados el derecho de
dotacion ejidal como trabajadores con ese derecho. Pero a pesar de todo esto no seria sino
hasta la presidencia de Lazaro Cardenas cuando se intensificaria el reparto agrario de las

tierras de las antiguas haciendas pulqueras (Leal y Menegus, 1995, pp. 194-195).

Silvino Rigquelme acertaria al pronosticar que el pulque enfrentaria, tal vez, su Gltima batalla:
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Por ahora se ha conseguido hacer una profunda herida a una vasta region del pais, porque se ha
estrechado bastante el mercado en que derramaba sus productos principales; reemplazarlos por
otros, como insistentemente se indica, es no tener conocimiento del asunto, puesto que la fibra
del maguey, ni el azlcar que se elaborara son costeables comercialmente hablando y estarian
muy lejos de compensar lo que hoy se pierde. Ademas, la implantacion de esas nuevas
industrias, para las que no existen ain las maguinas indispensables, requiere enormes gastos que
las condiciones actuales del pais y las pecuniarias de las fincas magueyeras imposibilitan de
erogar. Existen a la vez bastante tiempo. Mientras tanto, las fincas comienzan a sentir la
precaria situacion en que se las ha colocado; y si esta no cambia pronto, la ruina completa las

esperay con ella la ruina de la extensa zona en que se asientan (Riguelme, 1921a, p. 273).
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111.2 —El pulque en la época de crisis (1920-1950)
El intento de higienizacion del pulque

A partir de la década de 1920 la industria del pulque sufrié una serie de transformaciones que
marcarian el rumbo de su destino. Debido a la modernizacion de los procesos de elaboracion
y comercializacion de alimentos y bebidas embriagantes el pulque tuvo que adecuarse a las
normas emergentes de higiene y salud de la construccion nacional de la Posrevolucién; de
manera que los intentos de continuar con un negocio floreciente, ahora sin los hacendados
porfiristas, fueron realizados por agricultores ejidatarios y pequefios productores particulares

que pronto monopolizaron el negocio de esta tradicional bebida.

Un ejemplo de la tentativa de higienizacion de pulque por los ganadores de la revolucion es
dado por el Reglamento para la produccion, introduccion, transporte y venta del pulque,
expedido por el Departamento de Salubridad del gobierno del presidente Plutarco Elias
Calles. Este reglamento del 2 de marzo de 1928 (publicado por el Presidente del Consejo de
Salubridad General de la Republica y Jefe del Departamento de Salubridad, B. J. Gastélum)
establece la normatividad que debia tener la industria del pulque desde la fabricacion de la
bebida hasta las maneras en que debia ser transportado y expendido. Ademas aclara que todas
las personas, sociedades o corporaciones debian tener la licencia sanitaria del Departamento

de Salubridad necesaria para la venta en los centros urbanos como la ciudad de México.

Capitulo Primero (Op. cit. pp. 2-16) Los propietarios de las haciendas, ranchos y lugares

productores de pulque -comercializado en la ciudad de Meéxico- debian de tener licencias de
identificacion obligatorias al igual que los introductores, los propietarios de expendios, los propietarios
de restaurantes y fondas donde se expendiese la bebida y hasta los transportistas. Para la expedicion de
las licencias para propietarios se debia cumplir con: una solicitud que acreditase la produccién e
introduccion de pulque, un depdsito o “fianza” y una representacion legal con personas domiciliadas
en la ciudad. A los introductores se les expedia la licencia con los mismos requisitos al comprobar la
introduccion de pulque, y a los transportistas se les exigia, ademas, las condiciones salubres de sus

vehiculos. Las licencias debian contener los siguientes datos:

- Nombre y domicilio del peticionario,

- Nombre y domicilio del representante legal (para el propietario y el introductor),

- Ubicacién de la hacienda, ranchos, etc., en donde se elabore el pulque (para el productor),

- Ubicacién del expendio, restaurante o fonda donde se ponga a la venta (para el expendedor),

- Cantidad aproximada de pulque que se pretenda introducir o producir (ya sea diario, decenal o

mensualmente) (Ibid., pp. 10-11).
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Los depdsitos variaban segun las funciones realizadas dentro del negocio: a los productores de
$100 a $500, a los expendedores $100, a los transportistas de $50 a $100 (segun el vehiculo). Pero
lo curioso de esta disposicién es que dichos “depositos” servian para garantizar el cobro de multas
por alguna infraccion, o sea, que el dinero depositado ya se visualizaba como una ganancia
absoluta que solo requeria de multar arbitrariamente al negociante. Las licencias se debian
refrendar afio con afio, siempre y cuando no tuvieran deuda alguna, al igual que las fianzas serian
canceladas y los depositos devueltos si al término de la negociacion, al clausurarse o traspasarse,
el establecimiento no habria tenido multas (aunque la clausura era castigada con una multa) [!].
Por el traspaso de un establecimiento se debia dar aviso al Departamento de Salubridad y tendria
como requisito el saldo de adeudos por multas. Ademas las licencias debian ser devueltas al
Departamento al final de dicha negociacion. Un aspecto notable es la prohibicion en el negocio
del pulque (elaboracion, introduccién, transporte y venta) a personas que padecieran

enfermedades transmisibles, al igual que la negacién de emplear a personas menores de 15 afios.

Capitulo Segundo (Ibidem, p. 17) Explica las caracteristicas de los componentes del aguamiel y
del pulque requiriendo a los productores que el pulque debia de tener un grado alcohdlico de 3.5 a
6 G. L., el grado refractométrico de 25° a 30° y la acidez total en &cido acético de 3.6 gramos por

litro. Los pulques compuestos [curados] no debian contener mas que la fruta, legumbre y azucar.

Capitulo Tercero (Ibidem, 18-26) En cuanto a la manera de recolectar el aguamiel y la

elaboracion de pulque se prescribe que (Art. 27 al 39):

- Los utensilios que se usen para la raspa del maguey seran lavables y esterilizables.
- La cavidad del maguey en donde se produce el aguamiel, debera taparse de manera adecuada,
a efecto de impedir en todo lo posible, la caida de polvo, insectos u otros animales.
- La extraccidon del aguamiel deberd hacerse con bombas apropiadas, facilmente lavables o
esterilizables y de materiales apropiados o por medio de cucharones de mango largo que
satisfagan las mismas condiciones.
- Queda prohibido el uso del “acocote”, asi como el sistema de succién por medio de la boca de
las personas que hagan la extraccion o recoleccion del aguamiel.
- Los recipientes que se utilizan para la recoleccion del aguamiel, asi como para su transporte a
los “tinacales”, seran facilmente lavables y esterilizables y de materiales que no sean atacados
por el aguamiel. Queda prohibido el uso de “cueros”.
- [Para la elaboracion del pulque se especifica] que en las haciendas, ranchos o donde se
produzca pulque, haya un tinacal compuesto por un departamento destinado a la elaboracion de
pulque (tinacal), otro destinado al lavado de los utensilios, el dedicado a servicios sanitarios
(bafio).
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- El Departamento para elaborar el pulque debera tener las condiciones materiales siguientes:

I- El piso serd de material impermeable y lavable con un desagtie, que este obstruido para
evitar que entren ratas.

II- Las paredes serdn de mamposterias, revestidas de material impermeable y lavable
(cemento, mosaico, azulejos) hasta un altura no menor de 2 metros, el resto podia estar
encalado.

I11- Los techos seran de material impermeable a prueba de ratas [sic].

IV- Las ventanas deberan estar protegidas con tela de alambre a prueba de moscas [sic].

V- Las puertas de entrada o de comunicacion exterior, deberan estar protegidas de doble
puerta, una de ellas protegida con tela de alambre a prueba de moscas [sic].

VI1- Debera estar provista de agua en cantidad suficiente con sus instalaciones convenientes
y lavabo para el aseo de las manos del personal.

VII- Las tinas seran de madera o de otros materiales lavables y esterilizables, que no sean
atacados por el aguamiel o el pulque Las tinas deberan descansar sobre soportes y a una
altura no menor de 50 cm. sobre el piso. Ademas deberén estar protegidos para evitar en lo
posible la caida de polvo e insectos.

- El Departamento de lavado debera tener las condiciones del piso, techo, ventanas y puertas

similares a las del destinado a la elaboracion de pulque, al igual que su instalacién de agua.
Ademas tendria una caldera para al regeneracion del vapor a presién necesaria para las
esterilizaciones de tinas, envases e utensilios, asi como un vertedero para el lavado a chorro.

- El Departamento para servicios sanitarios tendra las mismas condiciones materiales y debia

tener un lavabo, un excusado, un mingitorio y una regadera con instalaciones arregladas.
- Los productores de pulque[,] que se introducia al Distrito Federal o elabore alli, estaban
obligados a dar a conocer al Departamento de Salubridad el procedimiento de la elaboracion de
la “semilla” que utilicen para la preparacion del pulque, asi como las substancias que empleen
para el mismo objeto, en la inteligencia que el propio Departamento conservara en secreto
dichos procedimientos o formulas, pero tendré la facultad de prohibir aquellas que considere
nocivas a la salud. El productor esta obligado a dar a conocer el nombre de la persona encargada
de elaborar el pulgue en su negociacion y de las personas que substituyan al encargado
- El pulque debera envasarse para su introduccion y transporte al Distrito Federal, en barricas o
toneles de madera, previamente lavados y esterilizados por la accién del vapor. Las tapas de
dichas barricas o toneles, tendra un cierre al que se adaptara una llave para la salida del pulque,
llave y cierre serdn de materiales inatacables por el mismo liquido y facilmente lavables y
esterilizables. Los envases tendran una valvula para que facilite la entrada del aire.
- Estos envases deberan indicar los siguientes datos en etiquetas adheribles a los envases:

I- La ubicacion del tinacal en donde fue elaborado el pulque y nombre de su propietario,

I1- Nombre del introductor, asi como el domicilio comercial de éste,

I11- Numero de las licencias sanitarias concedidas.
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Capitulo Cuarto (Ibidem, pp. 27-29) Establece que la introduccién del pulque al Distrito Federal

sera al amparo de las licencias otorgadas, ya sea en los ferrocarriles, empresas 0 negociaciones
encargadas del transporte. Se aclara que los introductores y productores se someten a las
disposiciones sanitarias vigentes del Distrito Federal y del Departamento de Salubridad. El
transporte se haria en vehiculos de buenas condiciones de uso y conservacion; el pulque se
conservaria dentro de sus recipientes de introduccion, quedando “prohibido el transvasar el

liquido durante su introduccidn, transporte o permanencia en los expendios”.

Capitulo Quinto (Ibidem, pp. 30-43) Trata acerca de los expendios de pulque y de los

establecimientos para su venta y consumo.

Se detalla la forma de los expendios de pulque o pulquerias, que debian cumplir con (Art. 44):
I- Licencia
I1- Estar en una sola pieza que tenga buena ventilacion e iluminacion y comunicacion directa
con la via publica. Su piso sera de material impermeable, como mosaico, cemento, granito,
etc., y contara con la inclinacion y desaglies convenientes para la salida de liquidos y de una
coladera de cierre hidraulico fijo.
I11- Sus paredes de mamposteria, revestidas totalmente de materiales impermeables o pintadas
de blanco y sus &ngulos redondeados. La parte superior de las puertas tendran aberturas
protegidas con tela de alambre a prueba de moscas, para facilitar la ventilacion del local
cuando permanezca cerrado. Habrd, ademas, puertas o canceles que impidan la vista del
exterior al interior.
IV- Deberé haber un mostrador formado por una plancha de granito, marmol o de materiales
analdgicos colocada sobre soportes del mismo material, con el fin de tener espacio para el aseo
de la parte baja del mostrador y del piso.
V- El pulgue se conservara en las mismas barricas en que se introdujo y transportd, éstas se
colocaran dentro de refrigeradores para que se conserve durante el tiempo en que permanezca
en el expendio.
VI- Los pulgues compuestos se conservaran en recipientes de porcelana o vidrio, cerrados
convenientemente y que cuenten con llaves de materiales inatacables, facilmente lavables y
esterilizables. La extraccién del pulque se hara por las llaves y estos recipientes se colocaran
dentro de refrigeradores y en ellos sélo se permitira la introduccion de agitadores que llenen
las mismas condiciones que las llaves.
VII- Las medidas que se usen para la medicién del pulque, seran de fierro estafiado o
esmaltado, de aluminio o cobre estafiado y deberdn mantenerse en buen estado de
conservacion y aseo. Los vasos en que se consuma el pulque, seran de vidrio o cristal y se
lavaran después de su uso por cada consumidor, desinfectdndose con la solucién que el

Departamento de Salubridad sefiale [?].
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VIlI- Habra un vertedero convenientemente conectado con el desaglie general, destinado a
recibir y a inutilizar los pulgues que caigan o se desperdicien en las mediciones.

IX- Deberé haber un lavabo convenientemente instalado para el aseo de las manos del personal
del expendio, asi como otro vertedero instalado en las mismas condiciones para el lavado a
chorro de los diversos utensilios que se usan en el despacho. Ambos con suficiente agua.

X- Deberd haber un mingitorio revestido de materiales impermeables e inatacables, y
conectado con el desagiie general, con coladera y dotado de una Ilave de agua para su lavado.
XI- En la fachada de estos expendios se expresara el nimero de licencia expedida por el

Departamento de Salubridad.

Quedaba prohibido que en los expendios se realicen las siguientes actividades (Art. 45):
I- Sirvan de habitaciones o dormitorios.
I1- La existencia en su interior de cuadros, pinturas, espejos, oriflamas u otra clase de objetos
que favorezcan el almacenamiento del polvo.
I11- La venta dentro del expendio o a las puertas de él, de comestibles o productos distintos a
los pulques.
IV- La venta de pulques fuera de las horas y los dias permitidos por el gobierno del D. F.

V- La venta de pulques a menores de 15 afios ya mujeres de cualquier edad.

Los expendios de pulque embotellado, aunque alli no se consumia ni se realizaran operaciones

relativas a su envase, deberian tener (Art. 46):
I- Licencia.
I1- La pieza en que se establezca tendré las condiciones apuntadas anteriormente.
I11- Debera tener cuando menos un refrigerador a una temperatura no menor de 10° C.
IV- Los muebles y enseres deberan mantenerse en buen estado de aseo y conservacion.

V- La venta del pulque s6lo podré hacerse en los mismos envases en que se reciba.

En los expendios de pulgque en botella cerrada donde se verifiquen las operaciones relativas a su

envase y sin que en ellos se consuma directamente la bebida tendran que:
I- Tener Licencia
I1- Tener los 4 departamentos: a) departamento de venta, b) departamento de envase, el envase
se har& por medio de maquinas embotelladoras y taponadoras automaticas, ¢) departamento de
lavado de envases, en él debera haber un recipiente o tanque para el lavado de las botellas,
instalaciones para el enjuague y 4 soportes para los envases, d) departamento de servicios
sanitarios, que se encontrard separado de los anteriores, habrd en él una regadera tibia,
excusado, mingitorio, lavabo, toallas y guardarropa.

La venta de pulque en los restaurantes o fondas deberé apegarse a tener:
I- Licencia.
I1- Que cuenten con 3 piezas comunicadas entre si; una pieza para la cocina con su chimenea, un

vertedero y con instalaciones arregladas para efectuar en él el lavado a chorro de los vasos,
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copas y demas utensilios; otra pieza para los servicios sanitarios; la tercera se dedicara para el
consumo de comestibles y bebidas y debera estar comunicada con la via publica. Ademas el

pulque se expenderd como parte del consumo de comestibles.

En el Art.52 se encuentra una prevision que refleja la intencion de un cambio en las tradiciones
dentro de los lugares habituales para la venta del pulque (Ibidem, pp. 42-43). Quedaba prohibido:
I- La venta de pulques y su consumo en condiciones distintas a las del Reglamento.
I1- El que haya bailes, muUsica o juegos de azar.
I11- La permanencia en los mismos establecimientos de personas que se encuentren en estado de
ebriedad. Asimismo el vender o proporcionar pulques a menores de 15 afios de edad.
Quedaba entonces sustentada la prohibicion de pulque adulterado o alterado. Se establecia la
prohibicion del consumo en la via publica y la venta del mismo en lugares que no fuesen los
establecidos por este Reglamento. El gobierno del Distrito Federal sefialaria la distancia minima

de un expendio de pulque a otro, o de fabricas, escuelas, cuarteles, oficinas publicas, etc.

Capitulo Sexto (Ibidem, pp. 43-44.) En él se afirma que la inspeccion sanitaria se realizard por

inspectores 0 agentes del Departamento de Salubridad en tinacales (dentro o fuera del D. F.), o
lugares donde se venda -como expendios, fondas y restaurantes o depdsitos de pulque- vigilando
la introduccion y transporte del producto en el ferrocarril o en otros vehiculos. Los inspectores
tomaran muestras de pulque que entregarian a un laboratorio del Departamento para su analisis. El
pulque que se introduciera, produciera, transportara o vendiera en contravencion a estas
disposiciones seria confiscado por los inspectores o agentes sanitarios al Departamento para ser
destruido. Ademas de que la policia del Distrito estd obligada a prestar ayuda a dichos agentes o

inspectores para el desempefio de sus funciones.

Capitulo Septimo (Ibidem, pp. 44-48) Por ultimo se menciona las infracciones, penas y

responsabilidades de las personas que trabajen en el negocio del pulque. Los productores eran
responsables de la calidad del pulque y debian de asumir las infracciones, aun cuando fueran
cometidas por sus empleados; del mismo modo los introductores, transportistas y propietarios
eran responsables de la manera en que se expendia y consumia el octli. Las personas que
consumian pulque en la via publica eran castigadas con multa de 1 a 10 pesos o arresto de 24 a 36
hrs.; Las infracciones variaban mucho y eran sefialadas por el gobierno del Distrito Federal, la
Inspeccidon General de Policia y el Ayuntamiento; habia multas desde 1 a 500 pesos, con la
clausura del establecimiento y la pérdida del pulque y los utensilios. Las multas debian ser
pagadas en 3 dias a partir de la fecha de notificacion. Para el pago podia hacerse efectiva la fianza
o0 el deposito que tenia que ser revalidada al cabo de 3 dias. Se concedia un plazo de medio afio

para que los lugares descritos llenaran las condiciones sefialadas en este reglamento.
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Y mas estudios cientificos...

Las invenciones de Miguel Macedo (el uso de la Bomba Tepa extractora del aguamiel, de la
Recortadora Tepa que realizaba la funcion de extraer al meyolote del maguey al caparse y de
la Tapa Tepa que cubria el orificio de los magueyes en produccién), que remplazaban los
tradicionales métodos de recoleccion de aguamiel para la elaboracion de pulque, Ilamaron la
atencion del Consejo Superior de Salubridad que opto, en el Diario Oficial de la Nacion del

27 de marzo de 1928, por incorporarlas dentro del Reglamento descrito anteriormente.

El mismo autor comenta sus experiencias en las que manifiesta que, desde la aprobacion de
las mejoras técnicas para la higienizacion del pulque, numerosos hacendados “ordenaron la
fabricacion de miles de tapas, y a pesar de los practicos que envié a sus haciendas, y ademas
de un sinnumero de explicaciones y conferencias que di a los mayordomos, no supieron
recortar los magueyes con el bordo que hacia la maquina, y me resigné a usar mis tapas
Unicamente en la ex-hacienda de Tepa Chico”. A continuacién menciona su intentd en
corregir la conduccion y venta del pulque al explicar que el aseo imperfecto del barril
pulquero podia cambiar mediante barriles parafinados, con tapas amplias y removibles con la
innovacion de tener llaves para su trasvase (Macedo Enciso, 1950, pp. 109-111; cit. Martinez
Alvarez, 2001, pp. 377-378).

Al mismo tiempo pretendié la erradicacion de los acocotes por las Bombas préacticas (Macedo
Enciso, 1950, pp. 51-52). Sin embargo estas disposiciones federales no fueron acatadas en los

centros productores, porque segun él...

Esto no se debe a desobediencia, sino al sinnimero de dificultades que van presentando una
multitud de individuos que trabajan en esta industria del pulque, como tlachiqueros,
mayordomos, conductores, encargados, etc., etc. Con s6lo que se hubiera implantado la
extraccion del aguamiel con bombas y la conduccion del pulque en barriles higiénicos y de
seguridad se habria dado un paso adelante en esta industria.

Yo propuse dar un servicio de barriles higiénicos a los introductores, y lo tnico que saqué fué

una critica fenomenal en la prensa (Ibidem, pp. 52-53).
Mas adelante el autor da su opinion a cerca de la produccion tradicional del pulque:

...tal como se ha efectuado siempre, y aun en la actualidad, puede decirse que es una forma

completamente primitiva, porque ademas de depender de la fermentacion espontanea, jamas se

igualan las aguamieles a cierto grado o porcentaje de azlcar, dando por resultado pulques de
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distinta calidad y densidad (cuerpo), debido a que algunas veces el aguamiel contiene mas agua
gue otras. Igualmente, con la fermentacidn espontanea, el producto nunca puede llegar a ser
uniforme, ya que no es posible saber qué fermentos y en qué cantidad intervienen en el proceso.
En la mayoria de los casos, estas fermentaciones llevadas a ciegas, no dan méas que productos
nocivos a la salud y ajenos completamente a los que debe contener normalmente el pulque
(Ibidem, pp. 92-93).

Macedo (1950, pp. 129-131), quien habia intentado salvar las antiguas ventajas y los avances
de investigacion de la Compafiia Expendedora y experto del proceso de produccién del
pulgue, reconocio que la conservacién de este liquido era “una utopia, que no se podia realizar

sin cambiar por completo sus caracteres organolépticos y terapéuticos”. En su opinion...

un pulque elaborado con aguamiel puro y los cultivos del laboratorio es conservable cierto
tiempo sin otro tratamiento especial, pero debido al hecho de que el pulque contiene fermentos
vivos, que se eliminan del vino y la cerveza, no se puede evitar por mucho tiempo su alteracion.
Pasteurizacion o adicion de preservativos, destruyendo los microorganismos, tampoco es
admisible (Ibidem).

El apoyo técnico-cientifico de algunas personas interesadas por este negocio -como la del
hacendado Miguel Macedo Enciso- hizo surgir un interés tentativo por las posibilidades de
reactivacion de su comercio. Estas propuestas habian incentivado al gobierno del presidente
Alvaro Obregén para un desarrollo industrial del pulque que, por medio del Ing. Abraham
Ferriz y Savifidén, director de los Laboratorios Industriales Experimentales —adscritos a la
Secretaria de Industria, Comercio y Trabajo-, invitd a trabajar en México al bacteridlogo
teuton Paul Lindner en 1922. El realizaria estudios sobre el aguamiel y el pulque que fueron
de gran trascendencia para los estudios de las bebidas fermentadas pero que se interrumpieron
por falta de apoyo de las subsecuentes autoridades. El cientifico regresaria a su pais hacia
1925, quedando aqui su ayudante, el profesor Biot, que al poco tiempo fallecié (Macedo
Enciso, Op. cit. pp. 95-96; Paz, 1935, prélogo).

Los resultados que obtuvo el cientifico germano en sus tres afios de estancia en el pais, acerca
del proceso de fermentacion del aguamiel en pulque, probablemente serian retomados para
hacer mejoras en la conservacion la cerveza en la industria alemana. Desafortunadamente,
como sefiala José Paz, las copias de su trabajo tal vez habian sido incineradas por
considerarseles inutiles por un Jefe de Departamento, ya que en el periodo de su investigacion

no encontr6 muchos datos relativos a estos estudios en las oficinas de las Secretarias de
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Estado. Afirma pues, el autor, que el costo del estudio del pulque debid valuarse en unos
$20,000 de entonces (Paz, 1935, p. 8)*.

Las aportaciones de estas indagaciones cientificas que se hicieron en la época pos-
revolucionaria, a partir de los trabajos del profesor Lindner (descubridor en 1924 del
microorganismo Termobacterium mobile, agente de la fermentacion del pulque en su primera
fase), hicieron estallar un interés en las nuevas generaciones de cientificos mexicanos para
averiguar mas acerca de las propiedades terapéuticas del producto, asi como de sus
componentes fisico-quimicos y microbioldgicos (Martinez Alvarez, 2001, p. 121).

Maria Morton Gémez, en 1925, presenta su tesis profesional Aprovechamiento industrial del
maguey, en la cual mostraria estudios del aprovechamiento del aguamiel en los magueyes
pulqueros de la zona de los Llanos de Apan; un estudio microbiolégico (con apoyo en las
investigaciones del profesor Lindner); un analisis de su conservacion, ademas de proponer la
realizacion de fabricas industriales para la obtencion de azucar y alcohol (posiblemente con
conocimiento de causa de la fabrica de la Compafiia Expendedora de Pulques en la ciudad de

Apan y de sus planos); y hasta un posible aprovechamiento de celulosa de la planta®.

Otro estudio importante aparecido en 1931 es la tesis Estudio de las vitaminas y de la
fermentacion viscosa del pulque, de Guadalupe Fernandez Tagle, donde se describe la
morfologia de algunas especies microbianas y su estudio en el proceso de la fermentacion
viscosa (Martinez Alvarez, 2001, p. 493). Aqui encontramos un ejemplo en el cual una racion
diaria de pulque (de 1 litro) aporta fosfatos, carbonatos, sulfatos, sales de fosforo, potasio,
sodio, calcio, albuminoides, hidrocarbonos, Vitamina B y acido lactico como componentes
basicos; adelante se infiere que: “de lo anterior se desprende que el uso moderado del pulque,
no es perjudicial ya que contienen substancias aprovechadas con ventaja por el organismo del
consumidor”. Menciona igualmente que la somnolencia e inconciencia del estado de

embriaguez son causadas por el acido lactico y el anhidrido carbonico (cit. Paz, 1935, p. 142).

Los investigadores Juan Roca y Roberto Llamas, profesores del Laboratorio Quimico del
Instituto de Biologia de la ciudad de México (ubicado en ese entonces en Casa del Lago, en
Chapultepec, dirigido por Isaac Ochoterena) fueron los precursores de estudiar la

composicién quimica del pulque en beneficio de la alimentacion. Ellos afirmaban que “el

! Constltese los articulos de Paul Lindner “Mejoras para el empleo del aguamiel”, en Revista Mexicana de
Biologia, T. V. México, 1926, y “La importancia practica y cientifica del estudio del pulque”, Ibid., T. VI.
2 Véase los Planos de Fabricas.
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valor plastico del pulque se refiere a sus aminoécidos libres y a sus vitaminas, y que
representa utilidad tan solo en el caso de que el régimen alimenticio sea evidentemente
insuficiente en proteinas de valor bioldgico aceptable, o en los mencionados microfactores de
la alimentacion” (cit. Macedo Enciso, 1950, pp. 107-108).

Otros estudios que se realizaron en esta época son los dedicados a las bacterias, levaduras y
demas organismos del pulque. A saber las investigaciones de microbiologia de Sanchez
Martinez -con un estudio sintético de algunos gérmenes que aislo- en su Contribucion al
estudio bacteriologico de la flora anaerobica del pulque, 1932; los trabajos de G. Varela, de
1932, con resultados en la bacteriologia de esta bebida; los de Manuel Ruiz-Oronoz entre
1936-1941, como su Notas acerca de la microbiologia del pulque, de 1936, y su Contribucion
al conocimiento de las levaduras del aguamiel y del pulque, de 1938; y los de Sanchez
Marroquin que inicia sus experimentos, en el Laboratorio de Microbiologia Experimental -de
la Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas-, sobre microbiologia y bioquimica del pulque en
1945 presentando su informe en torno a sus investigaciones en Estudio sobre la microbiologia

del pulque, en 1949 (Véase Martinez Alvarez, 2001, p. 494, bibliografia y cronologia).

En 1938 el Dr. Isaac Ochotorena aportaria un interesante informe donde expondria el tipo de
las plagas y parasitos de las plantas productoras y estudios bioquimicos del pulque y del
aguamiel que seria publicado en Anales del Instituto de Biologia, en 1939. Medinaveitia y F.
Orozco contribuyeron con el estudio quimico del maguey en “Contribucion a la bioquimica
del agave” en los Anales del Instituto de Biologia, vol. Xl, en el afio de 1940 (cit. Cruz

Palacios, 1964, introduccion).

A inicios de la década de 1950, René O. Cravioto, Guillermo Massieu H., Jesis Guzman G. y
José Calvo de la Torre ofrecen importantes datos sobre la composicion de aguamieles, de
tlachique y de pulques, incluyendo sondeos de vitaminas (1951); ellos habian iniciado sus
aportaciones en 1946 reconociendo a los aminoacidos contenidos en el pulque. En 1953,
Massieu, Aguirre M. y Cravioto, publican “Nota sobre la actividad de la Vitamina B12”. En
1951, De Ita presenta un estudio sobre el comportamiento en conjunto de las cepas aisladas
del pulque; Carlos Berger Garcia ofrece sus conclusiones acerca de la desasimilacion de
glucosa por las cepas Lactobacillus; y el investigador brasilefio Oswaldo Gongalves de Lima
corrobora la presencia de Pseudomonas lindneri en los tlachiques que modifican la
composicion del pulque incrementado las levaduras, al aislar cepas de aguamieles en la
ciudad de México (Martinez Alvarez, 2001, pp. 494-495 y 531).
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En cuanto a tesis universitarias que se presentaban en esta época (debido a la apertura e
inversion en la educacién superior) encontramos algunas que analizan con detalle aspectos de
la recoleccion del aguamiel y de la elaboracion del pulque, recalcando los aspectos anticuados
y poco higiénicos en que se realizaban (pero que eran formas culturales que no habian de
cambiar). La tesis realizada por Humberto Mayans Victoria, El pulque, sus defectos
higiénicos, es un trabajo dedicado a la tarea de examinar los inconvenientes higiénicos en la
preparacion del pulque, de una manera critica y equilibrada en su descripcién. Ademas se
encuentra una sintesis de los resultados de las investigaciones de los autores que habia
antecedido como Payno, Lobato, Segura, Carvajal, Bulnes, Cordero, Lindner y Bruhner. En
este trabajo se cita al Dr. Rafael Lopez, quien se dedico a estudiar el problema de “higienizar”
el pulque entre 1902 y 1903, segln lo comunicado por este autor. De los estudios realizados
por dicho doctor se exponen cuatro conclusiones que se retomarian en los siguientes afios para

“revolucionar” la industria:

1. Que para recolectar el aguamiel debia de suprimirse el uso del acocote.

2. Que para la fermentacion debia sustituirse las tinas de cuero.

3. Para conducir el aguamiel debia usarse un barril provisto de “tapon sello”, de una llave y de
una “pichorra” [respiradero]; asimismo de la prohibicion de los catadores.

4. Para su consumo debia expenderse el pulgque en garrafones provistos de llave inferior.
(cit. Mayans Victoria, 1932, pp. 23-24)

Otra tesis importantes son la de Hidalgo Mora, El maguey mexicano, industrializacion de sus
productos (1940), en donde se mencionan los productos (mieles y jarabes) de la Compafiia
Expendedora de Pulques, y la de Alfredo Echegaray Aleman, Fermentacion de las mieles

incristalizables (1951) que, como vemos, eran temas ya Vviejos en escritos nuevos.

Entre los diferentes aprovechamientos dados al agave pulquero, reconocidos desde el s. XIX,
se encontraba el uso de las pencas como forraje para el ganado vacuno y lanar que existia en
la regién donde abunda la planta del maguey. Desde el afio de 1908 la Estacion Agricola
Central habia encargado al médico veterinario Ramén Pantoja que estudiard el valor
alimenticio de las pencas como forraje, llegandose a la conclusion de que las pencas no
podian ser consideradas como un alimento completo, sin embargo, una vez desprovistas de
corteza y cortadas en pequefios pedazos, podian aprovecharse como un excelente forraje
acuoso en la época de secas cuando escaseaban los pastos, resultando asi ventajosamente

econdmico puesto que se empleaban cuando los magueyes ya terminaban su produccion de
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aguamiel. Se hace notar en dicho estudio que la ligera irritacion (o enguixe) que produce este
forraje, en el aparato digestivo de los animales, se debia a su contenido de saponina no
teniendo gran importancia, ya que era pasajera y solo se producia las primeras veces que el

ganado lo consumia (Pastor Sanchez, 1953, p. 80).

Otro producto del maguey que podian explotarse era la fibra puesto que su obtencion no
estorbaba los rendimientos de la produccion del aguamiel en el maguey manso. Los pueblos
del Valle del Mezquital, cortan, despulpan y desfibran a mano las pencas del maguey, para
después lavarla y blanquearla al sol. Muchos estudiosos en el tema han visto a estas personas
ir a todos los lugares tejiendo y trenzando las fibras o ixtle con las cuales realizan trabajos
desde reatas y cordeles hasta mochilas, ayates, calzado y camisas. Su desventaja es que la
fibra de las pencas solo rinde un 3 % del total del peso, lo que influye en el resultado del coste

econdmico, lo que responde al hecho de su uso doméstico y artesanal (Ibidem, p. 72 y ss.).

Las saponinas son sustancias de origen vegetal analogas a la composicién del jabon y se
caracterizan por producir una espuma abundante y persistente cuando sus soluciones acuosas
se agitan. En todos las partes del maguey se localiza esta sustancia, pero tiene una mayor
concentracion en la raiz y en las pencas, las que desde tiempos remotos se machacaban para
extraerla empleandola luego para lavarse la cabeza y la ropa. De sus aplicaciones industriales
mas usuales se puede sefialar el lavado de tejidos de lana y algoddn, su uso como

desinfectante y para la realizacion de los polvos dentrificos.

El tejido de las pencas del maguey aguamielero también contiene celulosa, pero no podria
incluirse dentro de las plantas papeleras, debido a su bajo contenido celuldsico frente a otros
vegetales mas ricos en esta sustancia. La explotacion de las pencas que tan pronto se agotan
en afluencia de aguamiel seria de un 10.5 % de celulosa del total de peso. Esta proporciona la
idea de lo dificil que seria su explotacién ya que requeriria una enorme cantidad de pencas
(Morton, 1925, p. 114).

En cuanto a los derivados del aguamiel o savia del maguey podemos encontrar una gran
variedad: alcohol, vinagre, aztcar y gomas. Pero el Unico producto remunerador es el primero
por ser el que no requiere de maquinarias 0 equipos costosos ni procesos complicados que
elevasen los costes de fabricacion de una manera extraordinaria. Incluso este producto seria
de mejor calidad, sin duda, de los extraidos de otros agaves, incluido del tequila o del mezcal.

La cantidad de alcohol obtenido del aguamiel es tan bueno como el de los obtenidos en otros
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destilados, como el de la cafia de azlcar, pero en lo que se refiere al precio no podria
competir, ya que la cafia contiene entre 18 y 25 % de azUcar y el aguamiel un 6 %, lo que en
la practica industrial rendiria alrededor de un 4 % de alcohol de 96 grados. A esto se agrega
gue la planta de cafia es anual y el maguey tarda casi 10 afios para entrar en produccion. El

proceso para fabricar alcohol a partir del aguamiel es el siguiente:

1. Preparacion del aguamiel para su fermentacion (esterilizacion con é&cido flourhidrico e
inoculacion con levadura pura), aumentando el rendimiento en alcohol y disminuyendo la
formacidn del &cido lactico y las gomas.

Fermentacion del aguamiel en 2 dias controlando que se mantenga la densidad a 0.999

3. Destilacion y rectificacion del aguamiel hasta obtener alcohol de 96 grados.

(Para mayor informacion véase Morton, 1925, pp. 81-97)

La produccién de azUcar es muy onerosa ya que necesita la inversién de un equipo costoso
que seria muy dificil de financiar por los productores pulqueros. Para el proceso productivo se
someteria a diferentes operaciones ya que para la sola purificacion del aguamiel seria
necesario la decoloracion, defecacion, decantacion y filtracion para lograr la materia
azucarada. La siguiente fase del proceso seria la evaporacion al vacio del exceso de agua, con
lo que se obtendria un jarabe concentrado, y por Gltimo, la de la cristalizacion del azlcar
(Ibidem, pp. 99-105).

Para obtener el vinagre basta dejar al pulque expuesto al aire para que se produzca el &cido
acético, el que al ser destilado produce vinagre en concentracion de 30 a 35 % de este acido.

Su produccion es vasta y no presenta mayores problemas

Victor Manuel Pastor Sanchez en su tesis, El cultivo del maguey y la industria del pulque
(1953), realiz6 un andlisis del posible aprovechamiento de los productos del maguey, que

hacia mediados de siglo XX se veia muy factible, escribiendo que:

El descubrimiento de nuevas aplicaciones industriales de los subproductos del maguey, traera
como consecuencia el incremento de su demanda y por lo mismo de su precio, lo que reanudara
en una baja de la parte del costo total... Una vez establecido lo anterior, nos resta hacer notar la
imperiosa necesidad de que unidos, tanto los productores como le gobierno, planifiquen y
realizasen la industrializacién de los subproductos del maguey, tarea que requerird grandes
esfuerzos y cuantiosas inversiones, pero que mas tarde al fructificar, aumentard la fuente de
trabajo e ingresos de una proporcion importante de la poblacion rural, traduciéndose en un

mejoramiento de su deplorable situacion econémica (Op. cit., p. 81).
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El conocimiento de la composicion del aguamiel y del pulque

La miel de maguey proveniente de los magueyes mansos es un liquido azucarado y fluido,
incoloro, transparente, con cierto olor herbaceo particular y sabor dulce agradable. Los
aguamieles producidos por magueyes de otras especies y/o los que se cosechan en terrenos
hdmedos, son opalinas o blanquecinas, mucilaginosas, y en ellas el sabor dulce es menor,
hasta llegar a ser insipidas. La densidad del aguamiel varia de 4° a 8° B. (Beaumé) y su
reaccion, después de extraido, es ligeramente alcalina que luego pasa a ser acida (Véase
Morton, 1925, p. 43 y Loyola Montemayor, 1956, p. 63).

En su composicion contiene agua, azucares no reductores en cantidad considerables, azicares
reductores en pequefia cantidad, materia como saponinas y albuminoides, gomas y sales
minerales -como fdsforos, carbonatos, sulfatos, cloruros- y como constituyentes basicos:
calcio, sodio, potasio, magnesio y hierro con huellas de silice. Esta constitucion es muy
variada ya que puede cambiar segun la especie de maguey, el tipo de suelo y del climay el
cultivo que haya recibido, al igual que el inicio y fin de la produccién. EI aguamiel contiene
también desde su extraccion, ademas de los elementos mencionados, grupos de levaduras y
bacterias que determinan su fermentacion iniciandose desde la pifia del agave. De manera que
el aguamiel es un liquido muy alterable que puede pasar rapidamente a las fermentaciones
lactica, alcohdlica, acética y putrida y que se acelera al contacto con la semilla o xinastle
(Morton, 1925, pp. 43-44).

En cuanto a su microbiologia, los organismos vivos del aguamiel y del pulque se dividen en
bacterias y levaduras, aunque también puede poseer otros hongos. EIl aguamiel contiene pocas
levaduras y muchas bacterias. En el pulque, en cambio, es mayor la cantidad de levaduras que
de bacterias. En el aguamiel se calculado que las bacterias existen entre 800,000 y 1°500,000
por mm?, y las levaduras de 3,000 a 6,000 por mm®. En el pulque la cantidad de bacterias
varfa entre 100,000 a 200,000 por mm? y de levaduras entre 250,000 a 300,000 por mm®.

Esto se debe a que durante la fermentacion se va presentando cierta acidez, que favorece el
desarrollo de levaduras y no el de bacterias, y también a que la fermentacion alcohdlica produce
COz2, que desaloja el oxigeno, lo que provoca la muerte de bacterias aerobias. Aunque el pulque
de las pulquerias tiene mayor cantidad de bacterias debido al contacto que se establece con agua

y diversas sustancias para ‘ampliarlo’ o arreglarlo (Loyola Montemayor, 1956, p. 65).
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Microbiologia del aguamiel
Levaduras Pichia agave
Saccharomyces agave
Bacterias
Productoras de Bacilus Acidificans
acido lacticoy Streptococcus minor
anhidrido Sarcina major
carbénico Termobacterium mobile
Productoras de Streptoccocus corosus
acido lactico y de Leuconostoc de pulque
masa viscosa Sarcina corrosa
Diplobacter viscosum
Descomponedoras Oidium lactis de aguamiel
de azlcar y de Bacillus Xylinum
alcohol Granulo-Bacter-amiel alcoholicum
No Comunes Bacterium liridicens
Bacterium Vermiforme

FUENTE: Maria Morton, Aprovechamiento industrial del maguey, México, UNM, 1925, pp. 50-59

El pulque es un liquido alcoholico, mucilaginoso, blanquecino opalescente -por la infinidad
de corplsculos blancos que contiene en suspension-, viscoso, de sabor caracteristico
agradable que conserva el aroma que contiene el aguamiel. El pulque que se encuentra
regularmente tiene una densidad de 1.020 a 0.998 con un grado alcohdlico de 3° a 5° a
temperatura de 15° C. En él ya ha desaparecido el azucar quedando algunas huellas de
sacarosa, es ligeramente acido, contiene menor proporcion de gomas que el aguamiel, con
restos de amoniaco y esteres que se dosifican al estado de acetato de etilo, pudiendo contener
alcoholes superiores (como butilico, metilico y/o amilico) (Morton, 1925, pp. 61-62).

En este proceso las transformaciones registradas son causadas por microorganismos que
propician el desarrollo, a su vez, de otras especies. Los primeros que actlan son bacterias
productoras de &cido lactico; luego las levaduras transforman la mayor parte de la sacarosa en
alcohol®, después intervienen los gérmenes que producen la viscosidad y la produccién de
acido acético; y por ultimo los microbios que provocan la descomposicion de las sustancias

nitrogenadas (Loyola Montemayor, 1956, pp. 73-74). Entre sus componentes sobresalen el

® Las levaduras, productoras de la fermentacion alcohdlica, fueron estudiadas primero por el Dr. Carvajal quien
logré obtenerlas en estado de pureza, y después por el microbiélogo francés Alexandre Guillermond quien
estudid su biologia e hizo la clasificacion; en cuanto al estudio de las bacterias que son las que propiamente les
dan caracteres especificos al pulque, fue realizado en México por Paul Lindner. Ver Morton, Op. cit., p. 50.
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agua, el alcohol etilico, los azucares, las sustancias albuminoideas y sales minerales (fosfatos,
carbonatos, sulfatos, cloruros), elementos basicos (calcio, fosforo, hierro, sodio, potasio,
magnesio), ademas de vitaminas B y C y algunos aminoacidos, al igual que gomas, materias

resinosas y diversos acidos que se asientan cuando el liquido esta en reposo (Ibidem, p. 83).

En cuanto a las vitaminas, el valor alimenticio del pulque sobresale particularmente en acido
ascoérbico (Vitamina C) y tiamina (Vitamina B1). La proporcién que de estos dos principios
nutritivos contiene el pulque, es suficiente para llenar las necesidades del organismo, sin que
sea indispensable consumir grandes cantidades de esta bebida. Pero el pulque proporciona
también riboflavina (Vitamina B2) y niacina (acido nicotinico, factor antipelagroso o
complejo B). De esta forma se conoce que el consumo de esta bebida combate el raquitismo y
la esterilidad, ello ha permitido suponer la existencia de Vitaminas D y E. Se ha observado
que en los grupos indigenas en cuya alimentacion se incluye el pulque no presentan los

Ilamados “estados de carencia” o avitaminosis. (Pastor Sdnchez, 1953, p. 42).

Se atribuyen también a la bebida diversas propiedades terapéuticas: galactogeno,
reconstituyente en las convalecencias de algunos pacientes infecto-contagiosos, corrector de
algunos desarreglos digestivos (o dispepsias), diurético, etc. Pero entre las diversas cualidades
de esta clase que se le atribuyen, las que parecen estar mas justificadas son la de galactdgeno,
pues, siendo rico en levaduras, el pulque podria desempefiar un papel semejante al de levadura
de cerveza, y a la de corrector de algunos trastornos digestivos, por el acido lactico y las
materias gomosas que contiene. Los atributos que al respecto se le sefialan al pulque, no son

sino frutos de las observaciones de los productores y consumidores. (Ibidem, pp. 42-43).

Segun Pastor Sanchez (Ibidem, p. 48), en todo estudio bromatolégico debe considerarse dos
aspectos fundamentales, el plastico y el dinamdgeno o energético (ambos asuntos tratados
desde finales del s. X1X e inicios de siglo XX por José Segura y Silvino Riquelme). EI valor
plastico del pulque queda demostrado al encontrar en su andlisis quimico aminoacidos libres,
sobre todo triptofano y tirosina, si a esto agregamos que por tratarse de una bebida en
fermentacion conserva de 25,000 a 30,000 unidades por litro de Vitamina B, la que promueve
el funcionamiento normal de los nervios, ayuda a la digestion y a la asimilacion de nutrientes,
y de que contiene 6,500 unidades de Vitamina C en el mismo volumen (equivalentes a 325
mg de acido ascorbico) que aumenta la resistencia anti-infecciosa del organismo humano. Por
tanto las cantidades anteriores se pueden considerar suficientes para satisfacer las necesidades
requeridas por el adulto, sin que sea necesario tomarlo en forma exagerada para provenirse de

ellas.
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ANALISIS DE LAS COMPOSICIONES DEL PULQUE Y DEL AGUAMIEL

Andlisis del Aguamiel

Ph 6.30
Densidad 20° 1.023
Grados Brix 8.00
(minimo)
indice de refraccion 20° 1.335
Reductos totales (en glucosa) 7.3709 %
(minimo)
Reductos directos 24009 %
(en glucosa)
Gomas 0.580 g %
(en glucosa)
Proteinas 1.080 g %
Sélidos Totales 7.2109 %
Cenizas 0.280 g %
Calcio 10 mg %
Fosforo 20 mg %
Hierro 0.40 mg %
Tiamina 0.10m.c.g.
%
Riboflavina 0.0l m.c.g.
%
Niacina 0.50 m.c.g.
%
Acido Ascorbico 11.3mg %
Analisis del Pulgue
Grados Brix 15
Densidad 1.014
indice de refraccion 1.334
Grado alcohélico 5.4
Alcoholes superiores en amilico 1.049 %
Alcoholes superiores en alcohol 16.29 %

etilico

cont. Andlisis del Pulque

Acidez total en &cido lactico

Acidez fija en acido

lactico

Acidez volatil en &cido aceético

Reducciones totales de glucosa

Reductores directos de glucosa

Sacarosa

Gomas en glucosa

Proteinas crudas

Residuo seco

ph

Cenizas

Contenido Vitaminico
(Complejo B)

Tiamina

Niacina

Riboflavina

Ac. Pantotéico

Ac. P. aminobenzoico

Pirodoxina

Biotina

1.459 %
1.20 9 %

0.0159 %
0.339%
0.289 %
0.409 %
0.64 9 %
0.27 9 %
431
0.309 %

m.c.g. /100 ml
52-29
54.0 - 515
18.0-33.1
60.0 — 355.0
12.3-28.7
142 -33.4
9.1-33.2

Contenido de Aminoacidos (g %)

Aspartico
Glutédmico
Arginima
Leucina
Lisina
Metionina
Truptéfano
Tirosina
Treonina

Valina

0.013-0.017
0.009 - 0.023
0.002 - 0.003
0.005 - 0.008
0.002 - 0.004
0.001 -0.002
0.001 -0.004
0.016 - 0.034
0.003 - 0.005
0.002- 0.004

FUENTE: Lezama M., Manuel, EI Maguey, México, Gobierno del Estado de México, Direccion de
Agricultura y Ganaderia, Depto. de Divulgacién, 1975, pp. 14, 17-18.
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Entre las sustancias que le dan valor dinamdgeno o energético al pulque encontramos al alcohol
etilico que lo contiene en un 4 % en promedio, asi como de .50 % de glucidos. Este bajo
contenido alcohdlico contribuye a que sus efectos tdxicos sean relativos, puesto que es
necesario ingerir grandes cantidades para que aparezca la embriaguez, por lo tanto depende de
la concentracion de alcohol en las bebidas para que éstas sean mas o menos perjudiciales
(Pastor Sanchez, 1953, p, 49).

Al consumir alcohol en pequefias dosis y en soluciones diluidas, éste es oxidado por el
organismo humano trayendo una liberacion de energias que se traduce en calorias, las cuales
son aprovechadas, principalmente, por aquellas personas de clase trabajadora y que carecen
de los medios econdmicos para obtener una alimentacion balanceada y adecuada a su desgaste
fisico. Al ser consumido en las comidas, los alimentos juegan un papel importante de
neutralizadores. Ademas en el pulque, existen bacilos (como el Acidificans longissimus) que
tienen la propiedad de transformar la sacarosa contenida en esta bebida (en solucion de 4.5
gramos de acido lactico por litro), realizando ademas una desinfectacion del intestino de quien
lo toma, procurando asi una mejor flora intestinal, facilitando con ello la digestién e

impidiendo que se desarrollen enfermedades intestinales (Ibidem, p. 50).

Cabe sefialar que debido al fuerte ejercicio pulmonar realizado durante la extraccion de
aguamiel, por parte de los tlachiqueros, es recomendable el consumo de aguamiel y de pulque
ya que protege a estas personas de sufrir tuberculosis, enfermedad que contraerian de no ser
por las propiedades terapéuticas de estos dos liquidos (Loyola Montemayor, 1956, p. 17).

En 1925 se hacian observaciones sobre muestras de pulque embotellado, tratado con ozono
para su conservacion, encontrandose como principal desventaja la de que en el fondo de las
botellas se formaba un sedimento constituido por las levaduras y los cuerpos en suspension, lo
gue no permitia obtener un producto homogéneo ni mediante la agitacion (Waldemar
Christensen, Libro Guarda-Tandas, predmbulo cf. Macedo Enciso, 1950, cit. Loyola
Montemayor, 1956, p. 93). En ese mismo afio Maria Morton escribia que tal vez se daria
mejores resultados con la implementacion de una purificacion del aguamiel con rayos
ultravioletas, los cuales por su accién microbicida pudieran retardar su fermentacion y, por
ende, su sedimentacion. Aclaraba ademas que el problema de la realizacién embotellamiento
de pulque se debia a que los mismos productores no creian que fuera bien recibido por el

publico consumidor aunado al incremento de su precio (Morton, 1925, p. 66).
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Sin embargo la comercializacion del pulque embotellado podia modificar a la industria, con
una mejor calidad y cantidad en los productos y una posible reduccion de los costos unitarios,
aungue se reconoce la espera de un tiempo razonable (Pastor Sanchez, 1953, pp. 84 y 85).

La industria pulquera requiere una transformacion radical en la que se apliquen los principios
econdmicos y técnicos que han llevado al éxito a otras industrias similares. El punto de partida
debe ser la higienizacion de la bebida en forma integral, es decir desde la obtencién de la
materia prima hasta la venta al menudeo, de tal modo que el producto pueda competir en

circunstancias de igualdad con su sucedaneo mas cercano o sea la cerveza.

La oficina de Control Sanitario del Pulque, en su informe de labores de 1949, clasificaba los
procedimientos ensayados, para la conservacion del pulque, en quimicos y fisicos. Segun el
mismo informe las muestras conservadas por medios quimicos no habian ofrecido los
resultados éptimos, pues alteraban las propiedades del pulque natural, en cambio los fisicos
habian logrado efectos mas satisfactorios, lo cual sugeria una posible etapa de “modernizacién
de la industria” (Loyola Montemayor, 1956, p. 93). Entre los afios de 1951 a 1953 se
realizaron tres intentos (por parte de diferentes personas) para conservar el octli y
embotellarlo en escala comercial, montando incluso uno de ellos una planta industrial, sin
embrago ninguno de ellos obtuvo repercusiones importantes en el negocio del pulque en el
Distrito Federal, seguramente por su alto coste en comparacion con el pulque ordinario. Las

empresas que existian en 1955 eran Miel-Mex, Xochitl y Jicara (Ibidem, p. 95, y ss.).

La sedimentacién de la materia organica y la pérdida aparente de su valor nutricional era lo
que despertaba la desconfianza de los consumidores respecto a las propiedades higiénicas del
pulque embotellado. Una de las condicionantes que propiciaron el bajo recibimiento de esta
nueva presentacion de pulque era la condicién social del habito en las ciudades, ya que, los
consumidores del pulque ordinario preferian consumirlo en un ambiente adecuado para la
socializacion: la pulqueria. Los consumidores de pulque embotellado romperian con este
aspecto tradicional de la cultura popular urbana de México, y se asemejarian a la vida
modernizante de compra y consumo disociados en tiempo y espacio. Ademas la totalidad de
las pequefias industrias manufactureras de pulque permanecian produciendo, expendiendo y
consumiendo pulque de la manera tradicional, siendo muy contados los medianos productores
que se intentaron actualizar a las exigencias de la industria de bebidas. Las condiciones de
dispersion, desunion y pequefia 0 micro inversion econdémica no propiciarian el despunte

“modernizador”que tal vez la industria requeria para la competencia en la contemporaneidad.
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La palabra escrita contra el pulque

En los periddicos de mayor circulacion de las décadas de 1920 y 1930 se emprenderia una
violenta ofensiva difamatoria contra la bebida ancestral del pueblo mexicano: lo que durante
el s. XIX habia detentado el titulo de “bebida nacional” ahora pasaba a una tradicion vulgar y
vetusta que habia que modificar para el beneficio de todo el pais. Asi la prensa no tuvo
objeciones en achacarle todos los males habidos (y por conocer) al pulque y, en cambio,
ensalzara todo lo posible a una bebida que tomaba gran fuerza entre las preferencias de los

mexicanos del nuevo siglo XX, la “Clara y Cristalina Cerveza”.

Para desacreditar al neutle los mancilladores se valian de las condiciones de insalubridad en
que era producido, transportado y expendido. El periédico Excélsior seria el promotor de
muchos articulos que propagaba un desprestigio morboso y muchas veces infundado. En esta
campafa se pedia a “toda la parte sana de la sociedad, que constituye la inmensa mayoria del
publico, de sobra convencido de que si es conveniente higienizar la venta de alimentos, mas lo
es aun dictar medidas radicales y definitivas contra la mas asquerosa y dafiina de las bebidas,
que, por desgracia, constituye en México el articulo de mayor consumo” (Véase Excélsior, 1y
3 de julio de 1926, cit. Martinez Alvarez, 2001, pp. 122-123).

Al aprobarse las mejoras de higiene en los reglamentos, de 1928 a 1934, los informes que
divulgaban los diarios era que se sustituiria “el sucio acocote empleado para succionar el
viscoso liquido de los magueyes raspados”, ademas de prohibir el empleo de “las pestilentes
botas de cuero” en que se transportaba anteriormente, y en el caso de viajes largos se
“obligara el uso de las botellas selladas debidamente, que garanticen al consumidor contra
cualquier posible mixtificacion”. Respecto al expendio se obligaria a los dependientes a tener
mayor limpieza en su persona y en el local: “suprimiendo el clasico, barrigudo y lamparoso
pulquero; los mostradores mugrientos, los pisos anegados del baboso liquido y de escupitajos
de ebrios, el puestecillo de fritangas inmundas, el lavadero de uso comin, en donde sumergen
todas las piezas de servicio, indistintamente” (Idem). El 11 de julio de 1929 los periodicos
informaron la aprobacion de nuevos horarios para la venta de bebidas alcohdlicas,
concediéndose horas extras a las cantinas, “pero no a las pulquerias ni a las sucias piqueras de
la ciudad”, que sélo mediante licencia especial permanecerian abiertas hasta las nueve de la

noche.
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En un curioso manual antialcoholico, publicado en 1937 con el titulo de En las garras del
Alcoholismo, de un tal Eugenio Martinez Lazarri, se ataca con todos los medios exegéticos
posibles a la enfermedad, ahora reconocida, del alcoholismo; siendo una manera de expresar
la defensa de los antiguos valores morales y sociales del México prerrevolucionario. Hace
énfasis especial en la educacion (como medio de comunicacion basico que se antepone a la
relajacion de las “costumbres™) que denigra a los malos habitos y, en si, a esta problematica,

referida como “lacra social” promoviendo una “cruzada de aislamiento y abstinencia”.

En su cintillo expone su ataque infalible a lo que dicho autor consideraba —todas— bebidas
alcohdlicas: Pulque, Mezcal, Aguardiente, Aperitivos, “Amargos™, Ajenjo y demas VENENOS
SIMILARES (Martinez Lazarri, 1937, proemio, p. 7 -el uso de mayusculas es del autor-).
Concibe muy bien la idea de lucha contra la tradicion vernacula de tomar bebidas alcohdlicas
como complemento de los alimentos; sin embargo eso no es tan importante como lograr una

erradicacion completa de la enfermedad viciosa del alcoholismo.

Es sin duda una obra donde se selecciona fragmentos y citas que agraden al alcohol y a otras
bebidas por igual, a sus simpatizantes y a todo lo relacionado con el alcoholismo, haciendo
ver con gracia y sarcasmo dentro de una escritura lucida las calamidades que trae su consumo.
Sin embargo carece de objetividad y no deja clara la diferencia entre embriaguez y
alcoholismo, y entre la accion de tomar algunas bebidas alcohdlicas y la adiccion porque, sin
dudar, cataloga de enfermo a todo el que beba con o sin moderacién, pues el fin de este

manual —mas bien libro de 145 paginas— es la erradicacion de esta costumbre.

En cuanto al pulque afirma que al ser considerado producto alimenticio es “una broma de mal
género semejante afirmacion que casi culmina por ESTUDIOS sesudos de algun ‘medico’ en
connivencia con millonarios pulqueros” de manera que deshonra su produccion y consumo
pues “el pulque (mal preparado) Sefior y Amo de mis voluntades... [produce] caidas en el
fango del deshonor, la degeneracion y la muerte subita [sic]”. El autor considera que al
embriagarse se produce un *“estado peculiar de somnolencia, de alegria, de turbacion y
modorra, que predisponen al OLVIDO de tales y cuales penas [...] y aun pudiera afirmarse,
gue en aumento en la energia mental”, pero que pasados tales “instantes de lucidez” en cuerpo
y espiritu el individuo experimenta cansancio, sopor y hastio mientras permanece la modorra
(Martinez Lazarri, 1937, pp. 12, 15y 16).
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Al hablar del negocio del pulque en las principales ciudades del pais, escribe con gran

sarcasmo y de manera poética (Ibidem, p. 28):

Los obreros se les encuentra a porrillo, por centenares, por millares...

Los tlachiqueros son unos seres de prosapia casi fabulosa.

Los “jicareros” profesionales incomparables cuya heraldica deberia ser un maguey
“tambaleante” e hidropico, rojo de alegria...!

Los pulqueros propietarios, los jefes de la militante pléyade; amos de los esfuerzos hombres de
pro, trashumantes de cerca y de lejos, a fermentacion.

Arenales... inmensos, de borrosa lejania do se pierde entre hileras de magueyes toda vision de
perspectiva... (y de progreso efectivo) se multiplican, se suceden, en la dichosa Mesa Central;
en ese delicioso Valle de México, y contornos, para producir como por obra de milagro,
millones y millones de pencas, desafiantes al aire sus erectas lanzas triunfadoras escondiendo
avaramente el rico jugo que ha de ir a poner alegria en los corazones desolados; paz en muchos

hogares y olvido a infinitas penas!

Aunque excusa al aguamiel de estas criticas, admite que el pulque es un enorme enemigo
consumido por ser la bebida méas barata: “lo que siente el pobre, el desheredado, que le
sustenta (le “llena”) entreteniéndole el ansia de alimentos apropiados...”, pudiendo haberse
corregido si se disminuia los impuestos al cuadro basico de alimentos (carne leche, huevos).
Pero a pesar de la conveniencia alimenticia vuelve a la carga en contra del pulque al decir que
su “iniciacion en la borrachera agavica”, es desastrosa, pues “es un hecho vulgar que algunos
son destetados con pulque y que los mayorcitos van diariamente al expendio a traer sendos
garrafones para el consumo doméstico” (Ibidem, p. 59).

Para convencer a los lectores de sus argumentos toma articulos periodisticos arbitrariamente
para difundir que tomar pulque es un vicio inaudito. En cambio propugna que se construyan
en los centros laborales “jardines-cervecerias” donde se expendiera cerveza, desviandose del
consumo del pulque, al igual que imponer cuotas fiscales mas altas al pulque que a la cerveza.
Y a pesar de que no deberia estar a favor de un cambio de usos de bebidas acepta este tipo de
propuestas, aunque sea sélo en forma de “escoger el mal menor”. Del afio de 1927 habla de la
industrializacion del pulque por medio de su embotellamiento, con el fin de no causar mayor

perjuicio a los consumidores, aunque fuera “relativamente menos malo” (Ibidem, pp. 71-72).

En el escrito incluso se cita a Federico Gamboa quien expresaba en esta época que:
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No es la primera ocasion en que se ha intentado una campafia contra el pulque. De tiempo en
tiempo se paran miente en los peligros y en los inconvenientes, que su consumo trae consigo, en
lo primitivo y en lo antihigiénico de su laboreo, en las haciendas que lo producen, y en las
adulteraciones a que todavia lo someten, por mas lucrar con el, las innumeras casillas en las que
se expenden al menudeo.

“Las vacas verdes” (magueyes) siguen alla, en los famosos Llanos de Apan, dejandose ordefiar
de hacendados y tlachiqueros, las ventrudas barricas que lo encierran, siguen regando pingues
beneficios a los ferrocarriles que lo acarrean, a las aduanas que lo reciben y gravan con
exorbitantes impuestos, a los expendedores que lo someten al “vaseo”, después de bautizarlo

con aguas, oleos y cristmas, nada catélicos por cierto... (cit. Ibidem, pp. 75-76).

Apoya las medidas de higiene a adoptar: el control, las multas a las casillas, y el cierre de las
pulquerias como posibles soluciones, pero advierte: ...No, el mal no radica aqui, el mal no

esta en el pulque sino en el ejemplo que a los de abajo les dan los de arriba (Ibidem, p. 77).

Martinez Lazarri retoma un articulo de un periodico de 1927 en el que se afirma en su titulo
que “El Pulque con baba es muy benenoso [sic!]” y que transcribe: “Es indiscutible que la
baba del pulque es la causa principal de la gran mortalidad en México y también de locura
alcoholica”. Imaginacion exorbitante de locura, pero en contra del pulque y no producido por
él (Excelsior, 15 de mayo de 1927, cit. Ibidem, p. 87) y en seguida objeta, de manera
ignominiosa, que si el aguamiel se fermentara con los métodos empleados en el vino, la
cerveza o la sidra se “obtendria una bebida sana y agradable, de conservacion indefinida, que
no dafiaria la salud de los consumidores”, mostrandose, pues, inculto en las cuestiones basicas

de la elaboracion del aguamiel (Ibidem, p. 88).

Al final se descubre su ambigua (¢0 verdadera?) intencion en el texto de este beligerante (o

detractor) a ultranza del pulque:

Si algunos licores como cervezas de BUENA CALIDAD, pueden tomarse, porque
“relativamente” no originan gran dafio al organismo, los decididos hombres que traten de
regenerar a sus amigos y familia deben rehusarlas, porque de lo contrario vendra a formar lo que
llamariamos el PRINCIPIO de una costumbre... (Ibidem, p. 142)

Como bien nos dice José Antonio Martinez Alvarez (2001, p. 124) en cuanto a las diferencias
de consumo entre las bebidas acostumbradas por el pueblo mexicano, que manifestaban su

nivel adquisitivo mediante las promociones de publicidad que una tenias y otras no...
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Ciertamente no privaba la méas escrupulosa asepsia en el ambiente pulquero, pero lo que en el
fondo se buscaba con aquellas criticas era sustituir al pulque con la cerveza, cuyos publicistas
alucinaban de mil maneras al publico, atrayéndolo incluso con el sefiuelo de los premios. Asi, la
Cerveceria Cuauhtémoc [Moctezuma] de Monterrey sorteaba una lujosa residencia en pomposa
colonia de la capital de la RepUblica, mediante un desplegado de dos péginas (los pulqueros no
podian anunciarse ni en el econémico aviso de ocasion), donde se ponderaba “la madurez
perfecta de Carta Blanca”, uno de los motivos principales por los que esta bebida era

considerada “la més pura por los conocedores”.

Esta “transparencia” de la cerveza comercializada evidenciaba su “pureza”. Los promotores
de la cerveceria “mas grande de América”, invitaban a los potenciales clientes a tomar “un
vaso de esta exquisita bebida color de oro. Puede ver al través tan bien, como al través del
mas limpido cristal. Usted puede ver y al mismo tiempo paladear la pureza de Carta Blanca”
(Idem).

Todavia a mediados de s. XX, se encuentra presente el desprestigio anacrénico otorgado a la
bebida del pulque, incluso en los &mbitos académicos. Esto se corrobora en un péarrafo escrito

por un pasante de Medicina en la tesis profesional para obtener su titulo:

Considero muy importante completar la investigacion sobre los efectos del pulque en el
organismo humano ya que constituye, en algunas regiones de nuestro pais, el alimento principal
del pueblo, y facilmente se comprende que al actuar como substancia toxica vaya tarando el
organismo trayendo con sus efectos una degeneracion racial, cuyas desastrosas consecuencias
viene en detrimento de la sociedad y de la patria ya que el progreso de los pueblos marcha en

razon directa del estado de salud moral y fisica de las sociedades que lo forman (Aguilar

Azpiri, 1953, p. 20).

Este pasante de médico concluye al observar que los sintomas de dolor en las regiones
escapulares y lumbares (dorsalgia), padecimiento gastrointestinal y depresion era productos
de una patologia que denomind pulquismo (por ser el pulque una nueva entidad nosologica),
produciendo gastritis atrofica y generando las consecuencias mencionadas. Sin embargo en su
tesis, de los 57 casos que menciona, solo de 25 se aseguro que llevasen el tratamiento, lo cual
implica que no es un estudio extensivo y que dio poca importancia a los problemas de salud
anteriores al tratamiento y a la duracién de las manifestaciones patoldgicas. Como vemos el

desprestigio hacia el pulque, desde mas de medio siglo, fructificd en todas las areas sociales.
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Entre la caida y la resistencia del blanco licor

La obra de José Paz, En defensa del Pulque (1935, prdlogo) hace un recuento de los estudios
y escritos que se habian hecho acerca del pulque desde el doctor Francisco Hernandez y
Joseph de Acosta, pasando por escritores como Manuel Payno, José G. Lobato, José C.
Segura, Antonio J. Carvajal y Francisco Bulnes, hasta las investigaciones mas recientes de su
época como las de F. J. Paul Lindner, José A. Zozaya, Maria Morton y Guadalupe Fernandez
Tagle. Es un escrito brillante y critico de su época ya que hace protesta de las condiciones
poco favorables para el aprovechamiento del pulque (por leyes y reglamentos) y de la
necesidad de reivindicarlo, admitiendo su importancia, utilidad y riqueza como una industria

legitima y nacional: la “primera industria”.

El autor afirma lo anterior sustentado en los siguientes puntos (Paz, 1925, p. 12):

Constituye un factor econémico de la mayor importancia.
Que la conseja popular le atribuye virtudes que se han comprobado por la ciencia.

Que es un factor alimenticio de primer orden.

M w D oE

Que los motivos de las persecuciones obedecen a “causas socioldgicas” sin razon, y a

inmorales lucros y maniobras interesadas para favorecer industrias cerveceras y alcoholicas.

Aporta datos que demuestran que el pulque era uno de los principales productos agricolas
generadores de riqueza para el campo mexicano en el s. XX, sélo superado por el maiz, el
café, el trigo, el algoddn, el azlcar y el frijol. En cuanto a las empresas de mayor capacidad
productiva se encontraba debajo de la industria del calzado, la metalurgia, la cafetera y de los
hilados y tejidos de lana (Ibidem, pp. 9-10, 13 y ss., Cuadros A y B basados en informacion
de la década de 1930).

Con estas apreciaciones dentro de su texto hace una llamada de atencién al gobierno federal
que, a partir de esta década de 1930, trataria de cambiar su apatia por el pulque para
explotarlo a su favor en materia fiscal, aunque sin intervenir en contra de campafia
antipulquera, o “inquina”, se desarrollaba muy bien debido a la ignorancia de las autoridades
de ese entonces en cuanto a la produccién magueyera y pulquera. José Paz lo resume de la
siguiente forma: “El panorama de las posibilidades econdmicas de nuestro pais es
desconocido, y mientras no nos pongamos a la obra para descubrirlo, permaneceremos pobres

y miserables, sujetos a un capitalismo extranjero vandalico y parasitario, esclavos de nuestra

251



propia ignorancia” (pensamiento muy ad hoc de nuestros problemas estructurales que se hacia
a muchisimos afios de distancia). Ademéas mediante una serie de célculos hipotéticos supone
que la cantidad de mano de obra en la industria pulquera —entre trabajadores directos e
indirectos— era una poblacién activa aproximada de 167,169 hombres (considerados jefes de
familia) se tendria un total de 668,667 personas que se benefician con la produccion,

distribucion y venta del pulque (Ibidem, pp. 12, 73-77).

José Paz menciona que el contrabando de la bebida era consecuencia de la prohibicion de su
expendio los dias domingo, incrementando asi el comercio ilegal. La corrupcion se verificaba,
segun él, al recibirse “con gran beneplacito de toda clase de alguaciles, inspectores y
autoridades mayores” que tenian un “productivo campo de operaciones” con elevadas
ganancias, unas veces por mostrar tolerancia y otras por subir las multas cuando llegaba la
hora de la “calificaciéon”. Las disposiciones que marcaban los decretos de comercio del pulque
no eran respetados y, como escribe Paz, “no se dio con fines moralistas, sino para cumplir con
la ley del descanso dominical”, ya que se afectaba naturalmente a los consumidores frecuentes
-que para compensar la reunién del domingo compraban desde el sabado el pulque y se
embriagaban desde temprano el domingo, ya que si se aventuraban a comprarlo ese dia les
costaba méas caro y lo obtenian adulterado-; a los hacendados que no podian evitar la
produccion diaria del aguamiel, enviaban asi doble cantidad el dia lunes; a los introductores
gue dejaban de ganar al igual que los encargados de expendios vy jicareros, dividiendo su
salario del dia sdbado (5 o0 6 pesos). Los unicos que salian ganando con el cierre dominical
eran “su Sefiora llustrisima, EI Cohecho y los Toreros, nombre que llevan los contrabandistas
domingueros” (Ibidem, pp. 159-160).

Para evitar esos hechos propone que las pulquerias abran los domingos al igual que las
cervecerias, considerandolo al pulque otro refresco méas. Recomienda también que el
contemporaneo Sindicato del Ramo de Pulques, gestione una reforma para evitar las

“exacciones e injusticias” impuestas al pulque y que se permitan los medios de comunicacion:

Por via de cultura para nuestras clases pobres, debe permitirse en las pulquerias el radio [sic] que
es hoy por hoy [1930°s] el mas grande y barato instrumento educativo. La masica, los cuentos
sencillos, las conferencias, los recitales poéticos y las lindas canciones vernaculas, todo
contribuiria a la adquisicion de una cultura superior entre el infimo proletariado asistente a las

pulquerias. (Ibidem, p. 161).
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El pulque aun seguia siendo productor de bienestares: desde los que lo consumian por su
indigencia hasta los que se llenaban de pinglies ganancias como los casilleros y productores.
En su opinion no habia algin gobernante que no aprovechase el riguroso reglamento de
pulque (Reglamento para la produccion, introduccion, transporte y venta del pulque) para
obtener la oportunidad de enriquecerse con la corrupcién: “los permisos para la apertura de

nuevos expendios, para reabrirlos o para traspasarlos son motivo de ‘coyotaje’ desenfrenado”.

Y en cuanto a las multas nos dice con un cinismo maravilloso —que es digno de admiracion—:

Se multa: Porque se pasa un minuto de la hora del cierre, porque se descomponen las llaves de
agua, porque se tapa una coladera, porque hay guirnaldas de papel en el interior de los
expendios, porque no estan bien pintados los barriles, porque un hombre penetra a la caseta que
da al exterior, porque una mujer cualquiera bebe en la caseta, porque un comprador bebe en la
calle fuera del control de los dependientes, porque una mujer entra al departamento de vaseo,
porque se toque musica o se use radio, porque el encargado o el jicarero no lleve gorro o porque
dicho gorro no esté muy blanco, porque una de las hojas de cualquier puerta no empareje bien,
porque se expendan tacos u otros alimentos en el interior o exterior, porque el pulque esté
aguado sin mas prueba que la opinion de cualquier Inspector, etc., etc.

En fin, las infracciones se levantan con los pretextos mas nimios, por cualquier clase de

autoridad desde el simple gendarme en adelante (Ibidem, pp. 166-167).

Como es posible ver, en esta fuerte critica que hace el autor, las condicionantes de los actuales
reglamentos de venta y consumo del octli chocaban de frente con todos los aspectos
tradicionales y cotidianos que acontecian en cualquier pulqueria de la capital desde casi dos
siglos. Era sin duda una exigencia utopica y nada mas que realista nulidad. La intencion de
mejorar la higiene en cada uno de los detalles era loable, pero la minuciosidad de las
inspecciones -aunada al cambio lento de las tradiciones y a la agresividad de las autoridades-
se convertiria en alevosia, cinismo y corrupcion que marcarian las décadas de 1930 a 1950,
donde la poblacién migrante, que llegaba a la capital del pais, era cada vez mayor, trayendo

consigo su estructura tradicional de vida, enfrentado las exigencias de una ciudad moderna.

No era extrafio, entonces, que el Estado, con un discurso de moralidad e higiene, disfrazaba
los fines de lucro que ciertas autoridades emprendian, a traves de camparias contra el pulque,
con el doble objetivo de “ganar una notoriedad barata en las columnas de los periddicos y
alcanzar algunas decenas de miles de pesos de los asustadizos y ricos pulqueros” (Ibidem, p.

171). Adelante el autor escribe que:
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El negocio del pulgue en la actualidad, debido a las persecuciones, a las limitaciones, a la
competencia de la cerveza y otras bebidas, a los muy crecidos impuestos y, mas que nada, a la
sobreproduccion, no solo ha dejado de ser un brillante negocio, sino que muchas veces y en

determinados periodos del afio, deja grandes pérdidas (Paz, 1935, p. 177, cit. Bellingeri,
1980, p. 41).

En 1935 se presentaron reportajes en algunos diarios que favorecian la desaparicion del
cultivo del maguey por considerarlo como el origen del vicio del pulque y del “alcoholismo”,
con lo que se comprueba la campafia antialcohdlica emprendida por el mismo gobierno del
Gral. Lazaro Céardenas del Rio y del secretario de Agricultura y Fomento, Lic. Tomas Garrido
Canibal (autor de la iniciativa). Lo incongruente de esta propuesta estaba en la carencia de
validez de que en la region magueyera se pudiera implementar el cultivo de otras plantas,
como uvas, manzanas y peras, donde por sus condiciones climaticas no era ni es posible
realizarse. Haciendo uso de una politica publica de cambiar “plantas perjudiciales por
benéficas [sic]” (El Dia, 8 de mayo de 1935, p. 21; El Nacional, 9 de enero de 1935; p. 8;
Morton, Op. cit., p. 75).

Los expendios de pulque, hacia la tercera década del s. XX, aun cuando conservaban algo de
los tiempos pasados, habian mejorado notablemente su aspecto higiénico, particularmente
desde la década de los afios veinte, cuando se establecié el Departamento de Salubridad bajo

la direccidn del doctor Gabriel Malda (Guerrero Guerrero, 1985, p. 146).

El mecanismo de la venta del pulque se basaba en tres factores que son: el productor, el
contratista y el casillero o detallista [expendedor]. Estos tres factores tenian entre si, y de uno
para todos, el antagonismo propio de los intereses comerciales del mismo ramo. Se hacian

competencias apasionadas que buscaban el beneficio particular siendo muchas veces desleales

Los antagonismos entre contratistas nacen de la competencia comercial o por envidias que causan
situaciones privilegiadas sucediendo algo parecido entre los casilleros. Las pugnas de unos y
otros se originan porque todos se sienten victimas. El hacendado del contratista y viceversa y el
casillero del contratista y del hacendado. El motivo de distanciamiento es la invasion que hacen
unos en las actividades de los otros; asi hay hacendados que son también contratistas o tienen
casillas, e introductores que son hacendados y ademas propietarios de casillas. Todas estas
circunstancias hacen del negocio del pulque un verdadero caos, donde la falta de armonia

produce desniveles que causan la ruina de todos..., 0 mejor dicho, por su falta absoluta de union
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dejan de obtener lo que de otro modo constituiria una ganancia segura y continua (Paz, Op. cit.,

pp. 179-180).

El autor, tal vez sin darse cuenta, estaba dando dos de las causas de la futura hecatombe de las
empresas pulqueras, ya que, por un lado se recuerda la gran organizacion productiva y
administrativa de los hacendados -y su conformacién del monopolio- que después de 20 afios
no podian mantener la multitud de productores y negociantes de la bebida que intentaban
disputarse la supremacia de las ganancias, y la otra era la falta de equilibrio entre la oferta 'y el
consumo para regular el abasto y asi no tener crisis futuras de produccion. Esta falta de unién,
en el cambio de sistemas productivos del Porfiriato al México moderno, seria muy costosa.

Pero Paz también abordaria la problematica intrinseca de esta empresa al hacer notar las
diferencias entre los dirigentes de las empresas y los trabajadores de las mismas, lo que para
el gobierno de la primera mitad del s. XX le seria completamente ajeno, mostrandose

displicente.

Tratando de orientar sus actividades y tal vez buscando una defensa contra las persecuciones del
Estado y un acercamiento mutuo gque suavizara asperezas, se fundaron hace tiempo, el Sindicato
Magueyero (asociacion de hacendados productores de pulque) y el Sindicato de Comerciantes y
Empleados del Ramo de Pulques (asociacion de contratistas y casilleros), sin que las actividades
de ambos hubieran logrado en mucho tiempo un acercamiento Gtil que llevara hacia una
organizacion que aunara todos los intereses, hasta que en junio de 1932 se form¢ la Sociedad
Cooperativa Reguladora del Comercio de Pulques, S. C. L., asociacion de productores que no
logré sus objetivos por incomprension de sus propios elementos, por carencia de suficiente
capital y porque a sus actividades respondieron introductores y casilleros reorganizando su
sindicato, el cual, después de una reunion entusiasta el 8 de junio de 1932, se enfrent6 a la
Cooperativa estorbando y deshaciendo sus maniobras, no sin haber tenido una serie de platicas

amistosas que culminaron en un rompimiento final. (Ibidem, pp. 183-184).

Los hacendados organizarian entonces una nueva asociacion con el nombre de Compafiia
Realizadora de Productos Agricolas y colocaron al frente de ella a Agustin Legorreta, director
del Banco Nacional, quien intentd entenderse con el Sindicato de Comerciantes y Empleados
del Ramo de Pulques pero no pudo lograrlo, fracasando asi la negociacion (esto tal vez por los

aires de sindicalismo emergente de la época de construccidn posrevolucionaria).
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Se conformaria también la Confederacion Nacional Pulquera que intentaba la unificacion de
todos los elementos en el ramo de Pulgues con la finalidad de defender los intereses atacados
por el régimen del Estado mexicano pero, dentro de ella misma, hubo personas que
obstaculizaron el nuevo intento que fracasaria (entre sus promotores se encontraban el Lic.
Eduardo Tamariz y el Lic. Rafael Davila Reyes). Posteriormente se fundaria la Camara de la
Industria del Pulque pero, dentro de esta época de disturbios politicos en general, las
asociaciones del pulque no mostrarian constancia ni dejarian huella, al grado que ni siquiera
se han encontrado los papeles de su Archivo de los que no hay referencia en la actualidad
(Ibidem, pp. 184-186).

Desde otra perspectiva la crisis que llevé al ocaso del pulque no fue solamente la malay baja
produccion, ni la malevolencia de politicos y funcionarios corruptos, sino de factores externos
que fueron mas aptos en desarrollar la estrategia de mercadotecnia que inund6 el mercado de
bebidas:

No precisamente empez6 a escasear el pulque. Habiendo mercado, ha[bia] abasto. Habiendo
mercado hubo manera de poder sacar la produccién, pero a medida que el mercado empezé a
decaer, fue bajando [la produccion de pulque]. Gran parte de la causa fue el consumo de la
cerveza. La cerveza fue realmente la causa de que el mercado de pulque se cayera... los grupos
industriales siempre fueron empresas importantes y organizadas con mucho nivel econémico,
cosa que en el pulque no lo hubo.

En el pulque nunca hubo unién, organizacion, algo que hubiera sostenido el negocio de la
industria del pulque. Sin embargo los cerveceros organizados, con mucho poder econémico, con
mucha vision... Debemos de reconocerlo y debemos de estar conscientes de lo que carecemos
nosotros: unidn, vision, poder econémico, no hubo, nunca estuvimos organizados debidamente
y no llegaron a organizarse la Camara de Industria Pulquera, las organizaciones de magueyeros,
no hubo la adhesion suficiente para el campo como los cerveceros (Entrevista de Rodolfo

Ramirez Rodriguez a Rodolfo del Razo Loépez, en San Bartolomé del Monte,
Calpulalpan, Tlax., 3/agosto/2003).

Los problemas de organizacion no serian resueltos sino que se agravarian mas con los
cambios originados por la Reforma Agraria en los Llanos de Apan marcando el destino del
pulque. El uso de cambio de suelo que motivo la Reforma Agraria y la errénea explotacion
intensiva de las magueyeras, que hicieron los campesinos en tierras ejidales, resultaron
contraproducentes para una de las mas importantes zonas productivas agricolas en el centro de

la repUblica (Enciclopedia de México, p. 6730, cit. Martinez Alvarez, 2001, p. 119).
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Mientras tanto en el ejido, los campesinos pulqueros...

En el afio de 1915 se inicid el repartimiento agrario en la regién pulquera. En 1918 se cre6 el
primer ejido en el municipio de Tezontepec, Hidalgo, pero ya antes, en 1917, comunidades
campesinas de Tlanalapa, Hidalgo y Chiconcuac, México, gestionaron y obtuvieron casi 225
hectareas de la hacienda de San Antonio Ometusco. El gobierno federal en 1936 llevé a cabo
6 repartos agrarios en la zona de los Llanos de Apan, que sumaron unas 2,839 has. Con el
reparto agrario, durante la presidencia de Lazaro Cardenas del Rio, se afectaria los modos de

explotacion del maguey lo que devendria en una sobreproduccién del pulque para el mercado.

El codigo agrario de 1934 declaraba, como bien cita Loyola Montemayor (1956, pp. 29-30),
la exclusion de las dotaciones de tierra para los campesinos a las propiedades con plantaciones
de alfalfa, henequén, maguey y otros agaves (entre otros) en los casos en que tales
plantaciones existieran con anterioridad de seis meses a la solicitud ejidal (Art. 52). Como era
obvio y natural todas las plantaciones poseian una antigliedad mucho mayor (debido al lento
crecimiento del maguey), por lo que, en términos de esta ley, eran inafectables para la
reparticion de ejidos. Pero a pesar de esta normatividad, en la préactica, el gobierno tomaria las
medidas obligatorias para cumplir con el postulado revolucionario de la formacion de ejidos
en reivindicacion de la “clase trabajadora del campo”, patrocinando el fraccionamiento de las
extensas haciendas pulqueras y el ocaso de las grandes fortunas de la “aristocracia pulquera”.
Asi que por un decreto, del 9 de agosto de 1937, se derogd el articulo mencionado del Cédigo

Agrario y en consecuencia las tierras ocupadas con maguey pudieron ser repartidas.

Entre 1936 y 1940 se realiz6 con mayor intensidad el reparto agrario de las haciendas
pulqueras de los Llanos de Apan. En cada comunidad se repartieron las tierras entre los
antiguos trabajadores de los latifundios y los solicitantes que requirieran un pedazo de tierra
para cultivarla. En las cercanias de Apan se dieron a los jornaleros 4 hectareas de maguey y 4
has. de Ilano (Entrevista de Rodolfo Ramirez Rodriguez a Rosa Canales Fernandez, en Apan,
Hgo., el 22 de marzo de 2003). En las rancherias cercanas a Apan (como San Miguel de las
Tunas) se repartieron 800 has. entre 100 ejidatarios, aunque no fue equitativa ya que la
parcela fue de 7 has. por ejidatario (Entrevista de R.R.R. a Lorenzo Pérez Gonzalez, en San
Miguel de las Tunas, Apan, Hgo., 17/agosto/2003). Cerca de esta localidad en una comunidad
ejidal (conocida como la “Leona”) los ejidatarios recibieron 14 has. por cada uno con terrenos
dispersos de la zona (Entrevista de R. R. R. a sefior Faustino Lopez Lopez, en la comunidad
Leona Vicario, Apan, Hidalgo, el 2 de agosto de 2003).
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En San Antonio Xala, estado de México, todos los tlachiqueros se convirtieron en ejidatarios
con 8 has., y un lote de 40 por 40 metros para la construccion de su vivienda. EI primer
comisariado, Antonio Lépez Morales (antiguo mayordomo de la hacienda de Xala), realizo la
reparticion de las tierras de la hacienda de Xala, ademas propicio la primera escuela rural con
1 parcela, para cultivarla. Con esto “se beneficid a las personas porque de ser tlachiqueros
pasaron a ser productores que explotaban el maguey y el aguamiel, vendiéndolo al tinacal”.
(Entrevista de R. R. R. a Pablo Lopez Hernandez y a la sefiora Angélica Rojas Ortiz, en Xala,

Axapusco, estado de Méx., realizada el dia 16 de agosto de 2003), quienes nos ilustran:

Cuando eran peones tlachiqueros ganaban como un toston diario, como $1.25 o $1.50 después,
pero ya cuando fueron ejidatarios se hicieron duefios del aguamiel y ya percibian el producto de
su trabajo como a 17 cvos. el litro. Pero el mayordomo de tinacal seguia siendo trabajador del
propietario de la hacienda. Antes nada méas entregaban aguamiel y les pagaban cada fin de
semana a los tlachiqueros. Antes sélo trabajaban y se les pagaba cada semana la ‘raya’, y se
aguantaban si no habia pago hasta que hubiese venta, y trabajaban con la tierra del ‘cornejal’

[sic, pegujal] para sacar alimento (Ibidem).

Para tratar de impedir este derecho constitucional muchos hacendados intentaron engafar a
sus trabajadores diciéndoles que si pedian tierra, “los llevarian a la guerra (de revolucion), o
que les iban a “mochar las orejas”, amedrentandolos y azuzandolos, para tratar de mantenerlos
controlados para que siguiesen trabajando. (Entrevistas de R.R.R. a L.P.G., San Miguel de las
Tunas, Apan, Hgo., 17/agosto/2003 y de R.R.R. a M.M.Z., Apan, Hidalgo, 22/febrero/2003).
Con la reparticion de tierras y formacion de ejidos en Apan serian los primeros beneficiarios
los antiguos peones, pero la gente que no obtuvo parte de ejidos tuvo que esperar a que ya no
hubiese duefios de esas tierras (1955). Muchos campesinos y magueyeros (no vinculados a las
haciendas) recibirian 5 hectareas de maguey si hacian la peticion al comisariado ejidal
(Entrevista de R.R.R. a Margarito Meneses Zamora, Apan, Hidalgo, 22/febrero/2003).

Elias Loyola Montemayor (1956, p. 21, ver infra) anotaria que, si bien, el reparto por la via de
dotacién fue benéfico, a los campesinos tlachiqueros o peones acasillados de las haciendas, no

fue del todo completo:

Se dice que la reforma agraria beneficié a los ejidatarios con las mejores magueyeras, pero la ley
no establecia preferencia en este sentido. En efecto, el Art. 28 del Cédigo Agrario dice que “la

integracion de los ejidos, por lo que se refiere a la calidad de las tierras, se hard tomando las
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mejores, y en lo que respecta a ubicacion, las mas préximas al nicleo solicitante”. Sin embargo, el
Art. 59 establece que: “Los duefios de las propiedades afectables conforme a este Cddigo, tendran

derecho a escoger la localizacién que dentro de sus predios deba tener la superficie inafectable”

Hacia 1953 el citado investigador -adscrito al Banco de México-, observ6 una tendencia a la
disminucion de la cantidad de pulque producida por los plantios magueyeros a lo largo de los
ultimos 30 o 40 afios. Este economista inferia que esto (segun a decir de los agricultores) era

una consecuencia de que ya no habia “magueyes de marca”, “grandes”, “afiejos” o “de medio

cubo”” (Loyola Montemayor, 1956, p. 15).

Pues este hecho se explica como consecuencia de la disminucion de reservas de maguey y de la
actual explotacién prematura de las plantas. Antes, como las magueyeras eran suficientes, el
agricultor o el productor de pulque aplazaba la explotacién del maguey hasta que éste alcanzara
su maximo desarrollo. Actualmente, con plantios agotados y con una mayor demanda de
aguamiel, segun las cifras de la produccion de pulque controlada fiscalmente, el agricultor o el

productor se ven impulsados a explotar sus magueyes antes de que lleguen a su madurez.

La explotacion de las magueyeras se acentud porque la dotacion ejidal de la reforma agraria
puso en mano de muchos campesinos la posesidén de buenas magueyeras que representaban
una fuente de riqueza facilmente aprovechable. De manera que los ejidatarios se dedicaron a
una explotacion irreflexiva y destructiva de las plantaciones, “haciéndose mas frecuente la
practica de ‘quebrar’ el maguey, o sea la de utilizarlo prematuramente”. A continuacion

Loyola Montemayor (Ibidem, p. 29) nos muestra las posibles explicaciones:

Las causas que llevaron a los ejidatarios a efectuar una explotacion agotadora de sus plantios
fueron principalmente sus necesidades econémicas y su imprevision. Por otro lado, la pobreza
de los mismos ejidatarios, su falta de seguridad en la posesion ejidal y su escasa participacion en
los rendimientos comerciales hicieron que se descuidaran o se abandonaran las labores de

replantacion.

Cabe hacer notar que los productores de pulque se dejaron llevar por una sobreexplotacion del
maguey que recibieron gratuitamente pues representaba para ellos un ingreso que se mantenia
sin la realizacion de mucho esfuerzo no esperando demasiado tiempo para explotar el maguey

porque buscaban algo que les redituase lo mas pronto posible dedicandose a otras labores.

“ Todas estas denominaciones vernaculas corresponden a lo que, en la practica, son las dimensiones de los
magueyes en su etapa de madurez fisioldgica: “maguey de marca” es el que estd a punto de ser castrado para
producir aguamiel, “afiejo” el que pasa de un tiempo después de castrado antes de producir, “el de medio cubo”
es el que todavia le falta desarrollarse para alcanzar su plenitud fisica.
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Si bien la dotacion ejidal cred las circunstancias que determinaron la disminucion de las
magueyeras, este resultado no puede atribuirse Unicamente a la accion de los ejidatarios.
Muchos de éstos no contaron con los medios necesarios para elaborar el pulque (como son el
tinacal, las tinas y los barriles) ni con instrumentos para el buen cultivo de las plantas, por lo
que la continuidad de la produccion pulquera seria afectada por esta “dotacién incompleta”.
Tampoco tenian las relaciones y la experiencia comercial suficientes para realizar la venta del
producto por si mismos, lo cual aconteceria con otras industrias agricolas en el pais después

del conflicto revolucionario.

En todas las haciendas de la region hubo [reparticion de] ejidos. Hubo un tiempo en que los
ejidos fueron importantisimos en la produccion de pulque. El reparto agrario si afecto, porque
no fue la misma produccidon ni el mismo cuidado de un ejidatario a un pequefio propietario, no
le dio importancia; ni un ejidatario podria tener el mismo cuidado ni la misma atencion que un

propietario de finca [o hacienda]. (Entrevista de R. R. R. a Rodolfo del Razo Lopez, en la

hacienda de San Bartolomé del Monte, Calpulalpan, Tlaxc. 3/agosto/2003).

Los nuevos ejidatarios fueron campesinos que se vieron obligados a arrendar sus magueyeras,
0 a vender el maguey o el aguamiel a los tinacales vecinos (todavia pertenecientes a las
haciendas o a ejidatarios con mayor propiedad inmueble). En muchos de los casos no fueron
los ejidatarios los que se beneficiaron con la explotacién de sus magueyeras sino los
productores de pulque o tinacaleros. El tinacal siguié funcionando, seglin su organizacion
tradicional, en los cascos de las ex-haciendas o en sus alrededores y, en algunos lugares,
aparecieron productores temporales o de transito (conocidos como “los voladores”") quienes

establecian sus tinacales en las inmediaciones de las magueyeras explotables (Ibidem, p. 29).

Los ejidos que explotaban sus magueyales en forma comunal para la extraccion del aguamiel
eran numerosos en los afios de 1940 a 1945, resultado de esto era la celebracion de contratos
colectivos anuales para la venta de la produccion total de pulque. Los ejidatarios se
constituian en asambleas para acordar la venta y la validez del contrato quedaba sujeta a la
Secretaria de Agricultura; ademas se establecia que “los gastos del capador y partida de

tlachiqueros corrian por cuenta del ejido” (Ibidem, p. 50).

“ A propésito de esto actualmente existe una colonia de la ciudad de Apan con el nombre de Los Voladores entre
la ciudad y la exhacienda de Chimalpa, que muy probablemente surgié como centro productor de pulque.
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Esta forma productiva no dur6 mucho tiempo debido a las desigualdades que proporcionaba
las entradas de dinero y a las presiones ejercidas desde la capital por compradores y por las
dependencias de gobierno. Debido a esta circunstancia la produccion de aguamiel, aun en los
ejidos, se realizaria individualmente. EI Departamento Agrario controlaria la produccion
comunal a través de comisarios hasta 1941. A partir de ese afio desapareceria la explotacion

ejidal quedando la produccion sin regulacion.

Ademas hay un punto que menciona el autor y debemos de tomarlo de suma importancia: “El
namero de personas que se ocupan en el cultivo del maguey y en la recoleccion del aguamiel
suma varias decenas de miles, pero debe tenerse en cuenta que en muchos casos se trata de
una ocupacion parcial, o de ocupaciones temporales, como lo son la plantacion, las podas y
desahijes, en general, de actividades en las que el subempleo es patente” (Loyola
Montemayor, 1956, pp. 51-52). De manera que la produccion de pulque pudo haber sido vista
como actividad importante pero complementaria, de otras tantas que pudieron manifestar
mayor ganancia anual como el cultivo de cereales; esto pudo traer como consecuencia la
apatia por el cuidado y la nula inversién en el mantenimiento de la materia prima que, al final

y al cabo, no les costo ningin desembolso.

A partir del | de enero de 1952 se iniciaba la conformacion de un fondo sobre el impuesto de
la produccion del pulque, con el fin de promover e incentivar el cultivo escalonado de los
magueyes aguamieleros para un abasto constante y una explotacion racionalizada. Esta
iniciativa gubernamental aplicaba un centavo por cada litro de pulque fiscalizado y se
distribuia de la siguiente forma: 40 % para otorgar créditos para plantacion; 20 % para gastos
de la administracién del fondo; y 40 % para aumentar las participaciones sobre los productos.

Esta propuesta duraria solo hasta 1954 (Ibidem, p. 48).

La produccion comercial del pulque llegé a su maximo aproximadamente en el momento en
gue la escasez de maguey era mas aguda, ya que desde la Reforma Agraria la explotacion se
habia acentuado y la replantacion se habia abandonado. De manera que se anticipaba una

circunstancia que seria real durante las décadas de 1960 y posteriores:

A la larga la evolucién de la poblacidn consumidora hacia condiciones culturales y econémicas
mas elevadas quizas ejercerd una influencia limitativa sobre el consumo del pulque dadas las

condiciones en que éste se elabora y se expende (Ibidem, p. 113).
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iUna gran superficie de explotacion desapareciendo!

En la primera mitad del s. XIX Manuel Payno (1864, p. 36, cit. Ramirez Rancafio, 2000, p.
72) mencionaba que las haciendas productoras de pulque de los Llanos de Apan tenian una
extension de 600 leguas cuadradas, lo que equivalia a 250,000 hectareas. Mucho tiempo
después, en 1916, Silvino Riguelme confirmaba esta cifra en su estudio “El alcoholismo y el
pulque” (publicado en 1921, p. 263), pues escribia que abarcaba unos 2,500 km?. Como més
tarde menciona Victor Manuel Pastor Sdnchez (1953, p. 14): si se compara esta superficie con
la que aparece en el censo de la década de 1940, de 49,974 has., se advierte que “en un

periodo de 20 afos se redujo la superficie cultivada en un 80 % aproximadamente”.

Aunqgue tanto las superficies como el nimero de plantas habian disminuido en proporciones
extraordinarias es la disminucion de la cantidad de magueyes lo que prueba que las
variaciones experimentadas durante esta decada son de densidad y no de extension. Esta
disminucion excepcional de las magueyeras probablemente se debié a que durante ese lapso
no se efectuaran replantaciones por coincidir con el periodo convulsivo de la reforma agraria,
(1934-1940), ya que si recordamos la planta del maguey tarda de 8 a 12 afios en llegar a su
edad productiva (Pastor Sanchez, 1953, p. 33).

En cambio la explotacion de las magueyeras aumentd en forma desproporcionada al grado de
gue en pocos afios numeras extensiones se redujeron en un tercio del total, pues no se
esperaba a que las plantas estuvieran maduras, 1o que ocasionaria perjuicios futuros en la

produccion. O como expresara un tesista universitario:

Durante la tercera década del presente siglo [XX] empez6 a advertirse cierta escasez de maguey,
que se hacia mas sensible por el aumento de la poblacion y el consumo. En el periodo de 1930 a
1945, la produccién de pulque aumentd en forma apreciable, lo cual fue favorecido por las
condiciones creadas con la Reforma Agraria al redistribuir tierras (recibiendo también
incuestionable estimulo del aumento de la poblacién y del surgimiento en condiciones favorables
del comercio de la bebida) (Nieto Aguilar, 1960, p. 23).

Del total de las plantas que existian en la Republica Mexicana los ejidos contaban, en la
década de 1940, con el 42 % vy los predios de propiedad privada con el 50 %. Aunque la
superficie de los predios de propiedad particular era mayor que la ejidal, el nimero de

magueyes existentes en los ejidos era superior debido a que durante el reparto de tierras se
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entregaron a los ejidatarios aquellas que tenian mayor densidad en los plantios. En el siguiente

cuadro observamos la superficie cultivada y su distribucién en propiedad:

Superficie cultivada de Maguey
Afio Superficie Total de Plantas | Tipo de Propiedad
1930 47,107 (miles) Predios: 66,487 has.
70,609 has.
En produccion: 1282 | Ejidos: 4,122 has.
1940 24,139 Predios: 31,422 has.
49,974 has. ] _
En produccién: 806 | Ejidos: 18,522 has.
1950 Predios: 29,070 has.
47,656 has. 25,111
Ejidos: 18,586 has.

FUENTE: Censos de 1930, 1940, y 1950.

Pero, como comentaba Victor Manuel Pastor Sanchez en 1953 (Op. cit., p. 37), tomando en
cuenta la mala organizacion de las explotaciones ejidales, para esta fecha, el nimero de
plantas ejidales se habia reducido al grado que se aproximaba al de los pequefios propietarios.
Adelante expone que,

No es proposito nuestros criticar la reforma agraria, pero si en otras zonas agricolas, la
redistribucién de tierras ha sido un éxito, en la region pulquera el resultado no es halagador, ya
que los ejidatarios no estaban preparados para explotarlas [las plantas] ni desde el punto de vista
econdmico ni desde el cultural, pues los beneficiados en el reparto carecieron de los elementos
pecuniarios indispensables para hacer sus inversiones a largo plazo, ya que desde plantar el
maguey hasta que comience a producir hay que esperar mas de diez afios, por otro lado, al
saberse duefios de la tierra que antes trabajaron por cuenta de un patron, les falté la capacidad e

iniciativa individual para administrar los ejidos (Pastor Sdnchez, Ibidem, p. 39).
Y maés adelante aumenta esta explicacion al referirse a las ineludibles consecuencias:

Aln mas, la inseguridad que prevalecio en su &nimo motivado por la falta de titulacion de las
parcelas, asi como la carencia de un crédito especifico, contribuyeron para que suspendieran los
cultivos y las replantaciones, por lo que al no contar con magueyeras, aun sabiendo que al no
reponer las plantas consumidas llegaria el momento en que se agotaria su fuente de ingresos vy,

ademas, se erosionarian sus tierras quedando indtiles para el cultivo (Idem).

Este proceso ocurriria también entre los pequefios propietarios productores que agotaron las
existencias de sus magueyes. En el cuadro, Distribucion de superficie ocupada con maguey en

las principales entidades productoras se observa que el estado de Hidalgo siempre se
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distinguié por la mayor productividad de la bebida debido a la preocupacién por la
replantacion de magueyes. Desde 1947 se conformd en el estado la Comisién de Repoblacion
Magueyera pero no tuvo grandes repercusiones debido a sus escasos resultados practicos. Una
posible aportacion suya fue la pertinencia de realizar el “Censo Nacional del Maguey” para
hacer cognoscible la exterminacion de la planta y su grave repercusion econdémica en la Mesa
Central del pais. (Ibidem, pp. 40-41; EI Universal, 30 de septiembre de 1952)

Distribucion de superficie ocupada con maguey en las principales entidades productoras

Zona Centro CENSO DE 1930 CENSO DE 1940
Entidades Superficie Ejidos Predios Superficie Ejidos Predios
sembrada has. (has.) (has.) sembrada has. (has.) (has.)
Hidalgo 31,778 2,234 29,544 25,372 14,043 11,329
México 13,383 1,021 12,363 6,497 437 6,060
Tlaxcala 12,333 340 11,993 11,447 3,134 8,313
Puebla 4,991 82 4,909 2,649 396 2,253
Otras 3.062 150 2,911 1,621 164 1,457
Totales 65,547 3,827 61,720 47,586 18,174 29,412

FUENTE: Direccion General de Estadistica, Censos de 1930 y 1940
Victor Manuel Pastor Sanchez, El cultivo del maguey y la industria del pulque, México, UNAM, 1953, p. 33 Cuadro 2.

A continuacion se presenta el nimero de plantas registradas en los censos y su porcentaje en
el siguiente cuadro. Como es posible observar la cantidad de magueyes registrados varid
notablemente debido a la explotacion intensiva de los campesinos. Solo Hidalgo y Tlaxcala
mantuvieron una cantidad respetable de magueyeras lo que significé la continuacion de la

produccion pulquera.

Distribucion de magueyes en las principales entidades productoras — Zona Centro
CENSO DE 1930 CENSO DE 1940
Entidades No. de Plantas Porcentaje No. de Plantas Porcentaje
Hidalgo 18,652,421 44.04 % 13,719,932 60.18%
Tlaxcala 7,631,421 18.02% 5,271,362 23.12%
México 9,496,968 22.42% 1,924,302 8.44%
Puebla 3,521,868 8.32% 1,139,848 5.12%
Otras 3,048,187 7.20% 741,518 3.13%
Totales 42,350,865 100.00% 22,796,962 100.00%

FUENTE: Direccién General de Estadistica, Censos de 1930 y 1940
Victor Manuel Pastor Sanchez, El cultivo del maguey y la industria del pulque, México, UNAM, 1953, p. 35 Cuadro 3.
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En opinion de E. Loyola Montemayor (1956, p. 27) la disminucién en cifras relativas a la
superficie cultivada del maguey era resultado de una serie de procesos que coincidieron en

estos anos:

1. Algunas tierras que en 1930 fueron censadas como magueyeras, al disminuir el nimero de
plantas, habian sido censadas como dedicadas a otros cultivos, aunque no indica esto la
desaparicion absoluta del maguey sino solamente una disminucién en el indice de
aprovechamiento de las tierras de este cultivo.

2. Lastierras que habian permanecido ociosas ofrecian pocas ventajas para otros cultivos.

3. En algunos casos, pero pocos, las tierras habian sido habilitadas para otros cultivos.

4. Las tierras habian dejado de ser aprovechables para la agricultura debido a los estragos
causados por la erosion.

Todas estas variables no tenian causas directas en la explotacion intensiva expuesta de las

magueyeras.

La direccion de Economia Rural de la Secretaria de Agricultura exhortaria a los comisarios
ejidales de la region de Apan a realizar una reforestacion del agave para mantener la
importancia de la industria pulquera (Novedades, 30 de marzo de 1953). A la par, en el afio de
1955, se publican unos articulos en los periddicos capitalinos Novedades y El Universal en
donde se intentaba “revalorar”, ahora cientificamente, los usos y productos del maguey que
hasta hace unos afios la misma prensa habia desprestigiado, esto es posible debido a las
intenciones del gobierno federal en conjuncion con los estatales de rescatar una riqueza fiscal
que podia perderse (Ver Novedades, 22 de junio de 1955 y EIl Universal, 28 de junio de
1955).

En 1954 se firmaria una iniciativa para promover la creacion de la Comision Nacional del
Maguey, organismo publico descentralizado, con personalidad juridica y patrimonio propio,
que se dedicaria a promover la industrializacion del maguey. Asimismo a fines de ese afio se
propone una reforma al Art. 3 de la Ley del Impuestos sobre aguamiel y productos de su
fermentacion (cuyo origen era del 25 de mayo de 1932) al establecer un impuesto en las
ventas de primera mano con diferentes tasas dentro de los lugares consumidores, siendo mas
altas en las capitales y mas bajas en los municipios, ademas de cuotas para el Depto. del D. F.
y del Patrimonio del Valle del Mezquital y de la misma Comision Nacional del Maguey (El
Nacional, 12 de febrero de 1954).
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Su importancia econémica redivida

A partir de la década de 1920 y hasta mediados del s. XX, s6lo fue rentable la produccion del
pulque en el maguey y todos los demas productos utilizables se dieron al olvido. Felipe Leal
nos aporta datos interesantes en cuanto al consumo del pulque en la ciudad de México entre
1790 a 1931, que representaba un fuerte ingreso por los gravamenes del pulque que recibia la
capital y la federacion, aumentando entre 1865 a 1917, pero después caerian irreversiblemente

hasta hoy dia, donde ya casi no existe recaudacion (Leal y Huacuja Rountree, 1984, Cap. Il).

Elias Loyola Montemayor asegura en su obra que el consumo de pulque aument6 en un 70 %
de 1930 a 1950. Esto fue posible, como lo hemos sefialado, por la aparicién de numerosos
productores de pequefias empresas —muchos eran ejidatarios— (que hasta el afio de 1930 solo
aportaban el 5 % de la produccidn total), pero también al surgimiento de expendedores que
absorbieron durante estas décadas el abasto de los principales centros consumidores (como la
ciudad de México). Estos expendedores proliferaron junto a los intermediarios de pulque que
se encargaban de distribuir y manejar, de una manera desordenada, la produccién en la
diversidad de pulquerias (ahora con nuevos propietarios). De modo que los intereses de la

demanda iban aumentando en proporcién inversa a la oferta.

Hacia 1944 se realizd un estudio, por el Lic. Juan F. Mérquez para la Secretaria de Hacienda,
donde se establecia de una manera aproximada el nimero de productores de pulque, algunos
afios después de realizada la reparticion ejidal en la zona magueyera. Agrupando los tinacales,
segun su capacidad de produccion mensual, se establecian 13 tipos de grupos, dentro de la
clasificacion de las zonas de jurisdiccion de las oficinas federales de Hacienda. A
continuacion presentamos un extracto de las cifras presentadas (Loyola Montemayor, 1956, p.
100):

Tinacales que producen méas de 1,000 litros al mes = 237

Tinacales que producen de 100 a 1,000 litros al mes = 812

Tinacales que producen menos de 100 litros al mes =114
Total = 1,163

Centros productores de pulque distribuidos en las 6 principales Oficinas recaudadoras:
Pachuca: 277 Tlaxcala: 274 Texcoco: 241
Toluca: 176 Tlalnepantla: 144 Teziutlan: 51
Fuente: Loyola Montemayor, 1956, p. 298, ver Anexo - Cuadro C-5.
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En 1949 los productores de pulque, registrados en el Departamento de Impuestos sobre
Bebidas Alcohdlicas y Azlcar de la Secretaria de Hacienda, eran 1693, de los cuales 696
correspondian al estado de Hidalgo, 456 al de Tlaxcala, 342 al de México, 41 al de Puebla, 34
al Distrito Federal y 124 a otras entidades. Loyola Montemayor escribe que en las oficinas de
Apan se registraron 222 tinacales, en Pachuca 212, en Tlaxcala 456 y en Tulancingo 176
(Ibidem, pp. 100-101 y 299, Cuadro C-6). Las oficinas federales de Hacienda en ocasiones
estaban distribuidas en jurisdicciones que abarcaban municipios de dos 0 méas entidades. La
Oficina Federal de Hacienda (creada en 1943) de Apan, Hgo., tenia jurisdiccion sobre 5
municipios de la entidad (Apan, Tepeapulco, Almoloya, Tlanalapa y Emiliano Zapata); sobre
4 municipios del estado de México (Axapusco, Nopaltepec, Otumba y Teotihuacan —
subalternas en Otumba y Teotihuacan-) y sobre los municipios de Chignahuapan y Zacatlan

del estado de Puebla (subalternas en ambos lugares) (Ibidem, p. 124).

El autor realizé una investigacion entre 1952 y 1953 encontrando que el nimero de tinacales
registrados ascendio a 1702 (539 méas que 1944 y 9 mas que 4 afios atras). En diciembre de
1952 los tinacales de Apan fueron registrados con un total de 224, en Tulancingo con 157,

Tlaxcala con 474 y Pachuca con 227 (Ibidem, p. 102). No obstante analiza lo siguiente:

Sin embargo, hace 30 6 40 afios los establecimientos de produccién eran, en promedio, mas
grandes que en la actualidad [1953], pues habia tinacales cuya produccion diaria llegaba a 100
barriles, o sea a 25 mil litros diarios (750 mil litros al mes). En lugares donde anteriormente
existian tan s6lo un tinacal grande, como en San Lorenzo [hoy Emiliano Zapata, Hidalgo], hay
ahora seis o siete productores, y esta situacion es general en esta industria, pues el nimero de
productores registrados es seis veces mayor que el de [las] haciendas pulqueras” [de la segunda

década del siglo pasado] (Ibidem, p. 103).

Ademas hay que aclarar que los nimeros expuestos no son exactos a los de su realidad pues,
se reconoce la existencia de productores clandestinos o no registrados que, segun el autor,
representan un 15 % del total de los registrados (en su mayoria pequefios establecimientos o
de autoconsumo). Revela también que si se manifestaba una disminucién por clausura esto era
explicable porque se debia a un cambio de nombre entre propietarios, de manera que eran solo
aparentes las bajas (Idem). Segun los célculos de Loyola Montemayor (1956, pp. 131-132) el
numero aproximado de trabajadores asalariados en los tinacales iba en proporcion directa del

monto de produccion mensual o capacidad del tinacal, por ejemplo: 1 trabajador para el
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tinacal que producia de 5 mil a 10 mil litros al mes; 2 en lo que producian de 10 mil a 20 mil
litros, de 3 en los de 20 mil a 30 mil litros, los de 30 mil a 50 mil litros producidos un total de
4; de 50 mil a 100 mil litros de 6; y de mas de 100 mil litros al mes de 10 trabajadores
aproximadamente. Esto sin contar a los tlachiqueros que recibian un pago por la cantidad de

aguamiel introducida por carga al tinacal.

De 1940 a 1950 la poblacion del Distrito Federal aument6 en 74% y la de las 5 entidades, en
que se concentraba la mayor parte de la produccion y el consumo del pulque, aument6 en
39%. El incremento de los habitantes en el D. F. fue causado en su mayor parte por personas
procedentes de todos los lugares de la republica mexicana que buscaban mejorar sus niveles
de vida. Por su parte la cantidad de pulque introducida al Distrito Federal, de acuerdo con los
datos fiscales, sélo aumento un 11%. De lo anterior Loyola Montemayor infiere que en la
ciudad de México del Distrito Federal, como en las ciudades de la zona pulquera de los
Llanos de Apan, el consumo de esta bebida habia crecido en menor escala que la poblacion,

debido, en parte, a la competencia de la cerveza”.

En 1953 los precios en que se vendia el pulque en el Distrito Federal oscilaban entre 45, 50 y
55 cvos. por litro, de 30 a 40 cvos. el tlachique y de 1 a 2 pesos el curado, dependiendo el
sabor. Mientras en los lugares productores el pulque blanco costaba en promedio 20 cvos. por
litro. En ese mismo afio el consumo per capita de pulque fue de 51.6 It al afio mientras que en
1943 habia sido de 80 It en la zona de produccion y consumo del Altiplano de México; en
cambio el consumo per capita de cerveza habia aumentado de 11. 8 It. por afio en 1943 a 20.4
It en 1953. En porcentajes se representa como una disminucion del consumo del pulque en un

35.7 % y un aumento de un 72.9 % en el de la cerveza (Ibidem, p. 191).

Como sefiala Elias Loyola Montemayor (Ibidem, p. 192): el consumidor ordinario de pulque
tomaba una cantidad casi tres veces mayor que el consumidor de cerveza, ya que “El
consumidor regular de pulque toma en promedio un litro al dia, mientras el consumidor de
cerveza toma un tercio de litro diario”. Pero es de sefialar que este ultimo pagaba una
diferencia de 10 a 15 cvos. mas por la cantidad de pulque sefialada. Con el tiempo se
invertirian las preferencias, acaso porque la produccién de pulque decrecid y su calidad fue
mala, en cambio la industria cervecera creceria en publicidad y productividad, capturando

viejos consumidores de la bebida de maguey que se alejaban de la tradicion pulquera.

“ Véase en Apéndices - Consumo de pulque en la ciudad de México.
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Esta competencia de industrias ya desarrolladas en contra de la tradicional del pulque la
explica el autor al afirmar que “Los precios de competencia de algunas cervezas desciend[ia]n
en ocasiones lo suficiente para atraerse nuevos consumidores y después de las campafias de
propaganda se mantienen relativamente bajos logrando conservar parte de la clientela asi
adquirida” (Ibidem, p. 112). De lo anterior podemos darnos la idea de que la afluencia de
mexicanos a la capital, procedentes de regiones, en donde tal vez no era comun el pulgue,
permitio la preferencia por la cerveza y de otras bebidas como el tequila, mezcal, aguardiente

o0 de los cada vez mas cotidianos refrescos —simbolos de una moderna urbanidad de la época-—.

Algunos hacendados tlaxcaltecas siguieron el negocio del pulgue y consiguieron tener una
cadena de expendios importante, por ejemplo, Don Bernardo Hernandez (en la década de
1950) llegd a tener 70 pulquerias en la ciudad de México, era duefio de la hacienda de
Tlatzalan y de San José de las Delicias, San Blas, entre otras 5 haciendas; Gonzalo Gonzalez
y su hermano, Fernando Gonzélez, tenian como 50 pulquerias y varios ranchos, Tepeyahualco
y la hacienda de san Buenaventura, en Tlaxco, Tlaxcala; Francisco Rodriguez tenia 13
ranchos como Mazapa, San Bartolo, Chavarria; Don Reyes Huerta la hacienda de Soltepec,
que antes de ser taurina fue pulquera; Don Juan Noble, la hacienda de San Blas en
Hueyotlipan, Tlaxcala; Rodolfo Agis con la hacienda de Quintanilla, ademas de Isidro
Candia. Los nuevos propietarios de pulquerias fueron los tinacaleros: ellos harian nuevas,
comprarian pulgue y lo expenderian en México. (Entrevistas de Rodolfo Ramirez Rodriguez a
Luis Ignacio del Razo Lépez, y de R. R. R. a Rodolfo del Razo L6pez, ambas en San

Bartolomé del Monte, Calpulalpan, Tlax., 3/agosto/2003).

Otro punto que es importante sefialar, tal vez causante de esta crisis, era la concentracion de
expendios en pocas manos, siendo frecuente que una persona acaparase un buen numero de
expendios. Lo anterior pudo significar que al multiplicarse los vendedores pulqueros, dentro
una competencia fuerte (y desleal), habrian llevado por si mismos al decaimiento del consumo
del pulque. Ellos al realizar las précticas de aumentar la bebida por cualquier medio, para
obtener mayores ganancias, a la par de no organizarse para enfrentar unidos la campafia de
difamacion en contra del pulque, influirian en la redistribucién de los dividendos, obteniendo

la mayor de éstos y sin retribuir con justicia a los productores de haciendas y ranchos.

Debido a las reajustes sociales originados en la época del Reparto agrario, muchos
trabajadores de las desestructuradas exhaciendas pulqueras seguian viajando de lugar a en
lugar para encontrar trabajo, ya fuese de pedn o de tlachiquero, insertandose en varias
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haciendas pero por poco tiempo o buscando emplearse particularmente. Esto es muy
importante al tratar de comprender la crisis de la produccion pulquera ya que al no se
efectuarse pronto la regularizacion de la produccién y de la seguridad en la tenencia de la

tierra, se afectaria indudablemente al negocio.

Esto se puede considerar como un estancamiento en el proceso de produccion pulquera vy,
posiblemente, como su punto maximo de desarrollo dentro del sistema de organizacion de
pequefios productores. Lo que es claro es que durante los afios de 1945 a 1955 la produccion
pulquera llega un periodo de maxima fabricacion, siendo que la demanda sobrepasd por
mucho a la capacidad productiva y a la oferta. El aumento de la poblacion en las principales
ciudades del centro del pais y la necesidad de consumo de bebidas embriagantes y
alcoholicas, al igual que la preferencia por la bebida alcohdlica del maguey, originaron una
sobreexplotacion de las plantas magueyeras y una produccion de pulque de mala calidad, lo

que conllevaria a su desprestigio comercial en el ambito urbano.

Asimismo, a mediados del s. XX, la Ley de Impuestos sobre Aguamiel y Productos de su
Fermentacion (ley de 1932 y que tuvo una larga serie de adiciones y modificaciones) imponia
a los productores y distribuidores de pulque la obligaciéon de registro y de proveerse de
talonarios de facturas oficiales como medio de amparo para el transito del licor durante el
trayecto entre el tinacal y las pulquerias. Ademas el control de los impuestos se efectuaba a
través del uso obligatorio de facturas que el Departamento de Impuestos sobre Bebidas
Alcoholicas y Azlcar habia establecido segun los dictdmenes de la Secretaria de Hacienda. Se
menciona también que se efectuaban analisis quimicos de los pulques que eran transportados
al Distrito Federal por el Laboratorio Central de la Secretaria de Salubridad y, posteriormente,
por la Oficina de Control Sanitario de Pulques, que se instalo cerca de la aduana de Peralvillo
pero que solo operé en 1949, ya que al afio siguiente desaparecid, aunque se siguid
supervisando la entrada con un quimico de dicha Secretaria que determinaba si el pulque
estaba adulterado o no (Loyola Montemayor, Op. cit., p. 154).

A principios de 1954 los expendedores se quejaban de que numerosos establecimientos
habian sido clausurados por diversas infracciones, calificadas en forma rigurosa, y de que se
les ponian impedimentos reacios a las aperturas y reaperturas de los mismos, pues a algunos
se les habia cancelado la licencia definitivamente. Las autoridades del Distrito Federal habian
tomado la politica pablica de “no conceder licencias para el establecimiento de nuevos

expendios en este ramo, actitud que, segin parece, también se ha asumido con respecto a
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cantinas y cabarets” (Ibidem, pp. 178-179) ni tampoco permitir su reapertura al afio, cerrando
asi muchas pulquerias. La defensa de la moral -como factor de cohesion social- fue llevada a
los extremos por las autoridades de estos periodos como lo fue la actitud del regente del
Distrito Federal Ernesto P. Uruchurtu (1952-1970), en los gobiernos de Adolfo Lopez
Mateos, Ruiz Cortinez y Diaz Ordaz, quien combatié con todos los medios al pulque
(Entrevista de R. R. R. a Margarito Meneses Zamora, en Apan, Hgo., 22/febrero/2003). Con
el cambio de la regencia del gobierno, a un hombre que pedia la mas absoluta probidad y

recato de los ciudadanos de la capital, favorecio el cierre y la debacle de las pulquerias:

Uruchurtu fue una de las personas que mas combatié a la industria del pulque. Desde luego
porque fueron personas gue nunca conocieron que cantidad de gente del campo explotaba los
magueyes y su importancia en la agricultura (Entrevista de R. R. R. a Rodolfo Del Razo
Lopez, en San Bartolomé del Monte, Calpulalpan, Tlax., 3/agosto/2003).

Pero a pesar de estas restricciones en cuanto a los centros de consumo se escribe que:

...el mayor nimero de expendios correspond[ia] a la ciudad de México, notdndose que son mas
numerosos en la parte oriente y norte de la ciudad, o sea en la zona donde quedan comprendido
los mercados de de la Merced, La Lagunilla y Tepito, asi como los populosos barrios de San
Lazaro, Colonia Morelos y Peralvillo. También es elevado el nimero de expendios por los
rumbos de Tacuba, Tacubaya y Gustavo A. Madero. En las delegaciones, la que tiene el mayor
namero [de expendios, después de la delegacion Cuauhtémoc, que fue creada posteriormente, ya
que antes solo existian las demarcaciones] es Azcapotzalco, siguiéndole Iztapalapa, Xochimilco

y Villa Obregon [Alvaro Obregén] (Loyola Montemayor, Op. cit, p. 179).

La ubicacion de los expendios estaba condicionada por el nimero de clientes y éstos son mas
numerosos en las zonas donde la densidad de poblacién era mas elevada o donde la
concurrencia de personas, por motivos de trabajo o comercio, era mayor, como los mercados.
Ademas las zonas de consumo fueron preferentemente, despues de la tercera década del s.
XX, sitios de poblacion trabajadora o inmigrante, de manera que los parroguianos nunca
exigieron una higiene profunda ni cumplian los requisitos minimos de salubridad, lo que por
obvias razones, se tradujo en una concepcion social del pulque como bebida vulgar y sucia.
Los horarios de los expendios del Distrito Federal eran de 9:00 a.m. a 9:00 p.m., siendo un
horario méas reducido que el de las cervecerias o cantinas, todos los dias excepto domingos. La
venta clandestina se realizaba en colonias y delegaciones inmediatas a los grandes mercados.

Podia ademas concederse permisos durantes las fiestas y ferias de las delegaciones (Idem).
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Un hecho importante a resaltar es la caracteristica rigidez de la oferta del pulque pues, como
menciona Loyola Montemayor (Ibidem, p.181), estaba supeditada al rendimiento del aguamiel

...ya que la produccién del pulque natural no puede reducirse o aumentarse a corto plazo, segin
lo aconsejen los movimientos de los precios, pues la produccién esta condicionada por factores
naturales que afectan a la agricultura, y a que el aprovechamiento de la planta del maguey debe
hacerse en determinado momento cuando llega a la madurez, y una vez iniciada la produccién
no puede detenerse (si se piensa especular) porque esto representaria pérdida del producto y de

la planta para produccion futura, siendo el aguamiel materia prima de uso inmediato

Por consecuencia la rigidez de la produccion determina que los productores y distribuidores
no puedan aprovechar las coyunturas favorables del mercado, aumentando la produccion
cuando los precios son altos o reduciéndola cuando los precios van a la baja, factor que puede
ser clave al dilucidar las transformaciones empresariales en los productos agricolas y del
campo en el México Contemporaneo. La industria del pulque representaba un negocio
continuo y arduo que conservaba rasgos economicos y tecnologicos distintos a los de esta

época de industrializacion.

Las adulteraciones de los seudo-productores de pulque (en la capital del pais o en los mismos
centros productores), en cambio, si pudieron modificar el volumen de la produccidn, segun las
fluctuaciones del mercado, por lo que los aumentos repentinos de la oferta debian de
atribuirse a la adulteracion o falsificacion del pulque. La demanda, al ser efectuada en
cantidades pequefias y aisladas, estaba imposibilitada en regular la demarcacién de los
precios. La demanda —que siempre habia estado supeditaba a la oferta— seria modificada en
orden inverso originando que su incremento e inestabilidad fuera el acabose de los pequefios

productores y el beneficio de los especuladores de la ciudad de México.

La demanda y el precio del pulque guardan relacién estrecha con su calidad, pues en el medio
se sabia que “el pulgue que sale primero de las aduanas es de mejor calidad, pues aun en las
operaciones sujetas a contratos temporales los compradores tienen posibilidad de escoger”
(Loyola Montemayor, 1956 p. 182). Lo anterior podria explicar el hecho de que se efectuaban
varias irregularidades en el mecanismo de introduccion al comentarse que el pulque de mejor
calidad era derramado en las aduanas, por supuestas faltas trayendo pérdidas al productor

cumplido, para poder asi introducir a un pulque “malo” (seguramente de “productores
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conocidos” de los supervisores), obteniendo ganancias dichos productores que por lo regular
tenian asociaciones con los inspectores federales. Este impetu por un mayor ingreso en entre
productores e introductores a costa de la calidad y cantidad del pulque fue lo que muy
probablemente origind durante los afios de 1950 a 1960 una compleja red de corrupcion en el

negocio pulquero.

Las quejas de la creciente corrupcién dentro del gobierno y la sospecha de que habia nexos
entre los inspectores de la Secretaria de Salubridad con las empresas cerveceras mas
importantes del momento —realizando contubernios para la erradicacion de la bebida de
maguey-, hicieron mella en el animo de los pequefios productores que mantenian la antigua
costumbre de la elaboracion pura del pulque (Entrevista de R. R. R. a Saul Uribe, en la
hacienda de Ocotepec, Apan, Hgo., 16/abril/2003; y entrevistade R.R.R.a R.R.L.,enla
hacienda de San Bartolomé del Monte, Calpulalpan, Tlax., 3/agosto/2003). La vox populli
hacia decir que existian “platicas” con el gobierno en las que las cervecerias daban dinero
para que se extinguiera lo del maguey y ya no hubiera pulque. “Como eran las compafiias y
unas personas potentes que tenian dinero” pudieron conseguir su objetivo (o por lo menos
amedrentarlos) (Entrevista de R.R.R. a M.M.Z., Apan, Hidalgo, 22/febrero/2003).

En el periodo la Segunda Guerra Mundial los precios de los productos nacionales habian
ascendido, entre ellos el del pulque, lo que podria sugerir que afectdé favorablemente a la
industria. Sin embargo también se ha demostrado que, durante ese periodo la industria
mexicana, al acelerar su produccién condujo a una sobreexplotacion en el caso de las materias
primas, desperdiciandose asi la oportunidad de actualizarse en los mecanismos productivos y
de manufactura. En el caso de la industria pulquera, el descuido en las plantaciones de los
magueyales y en la elaboracion de la bebida traerian como consecuencia que, durante la
década de 1950, las innovaciones técnicas en los productos como la cerveza y los destilados
superaran a su manufactura artesanal, aprovechando estos productos las condiciones para

insertarse en las nuevas costumbres de embriaguez del pueblo mexicano moderno.

El vilipendio sufrido durante estos afios pudo haber tenido la razon al sefialar que la gran
mayoria del pulque introducido no era mas que un remedo de la bebida fermentada que tan
buenas cualidades le habian sido otorgadas durante mas de un siglo. Ya para la década de
1960 el producto del pulque sufriria un Gltimo embate de numerosas circunstancias adversas

que iniciarian el declive final de pequefios y medianos productores.
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111.3 — El declive del pulque en el México Contemporaneo (1950-1993)
Apan, de zona agraria a industrializada

La zona pulquera de los Llanos de Apan, a inicios de la década de 1950, presentaba bajos
rendimientos en las cosechas no sélo del agave sino de otros cultivos como los cereales debido al
hecho de que el area de agricultura intercalada con gramineas era reducida en las grandes
superficies cultivadas con maguey y de que las condiciones meteorologicas, tales como heladas,
granizadas, escasa precipitacion y mala distribucion hidrografica, daba como resultado el

agotamiento de las tierras debido al monocultivo.

A pesar de que el maguey era la mejor planta que se adapta a tales condiciones era cierto que:

El lento desarrollo de la planta, ocasiona[ba] que se consideraban como inversiones a largo plazo, por
lo que [eran] contados los cultivadores que efectua[ba]n replantaciones y las labores de cultivo que se
derivan de las mismas, puesto que para obtener ganancias tienen que esperar un promedio de doce
afios, lo que causa[ba] el desaliento de los agricultores y al mismo tiempo, que los plantios no se
efectlen [efectuaban] en la magnitud necesaria, ocasionando con ello la disminucion de plantas en

toda la regién productora (Pastor Sanchez, 1953, p. 31).

Esto aunado al problema de sobreexplotacién magueyera que sufrié entre 1930 y 1950, la zona
magueyera afectada seria vista como un lugar donde abundaba la miseria, escaseaban los alimentos
—e incluso el agua—y “el nifio, desnutrido, aprende y se habitda a calmar el hambre y la sed con un
vaso de pulque”, engendrando asi una pobreza y supuesta una dependencia alcohdlica entre los
trabajadores del lugar. (Cuadernos de Nutricion, vol. 10, no. 6, 1987, cit. Martinez Alvarez, 2001,
p. 130).

En los Llanos de Apan (vista como zona critica en los ultimos afios del régimen de Miguel
Aleman Valdés), se erigiria un complejo industrial para sortear la crisis economica de la agricultura.
El Complejo Industrial Sahagin (en memoria de Fray Bernardino de Sahagun) se concibié como un
“polo de desarrollo industrial”, en antiguos terrenos de las viejas haciendas de San Antonio
Ometusco, Irolo y Tepetates, a tono con el modelo de “sustitucion de importaciones”, dirigido a
industrializar el pais con el manejo del Estado y de los capitales privados (hacionales y extranjeros).

La importancia dada a los proyectos de desarrollo regional tenia la finalidad de descentralizar a la

286



industria y fomentar el desarrollo social de esta zona de tradicion pulquera (Novelo y Urteaga,
1979, pp. 49-50).

La ubicacion de las primeras empresas tuvo la aceptacion de Aleméan Valdés para establecerlas en el
Valle de Irolo, donde el gobernador del estado de Hidalgo, amigo del presidente, habia comprado
tierras colindantes a los ejidatarios. Este Llano era cruzado por los ferrocarriles Mexicano e
Interoceanico, ademas de la carretera Apan-Pachuca, a unos 15 km. de distancia. Sin embargo al no
haber ninguna ciudad que pudiera dar cabida a la multitud de trabajadores, se decidio la
construccion de la zona habitacional que pronto se conoceria como Ciudad Sahagun, promotora de

una serie de cambios en la fisonomia del paisaje magueyero (Ibidem, pp. 54-55).

Los terrenos donde se asentaron las empresas y la ciudad se obtuvieron por medio de permutas de
parcelas vecinas a los ejidatarios y de compra de alguna propiedad privada. Las empresas, a cambio
de las adquisiciones de tierra, ofrecerian a su vez servicios publicos. La planificacion de este
complejo estuvo a cargo del arquitecto Carlos Lazo, mismo constructor de la Ciudad Universitaria

en la ciudad de Mexico (Idem).

El panorama que se podia ver en la zona industrial indicaba una tendencia a la modernizacion del
trabajo y a la urbanizacion de la vida. Pero, a pesar de lo anterior, el aspecto del paisaje de los
llanos, como afirman los autores, era el mismo de hacia algunos siglos pues se veian los antiguos
cascos de las haciendas y, junto a ellas, pueblos y rancherias que se erigian en el lugar geografico de
un importante centro social productor de pulque, donde “En sus esquinas proliferan todavia
pulquerias y tinacales, testigos de otros tiempos”. Atribuian el descenso notable de la produccion
pulquera a la presencia de un centro industrial moderno y al enlace con los centros de consumo
masivos, en los cuales los sectores populares ya no demandaban la bebida con la intensidad de

antes, aungque mencionan que existian varias pulquerias alli:

...los obreros de Sahagun hablan del pulque con cierto orgullo, digamos histdrico o anecdético, [pero]
prefieren consumir diversas variedades de cerveza y brandis que dia a dia ven proyectadas en la
pantalla de televisién de su propia casa...

Los magueyes de los Llanos de Apan, como vemos, no estan ya solos en triste tierra. Algunos de ellos
tuvieron que ceder su lugar a las construcciones de las fabricas, de viviendas, o de caminos. Los que
quedaron forman parte de un paisaje que se torno de un gris mas oscuro. Los magueyes se hicieron a

un lado. Junto a ellos, frente a ellos, se levantan nuevos brazos que no llegaron para extraer el
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aguamiel, sino para fabricar automdviles, carros de ferrocarril, carros del Metro, tractores, autobuses,

camiones de carga y piezas de acero. (Ibidem, pp. 73-74 y 80).

Los ejidatarios explotarian a los magueyes para sacar su aguamiel y producir pulque, pero no
pensaron en racionalizar las plantaciones, pues cuando acabaron los magueyes estos sectores
campesinos tuvieron que vender los magueyes de sus ejidos, acabando asi con la fuente del pulque
y ya no sembraron mas. Pues cono expresa una informante: “Y luego como el maguey dicen que
dura, que 15 afios para que de producto, pues ya no, menos. Los demas campesinos sembraban
cebada, maiz, frijol, haba, nomas de temporal, porque ni trigo daba (la tierra)” (Entrevista de
Rodolfo Ramirez Rodriguez a Rosa Canales Fernandez, en Apan, Hgo., 22/marzo/2003). Cuando se
empezaron a construir las fabricas de ciudad Sahagun, las expectativas de vida de los trabajadores

del campo cambiaron. Esto se puede comprobar por el comentario siguiente (Ibidem):

Nada mas que, cuando vinieron las fabricas [de Cd. Sahagun, 1952], pues se fueron, ora si que los que
eran tlachiqueros les dieron trabajo alli, y ya no plantaron magueyes, se acabo, se acabd el maguey.
Vinieron las fabricas, todos se fueron a trabajar alla, y ya no hicieron caso de plantar maguey. Porque
cuando eran tlachiqueros todos andaban remangados, todos, todos con huarache, ya después no,
porque alld los vistieron, les daban zapatos p’al trabajo, buenos alimentos, todos, quién, quién se
acordo del tlachiquero, ya nadie. El tlachiquero lloviera o tronara tenia que ir, si llovia tenia que ir que
a quitar el agua, para que estuviera el aguamiel... entonces a la hora que fuera tenia que ir, si llovia
muy fuerte tenia que ir, y para ellos no habia domingo, ni nada, en las tardes y mafianas tenia que ir a

raspar, asi es que ya con €so, pos quién, ya no, nadie se acordé de ir.

Una gran cantidad de artesanos, campesinos y trabajadores eventuales en los servicios locales
aportaron la mano de obra de la region al trabajo industrial de Ciudad Sahagun. Otro grupo vendria

de una larga tradicion agricola de la region:

...la politica de puertas abiertas a los tlachiqueros de la zona se estrellé bien pronto contra un primer
obstaculo, obviamente impuesto por las caracteristicas de la produccion programada y los equipos
industriales ya instalados: la calificacion de la mano de obra. La “de la region” carecia de los minimos
conocimientos para poner en marcha un sistema que como el fabril moderno era totalmente
desconocido por ella y, por lo tanto, por todo aquel que no estuviera minimamente “calificado”
(Novelo y Urteaga, 1979, p. 95).

Incluso los mismo albafiiles, que participaron en la edificaciéon de las fabricas, ingresaron a ellas

consolidandose como grupos “de la region” que muy pronto participaron en las actividades de

288



control del trabajo, la contratacion y las relaciones laborales en general. “Sahagun era un esfuerzo
del gobierno federal para dar trabajo a todos los habitantes de la region e impulsar el desarrollo

economico-social de toda ella” (Ibidem, pp. 93-94).

Ciudad Sahagun pronto atraeria a la mano de obra regional, por lo regular la poblacion excedente de
los trabajos agricolas, que buscaban una superacion econdémica y social. A la par de la construccién
del Combinado Industrial -integrado por las compafiias de Diesel Nacional (Dina), Constructora de
Carros de Ferrocarril y Toyoda (posteriormente Sidena)-, se construiria una ciudad con todos los
servicios y comodidades urbanas que contrastaria con las circunstancias de marginacion y pobreza

de las localidades de altiplano apanense de la época.

La construccion de los asentamientos fabriles duraria de 1952 a 1956. La primera fabrica que abriria
sus puertas fue Diesel Nacional (DINA) ensambladora de camiones y autobuses con motor a diesel
(con licencia de la compafiia italiana Fiat) construida entre 1952 a 1955. La segunda fue
Constructora Nacional de Carros de Ferrocarril (CNCF) entre 1953-1954. La tercera fabrica fue
Toyoda (Toyoda Automatic Loom Works, Ltd.) que producia maquinaria textil y realizaria

fundicion de hierro y acero, 1955-1956, conformando el complejo fabril (Ibidem, p. 51)*.

Un obrero entrevistado [de Tepeapulco] era citado, hacia 1977, por los autores Novelo y Urteaga, al

recordar la etapa de formacion del Complejo Industrial Sahagun asi:

hace unos 25 afios, aproximadamente, nuestras entradas, la economia del pueblo, era
exclusivamente el campo —yo tenia una entrada extra por la herreria—; todas las gentes trabajaban en el
campo. [Habia] personas que tenian tiendas grandes y para traer sus mercancias de Irolo para aca
traian sus carritos de mulas... Lo de las cosechas era para vestirnos... teniamos frijol, maiz,
arverjones, calabazas, habas y la cebada que se vendia porque venian camiones de Apan y compraban.
Ya en ese entonces [1952] empezaban a haber piones en Sahagun, que le nombraban la Irolo o las
fabricas... Sahagun era un llano, todo, hasta la via del tren. De aqui bajando por el camposanto hasta
la via del tren era pura magueyera... Habia unas liebres blancas de este vuelo. Estos terrenos eran de
Tepeapulco... Dicen, platican, que nosotros, las empresas se las deberiamos de agradecer a Miguel
Aleman, porque en una gira presidencial que hubo el paso por aqui y dijo: ¢Y la gente de aca de qué

se mantiene? Pues del maguey. Y dijo: “en México vamos a acabar con el pulque para que se acaben

! Cuando se realizé el estudio de Novelo y Arteaga (1978) el Combinado Industrial Sahagin comprendia a Diesel
Nacional, Siderargica Nacional y Constructora Nacional de Carros de Ferrocarril con participaciones de Motores
Perkins, S. A., Maquiladora Automotriz Nacional, DINA Komatsu Nacional, Renault Mexicana, S. A. de C. V.,
Nacional de Instrumental Médica, S. A., Barrenas de Acero y Aguces, S. A. y DINA Rockwell Nacional, S. A.
[Informacion en Combinado Industrial Sahagun, Dir. de Difusion y Relaciones Publicas, oct-nov, 1975, folleto cit].
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los hinchados, hay que mandar poner unas empresas aqui...” Entonces vinieron los intereses
mezquinos (permutas de tierras)... empez6 a cambiar la cosa y a Sahagun iban a trabajar todos los
chamacos de las colonias, los hombrecitos de las colonias que siempre habian andado de pioncitos
aqui con la gente que tenia mas posibilidades y que los iban a ayudar al campo, y se empezaron a ir a
Sahagun. De piones, de piones de rascar, porque vino maquinaria a arrancar todita la magueyera: aqui
en dos o tres meses dejaron el llano limpio de magueyes... De piones, piones, luego ya se hicieron de
albafiiles... de la gente que entrd a trabajar a la construccion de piones, pocos de ellos se quedaron a

trabajar de obreros... (Ibidem, p. 92).

Los nuevos sectores obreros tendrian su residencia, basicamente, en las localidades aledafias a 15 o
30 min. Por carretera como Cd Sahagun, Tepeapulco, Apan, Almoloya, Emiliano Zapata,
Tlanalapa, Otumba, Santa Barbara, Chiconcuac, Tepeyahualco, Zempoala, Santo Tomas, Jaltepec,
San Antonio Ometusco y Calpulalpan con 61.3 % del total de la poblacion trabajadora; después de
localidades menos cercanas a 30 a 60 min. Por carretera: Pachuca, Real del Monte, Cuautepec,
Santiago Tulantepec, Tulancingo, Omitlan de Juarez, Xalostoc, Contla de Juan Cuamatzin; o de
lugares més alejados a mas de una hora por carretera: Distrito Federal, La Magdalena Tlaltelulco,
Nanacamilpa, Tlaxcala, Villa de las Flores, Ecatepec, Ciudad Netzahualcoyotl, Tlalnepantla,
Apizaco y Actopan. Esto nos muestra la importancia de las industrias pero también nos aclara que
varias poblaciones dedicadas a la explotacion del maguey se habian transformados en nicleos de
poblacion trabajadora importantes, con todas las implicaciones que conlleva el cambio de vida
rural-agraria a la urbana-obrera (Muestra del 10 % del Censo Recursos Humanos del sector

paraestatal, octubre de 1975, cit. en Ibidem, p. 98).

Sin embargo este proceso que modifico la vida rural a una urbanizacién, con la llegada del
complejo industrial de Sahagun, no fue del todo total ya que muchas préacticas de conservarian entre

la poblacion —como un entrevistado refirié muy agudamente y con mucha razon-:

Fue un proceso lento, la gente empezé a trabajar en las Fabricas de Cd. Sahagun, fue muy lento el
cambio de la vida, habia trabajadores [de las fabricas] que venian a tomar pulque, las formas de vida,
costumbres, vestimenta, caballos, burros, arados, mantenian [ain] la forma del trabajo del campo y
mucho después de la ciudad. Pues trabajaban en ambas cosas.

Esas raices del campo todavia existen hoy, porque los que han sido desempleados han vuelto al
campo. (Entrevista de R.R.R. a T.E.R., Emiliano Zapata, Hgo., 27/abril/2003).
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Las experiencias del trabajo en el campo de varios cultivadores de maguey, tlachiqueros, tinacaleros
o comerciantes de pulgue conformarian con el paso de los afios una memoria social en esta region
lo que permitiria la continuidad de tan arraigada tradicion que les daba identidad.

Un intento burocratico mal encaminado

En febrero de 1954 se firmaria una iniciativa para promover la creacion de la “Comisién Nacional
del Maguey”, organismo publico descentralizado que se dedicaria a promover la industrializacion
del maguey. Entre los firmantes se encuentran los diputados Emilio Sanchez Piedras, José Luis
Suérez Molina, Ezequiel Selley, Juvencio Nochebuena, Antonio Ponce Lagos, entre otros (EI
Nacional, 12 de febrero de 1954). En 1958 se reafirma esta postulacion al pedirse la creacion de la
Comision del Maguey en el estado de Hidalgo, por el Consejo de Planeacion Econémica y Social
del Estado de Hidalgo (como forma analoga de las existentes del café, maiz u olivo) (Novedades, 17
de febrero de 1958).

Pastor Sanchez propuso 2 soluciones conjuntas que serian retomadas por el proximo gobierno

federal en un dltimo intento de impulsar a esta bebida, aunque también de acercarla a su fin:

- Intensificacion de las plantaciones y sus cultivos a fin de aumentar los rendimientos y el volumen de
produccion de la materia prima,

- Aprovechar e impulsar la division del trabajo para que cultivadores dedicaran mayor parte de su
tiempo al cultivo de las plantas, los recolectores a la incorporacion de la materia prima y los
productores que tuvieran capacitacion especializada (teérica-préactica) y asesoria para el mejor

manejo del personal y aprovechamiento del material (Pastor Sdnchez, 1953, p. 85).

Tratando de revertir el estado de pobreza en la zona de los Llanos de Apan, el presidente de la
republica, Adolfo Lopez Mateos, cred el 13 de diciembre de 1960 el Patronato del Maguey, con el
propdsito de promover el aprovechamiento del agave y procurar la higienizacion en la extraccion,
fermentacion, conservacién y transportacién del aguamiel y del pulque, asi como la tarea de
emprender investigaciones sobre la produccion del maguey vy el proceso de elaboracion del pulque,
sometiéndolos a una explotacion intensiva y racional. EI Banco de México aportaria un crédito de
$4°200,000 para reponer y sembrar maguey en el estado de Hidalgo, haciendo hincapié en la
instalacion de viveros, en su plantacion ordenada y en el asesoramiento técnico (Enciclopedia de
Meéxico, p. 4910, cit. Martinez Alvarez, 2001, pp. 130 y 495; El Universal, 25 de febrero de 1960).
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A la par de este esfuerzo federal —el 24 de febrero de 1961- se reunieron, en la ciudad de Apan, los
gobernadores de los estados productores de pulque y algunos trabajadores pulqueros, entre ellos el
Lic. Saul Uribe (gerente de “Productos del Maguey”, S. A.), el Lic. Eduardo Haro Tamariz, don
Francisco Rodriguez y don Ricardo del Razo Lépez, quienes discutieron la forma de modernizar el
comercio del pulque y la repoblacion magueyera (EI Universal, 25 de febrero de 1961). De la
misma manera se planeaba un congreso regional de productores pulgueros, por la Confederacion
Nacional Campesina, que reuniria a unos 400,000 ejidatarios dedicados al cultivo del maguey (El

Nacional, 7 de mayo de 1962).

La Secretaria de Hacienda y Crédito Publico concederia un préstamo por $20°000,000 al Patronato
del Maguey, dirigido por su primer presidente, el Lic. Vicente Aguirre, para “la intensificacion del
cultivo y mejoramiento del maguey”, e industrializarlo integralmente para obtener “miel medicinal,
pastas alimenticias para ganados, levaduras de alta calidad, madera de indiscutible solidez,
independientemente de las fibras para diversos usos, acetatos, etc.”. De esta forma el presidente
Lopez Mateos propiciaba la rehabilitacion de la zona magueyera, aunque era de esperarse que
tuviese que transcurrir mas de 10 afios para aprovechar los beneficios. Su intencién era la de
“colocar a la industria del maguey al nivel de la época” (Luis G. Ramos, El Universal, 28 de junio
de 1962; Novedades, 6 de diciembre y Excélsior 7 de diciembre de 1962).

Con estos apoyos financieros se plane6 la creacion de una planta industrializadora de pulque en la
localidad de Santa Maria Tecajete, en el municipio de Zempoala, Hidalgo, con una inversion de 30
millones de pesos. En ella habria un tinacal piloto con capacidad de 50,000 Its. diarios con un costo
de 3 millones de pesos y que operaria con el aguamiel de los ejidatarios de la region de Zempoala,
al igual que la entrada en funcionamiento de un vivero experimental de maguey de 12 has. en los
terrenos ejidales de la exhacienda de Ixtafiayuca en Nanacamilpa, Tlaxcala, con la finalidad de
proporcionar plantas a los agricultores que las solicitaran (Excélsior, 14 de julio de 1962; El
Universal, 28 de julio y 16 de agosto de 1962).

En 1963 la zona magueyera era de 300,000 has. En ellas se realizaban investigaciones cientificas
por la Universidad Nacional Autonoma de México y la Secretaria de Salubridad y Asistencia para
obtener resultados en cuanto a la productividad de las plantas, aunque no se daban visos para una
explotacion real entre los pequefios productores. Los viveros de maguey se encontraban en
Nanacamilpa, Tlaxcala (14 has.) e Ixtapaluca, estado de México (15 has.) (Guillermo Hewelt Alva,

enviado especial, EI Universal, 5 de noviembre de 1963). Al mismo tiempo el Distrito de Apan
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pidié instalar un Centro Piloto de elaboracion de pulque o un vivero magueyero con el fin de
repoblar las tierras con maguey pulquero, peticién que extrafiamente no le fue otorgada (El
Universal, 16 de diciembre de 1963). Simultaneamente se efectuaba la construccion de la planta
industrializadora de pulque en la comunidad de Ixtafiayuca, municipio de Calpulalpan, Tlaxcala,
con una inversién de 4’000,000 de pesos.

En 1964 se reunieron en dos ocasiones los gobernadores de Hidalgo y Tlaxcala y el presidente del
Patronato del Maguey, Vicente Aguirre, en el centro piloto de Santa Maria Tecajete, en un intento
por organizar la industria de las zonas magueyeras por medio de la obtencion de productos como un
“shampoo” de las pencas, al igual que un jabdn en polvo de las raices -conocido como “xi-xi”- 'y de
forraje con las pencas trituradas y harina de pescado. Ademéas de la proyeccion de industrias
tradicionales como la cordeleria de ixtle, los gusanos de maguey, el aguamiel para atoles y pulque y

el meyolote como dulce “mezcal” (EI Universal, 16 de abril y 12 de mayo de 1964).

En este afio casi se terminaba la estacion receptora ferroviaria de pulque (con capacidad de 30,000
barriles diarios), que substituiria a los andenes de San Lazaro y Pantaco, que contaria con cadmaras
de refrigeracion, lavado de barricas y control sanitario. Al igual que la planta piloto de Santa Maria
Tecajete, Zempoala, como lugar productor de pulque, levadura de mieles y de forrajes (EI Nacional,
25 de julio de 1964). El 4 de diciembre de 1965 comenzarian las actividades productivas en la
planta piloto de Santa Maria Tecajete, inaugurandola el presidente Adolfo Lépez Mateos (EI
Universal, 4 de diciembre de 1965).

En relacion a este proyecto el sefior Angel Ramirez Ortega, habitante de Santa Maria Tecajete, nos

habld a cerca del intento de industrializar al pulque:

La Planta [Industrializadora de Productos de Maguey] se inaugurd en 1964 con Adolfo L6opez Mateos,
ademas de las de Axapusco y la de Calpulalpan. A los tinacaleros no les convenia que al ser duefios [y
acaparadores] del producto [pulque], los tlachiqueros vendiesen el aguamiel y lo concentran en la
Planta. Hacia 1974 se le hizo las reparaciones que necesitaba. Ya en 1976, ya empezaron a producir
pulque enlatado y se llevaba a México. Cada 15 dias venian por él al almacén y lo vendian en los
centros comerciales y en las casas comerciales grandes. Pero [en el gobierno] mandaban a pura gente

que no sabia de la produccién, ni como se hacia el pulque ni el movimiento (Entrevista de R.R.R. a
A.R.O., Santa Maria Tecajete, Zempoala, Hgo., 29/diciembre/2003).

En la planta-piloto estaba a cargo el mayordomo de pulque quien estaba a cargo de la tina de
preparacion, en otro lugar se centrifugaba. Habia obreros que integraban el pulque y le mezclaban
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los componentes. El pulque enlatado tenia 5 diferentes sabores: mango, guayaba, tuna roja ‘tapona’,
apio y coco. Los obreros eran la comunidad de Santa Maria Tecajete y de otros pueblos (Ibidem).
La Planta de Productos del Maguey, como aparentemente se Ilamaba estaria en funciones de 1976 a
1986 (véase fotografias) se componia de:

Algo que se debe de considerar muy bien fue la impresion de que Adolfo Lépez Mateos fue el
presidente que mas apoyo la industria del maguey. En palabras del sefior Rodolfo Del Razo estos

intentos gubernamentales fueron...

“una cosa muy buena, porque hubo muchas plantaciones, habia muy buenos proyectos, para que
hubiera sido la salvacién; pero era fatalidad que en cada 6 afios que habia nuevos proyectos y nuevas
ideas... se dejo de ser con los demas presidentes. El gobierno devino en la falta de interés con uno de

ellos: el maguey”. (Entrevista de R. R .R. aR. R. L., en San Bartolomé del Monte, Calpulalpan,
Tlax., 3/agosto/2003).

El Patronato del Maguey en mayo de 1965 cambiaria de presidente, ahora en la persona de Federico
Ocampo, quien manifestd optimismo por la propuesta del diputado Ricardo del Razo Lépez para
elaborar pulque en “tinas higiénicas y comercializarlo en garrafones de 20 litros con tapas
especiales para su conservacion”, pidiendo que se tratara de hacer que los deméas productores
hicieran lo mismo (El Universal, 12 de mayo de 1965). Lo cual evidenciaba una intencion nunca

concluida completamente.

El 20 de abril de 1966 se reunieron en la ciudad de Apan, bajo los auspicios de la Liga de
Comunidades Agrarias y del gobierno del estado de Hidalgo, los productores de pulque mas
importantes para iniciar la organizacion formal de la Unién de Productores de Pulque que tendria la
finalidad de luchar en contra de las irregularidades de los servidores publicos de la Secretaria de
Hacienda, de Salubridad y de los inspectores fiscales, pues era ya costumbre la peticion de

cantidades de dinero (muy altas) por parte de los inspectores para asi “evitar imponerles multas”.

Los principales organizadores eran el Sr. Ricardo del Razo de Acopinalco, Saul Uribe de Ocotepec
y el Sr. Haro Tamariz de Calpulalpan (quienes integrarian el Comité). Otra reunion anéloga se
realizaria en Zempoala, presidida por el productor Fortunato Aguilar, donde se convocaban a los
productores de Zempoala, Singuilucan y Tlanalapa. El 11 de junio de ese afio se constituiria otra
Unién de Cultivadores de Maguey en Tulancingo, Hidalgo, conformada por los municipios de
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Tulancingo, Cuautepec, Huasca de Ocampo y Acatlan. El acto fue presidido por el Lic. César

Gonzélez, como secretario (EI Universal, 19 de abril y 12 de junio de 1966).

El 24 de abril de 1968 el presidente de la republica designé al Lic. Carlos Trujillo, presidente del
Patronato del Maguey. De 1968 a 1970 el Lic. Carlos Trujillo regiria su presidencia (Excélsior, 25
de abril de 1968). En una critica periodistica publicada por el periddico EIl Universal se escribia que
a 9 afios cumplidos del Patronato del Maguey: de haber forjado grandes programas de trabajo y
declaraciones espectaculares (estudios para la higienizacion del pulque, la investigacién cientifica
de los productos del maguey, la creacion de empresas, el financiamiento de agricultores y
ejidatarios y la intensificacion de las siembra de maguey), no habia logrado a la fecha mas que
poner evidencia su ineficacia de “las segundas manos”, ya que los propietarios de magueyes y
productores de pulque eran pagados a $.30 el litro de pulque por los intermediarios, que ellos
revendian a $1.20. Ademas de que las dos instalaciones construidas (en 1964) destinadas a ser un
dia tinacales-pilotos, con un costo de $6°000,000 cada una, se hallan abandonadas, pues nunca
funcionaron, aunque al personal burocratico se le pagaba puntualmente (Valencia Solis, “La

Burocracia ineficaz”, El Universal, 28 de enero de 1970).

Como continuidad de critica se escribe en otro articulo periodistico que para el mantenimiento de
las plantas del Patronato del Maguey —existentes en Tecajete, Hidalgo; Calpulalpan, Tlaxcala; y
Axapusco, México— se destinaba 1.4 centavos por cada litro de pulque fiscalizado. En la década de
los 70’s se destinaba $400,000 mensuales, o sea, mas de 10,000 pesos al dia para los gastos del
Patronato (Samuel Maynez Puente, “Las olvidadas posibilidades del maguey. Otro recurso mal
aprovechado”, EI Universal, 13 de junio de 1970). A partir de entonces no dejarian de aparecer
severas criticas en los diarios capitalinos de la ineficiencia e ineficacia del Patronato del Maguey.
Esto lo podemos comprobar en un texto publicado por El Dia (22 de mayo de 1971) donde se
muestra una fuerte critica acerca de las funciones del Patronato y de su incapacidad en la

replantacion de magueyes, la produccion de aguamiel y el control de viveros.

Los dirigentes del Patronato del Maguey y, después, Promotora del Maguey y del Nopal siempre
fueron calificados desde “poco hébiles” hasta “ineptos” por las organizaciones y productores que

vivian de la explotacion del maguey para la fabricacion del pulque:

Con CONAZA se dedico a timar, a hacer cosas que destruyeron lo que estaba construido y hecho.

Tenemos entendido que todas las personas que llegaron a tener un puesto alli no se dedicaron mas que
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a ver que provecho tenian. Comercializaban con los lugares destinados a industrializar el pulque.
(Entrevista de R. R. R. a R. R. L., San Bartolome del Monte, Calpulalpan, Tlaxcala,
3/agosto/2003).

Otra opinién es la del productor Filiberto Espejel, pues nunca se recibidé un apoyo efectivo ni un
acercamiento de “El Patronato [del Maguey]..., pues quien sabe, esos sefiores tuvieron la culpa,
porque el Patronato era para ayudar al maguey. Sabiamos que iban a repartir magueyes, pero a lo
mejor los llevaron para otro lado...” Los campesinos se arreglaron solos para vender y comprar el
maguey, para poder realizarlo, el producto lo vendian asi, por su cuenta y riesgo (Entrevista de
R.R.R. a Filiberto Espejel Bastida, en Emiliano Zapata, Hgo., 31/agosto/2003).

A fines de 1971 se incrementaria el nimero de plantas de maguey en los estados de San Luis Potosi,
México, Tlaxcala e Hidalgo para los ejidatarios con un crédito a 10 afios de casi el 6 % anual (lo
cual resultaba excesivo en el importe) con un calculo aproximado entre 200 y 400 plantas por
hectarea. Estas erogaciones fueron autorizadas por el presidente de la republica, Luis Echeverria
Alvarez, por sus secretarios y los gobernadores de estos estados (El Nacional, 9 de diciembre de
1971).

El Patronato del Maguey, afirmaria en su informe, presentado por su presidente, Gral. Ramon
Jiménez Delgado (el 30 de mayo de 1972), que habia incrementado la plantacion de magueyes en
ejidos y comunidades agrarias de los estados, pero eso era debido a los créditos refaccionarios. El
monto total de los créditos fue de $1°031,570 en 1971. El nimero de magueyes plantados en las
entidades fueron de 157,155 (o sea jun costo de $6.56 por unidad!) repartidos de la siguiente
manera: 81,602 en Tlaxcala, 63,138 en Hidalgo, 9,035 en San Luis Potosi y 3,380 en Meéxico.
Ademas de informar que se habia continuado el envase de pulque enlatado para proporcionarle un
aspecto agradable e higiénico y poder enviarlo a Baja California, Chihuahua, Tamaulipas, Nuevo
Leon y Sonora (EI Nacional, 4 de junio de 1972).

Un grupo de empleados del Patronato del Maguey, encabezados por su secretario general Eduardo
Lugo Ramirez, denunciaron al director del Patronato, general Ramén Jiménez Delgado, al
secretario particular César Gonzélez Jiménez y a los jefes administrativos como Rubén Jara Mora y
al de produccién agricola, Noradino Rubio Ortiz, de ignorar al Sindicato de este organismo, ya que
existia, segun ellos, una coaccidn de la libertad de accidn hacia los empleados. La crisis interna en

este organismo paraestatal era mas que evidente (Novedades, 7 de junio de 1972).
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El 1 de febrero de 1974 tomd posesion del Patronato el diputado Oscar Bravo Santos, Gltimo
director del Patronato del Maguey (al ser nombrado por la renuncia de Ramon Jiménez Delgado)
quien confeso: “no acabar de conocer todavia el mecanismo y las dependencias de este organismo
‘sui generis’ creado en mayo de 1952 [fecha a la vista incongruente]”. Ademas afirmé que “El
gobierno federal y los de los estados estan seguros de que, creando estimulos para el campesino y
elevando el nivel de la vida de la poblacion rural, se podra contener y evitar la emigracion a las
ciudades importantes y sobre todo hacia la ciudad de México” (José T. Cervantes, El Universal, 15
de abril de 1974; El Nacional, 3 de febrero de 1974).

En este afio se pretendid promover Unidades Colectivas de explotacion del maguey con la
“pretension de elevar el nivel de vida” de los alrededor de 700,000 ejidatarios que dependian del
negocio pulquero en el centro del pais (600,000 en la region de los Llanos de Apan, Hidalgo,
Tlaxcala y Meéxico), para acabar asi con los intermediarios y modernizar los sistemas de
produccion. El Patronato logré la produccion de algunos productos pero sin mostrar nada practico
en cuestién comercial y sin admitir la ayuda otorgada de instituciones como el Consejo Nacional de
Ciencia y Tecnologia (CONACYT), promoviendo solo las “pequefias agroindustrias” con y en base
a los “financiamientos de las instituciones oficiales” de crédito, quienes no tuvieron gran interes por

su efectivo desarrollo (EI Sol de México, 3 de febrero de 1974).

El presidente del Patronato del Maguey, Oscar Bravo Santos, en una gira de trabajo por los estados
de México e Hidalgo en 1975, acompafiado por funcionarios y técnicos mostraron a representantes
de la Comision Nacional de Zonas Aridas (CONAZA), Comision Nacional de Frutas (Conafrut) y
Comision de Promocién Industrial, Comercial y Artesanal del Estado de México, los supuestos
avances en el aspecto agricola y la investigacion cientifica alcanzada por el dicho Patronato en las
regiones visitadas. Como resultado de esta reunién burocréatica, Conafrut ofrecio proporcionar al
Patronato las pulpas de frutas necesarias para la elaboracion de refrescos, néctares y pulques
curados que se producian en la planta de Santa Maria Tecajete. Mientras CONAZA proporcionaria
cera de candelilla para la explotacion del nopal en beneficio de la tuna (EI Nacional, 15 de febrero
de 1975).

Un entrevistado de Santa Maria Tecajate nos narrd su experiencia en la Planta Industrializadora:
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Yo entré en el 1974. Dure 28 afios trabajando, primero como obrero, después como ayudante de
engargolado [encargado de colocar las tapas a las latas] y por Ultimo como encargado del almacén [de
la venta]. El tiempo de envase de pulque dur6 hasta el 1982-1983. A la gente que trabajaba todavia
aqui se le mand6 a Axapusco. Yo me quedé aqui para vender el pulque en la Planta. Venia gente de
Tampico y Veracruz. Un sefior venia de Tampico y decia que la gente preferia tomar pulque, ya que
era una ventaja que el pulque podia conservarse mas tiempo enlatado que la cerveza embotellada.
Costaba en los 1980’s, la caja de lata de pulque, $112. En el 2002, el 31 de mayo, se les liquid6 a
todos los trabajadores de CONAZA a nivel nacional (Entrevista de R. R. R. a A. R. O., Santa

Maria Tecajete, Zempoala, Hgo., 29/diciembre/2003).

Habia también un convenio entre el Colegio de Posgraduados de Chapingo y los agricultores
pulqueros para el mejoramiento y reproduccion del maguey, con la finalidad de evitar la erosion y
mejorar el rendimiento del cultivo. Pero por alguna razon el Patronato del Maguey no daba
seguimiento a los estudios realizados por las instituciones educativas del pais (José Lizardo Camara,
Avance, Diario Matutino, 15 de julio de 1979).

El 30 de junio de 1980 se creo, por decreto presidencial, la Promotora del Maguey y del Nopal con
el fin de aprovechar los varios productos de los agaves y las cactaceas en zonas de desempleo y
subempleo. La promotora subrogaria en 1985 los derechos y obligaciones contraidos por el
Patronato del Maguey; los bienes inmuebles y muebles pasarian a su patrimonio; al igual que su
personal con sus prestaciones y servicios al nuevo organismo puablico descentralizado (El Dia, 1 de
julio de 1980).

El Patronato del Maguey desapareceria por completo al fusionarse en el Programa Nacional del
Maguey y del Nopal, en agosto de 1985, durante el mandato del presidente de la republica Miguel
de la Madrid Hurtado (111 Informe de gobierno, en el suplemento especial La Jornada, México, p.
15, cit. Martinez Alvarez, 2001, pp. 131-132). Este reconoci6 que la empresa paraestatal en la que
se habia convertido el Patronato, con el nombre de Promotora del Maguey, habia crecido
anarquicamente, ya que la diversidad de empresas habian promovido proyectos inviables y era
necesario una depuracion a fin de que se consolidara la politica neoliberal del Estado mexicano que

estaba inmerso en una severa crisis econémica..

En 1985 se da una declaracion, del Director del Centro de Estudios para el Cultivo y Fomento del

Nopal y del Maguey en Tlaxcala (Uno mas Uno, 6 de enero de 1985), en la cual afirmo que:
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Las industrias magueyera y pulquera... se encuentran en pleno declive, debido a que ha disminuido el
consumo de pulque, en gran medida por la publicidad que orilla a tomar productos de origen
extranjero y por las erroneas politicas de las Secretarias de Agricultura y R. H. y Salubridad y
Asistencia al respecto... ya que las medidas de control hacen que los inspectores dejen pasar el
producto adulterado hacia el D. F., gracias a mordidas, y detienen y tiran el mas o menos puro, por lo

que el pulque que se consume en la capital del pais es el peor.

Hacia 1986, el presidente de la Unién de Cultivadores de Maguey de Tlaxcala, Jesus Pelcastre
Rojas denunciaria también que las plantas piloto de Santa Maria Tecajete y la de Calpulalpan
habian sido dirigidas por personas ajenas a la industria, que sélo buscaron el negocio y el
“trampolin politico”, que no conocian del maguey y del aguamiel. Declaraba ademas que “Hac[ia]
unos 25 afios existian en el Altiplano 70 millones de magueyes, de los que vivian unas 60 mil
familias campesinas. Ahora s6lo hay 10 millones de plantas y sobreviven 10 mil de aquéllas que,
por lo improductivo de la industria, ‘estan muriéndose de hambre’”. Debido a la falta de materia
prima muchos tinacales habian cerrado, pues el maguey ya no era negocio en el Altiplano, ya que:
“méas de la mitad de las familias que vivian del pulque han dejado la industria que en épocas
pasadas daba trabajo a millares de personas en el sembrado, transporte de pencas y pastura para
ganado, asi como al tlachiquero y al tinacalero, etc. Ahora, toda esta mano de obra esta
improductiva”. De las 100,000 has. que estaban sembradas con la planta, ahora existen unas 30,000,

muchas de ellas improductiva o con otros cultivos (Uno méas Uno, 11 de marzo de 1986).

En cuanto a la Promotora del Maguey y del Nopal aclara que se habia perdido muchos millones de
pesos en los programas para el resurgimiento de la industria del pulque, debido a que los
funcionarios que la dirigieron no conocian la problematica del cultivo y la produccion pulquera:
“Siempre gue convocan a reuniones —explico— se informa que del maguey se podra obtener papel,
melaza, miel, fibras y no se qué tanto, pero nada se cumple”. Aseguraba que todas las instalaciones
construidas por los gobiernos anteriores para el desarrollo del pulque “estan[ban] totalmente
abandonadas, como el tinacal de Calpulalpan, el de Santa Maria Tecajete y el de San Antonio
Cuasjumulco (Axapusco), al igual que la receptora de la ciudad de México (posiblemente
Cuautepec)”. La caotica situacion de la industria pulquera del pulque se debia principalmente a que
ha estado en manos de politicos y no de expertos del maguey, por lo que pronosticaba que al cabo

de 5 afios esta industria habria desaparecido (Idem).
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El 10 de agosto de 1987, 200,000 campesinos de la Union de Productores de maguey y nopal piden
realizar una auditoria a la Promotora del Maguey y del Nopal para que se investigara el destino de

5400,000 de pesos captados en los tltimos 3 afios (Excélsior, 11 de agosto de 1987).

De acuerdo con el Diario Oficial de la Federacion, a partir del 28 de octubre de 1987 se fusiona la
Promotora del Maguey y del Nopal a la Comision Nacional de Zonas Aridas; “lo que permitira
racionalizar y encauzar en mayor medida sus recursos econémicos y otorgar un apoyo mas amplio a
las zonas &ridas del pais” [j!] (Excélsior, 29 de octubre de 1987). La Lic. Gloria Carrillo sostuvo
que la Promotora del Maguey y del Nopal no cumplia completamente con los objetivos para los que
fue creada y, para “racionalizar” gastos estatales y “reordenarlos”, se tomé la decision de que 5
dependencias paraestatales completamente diferenciadas (Comisién Nacional de Zonas Aridas,
Promotora del Maguey y del Nopal, Patrimonio Indigena, Fideicomiso para el Desarrollo de la
Palma y Fondo de Ejidos) se fusionaran en la Comisioén Nacional de Zonas Aridas (CONAZA),
segun el proyecto neoliberal del gobierno de Miguel de la Madrid Hurtado (y de su Programa de

Aliento y Crecimiento) (Excélsior, 1 de noviembre de 1987).

En los Gltimos 5 afios de la década de 1980 (1985-1990) se habian perdido 60 millones plantas,
aseguro el presidente de la Federacion Nacional de Productores de Nopal y de Maguey, Ricardo del
Razo Granillo, al entregar las instalaciones de la planta industrializadora de Santa Maria Tecajete a
campesinos de la region. Preciso que la factoria, anteriormente propiedad del Patronato del Maguey,
“habia sido inutilizada pero, ahora, se convertird en un centro de capacitacion y adiestramiento para
la elaboracion del pulque”, opinidon que, por obvias razones, era bastante tardia (Rodolfo Wong,

corresponsal en Pachuca, Excélsior, 22 de mayo de 1990).

Por su parte el gobernador de Tlaxcala, Tulio Hernandez, habia ya insistido que “todas las partes del
maguey se pueden utilizar, ya que ademas del aguamiel se pueden obtener fibra, celulosa, acetona,
insulina y otras sustancias quimicas” y era necesario invertir para salvar esta industria. Ademas
explica un hecho de cuantiosa importancia: los expendios del D. F. no tenian licencia desde 1954
(casi 30 afios) por lo que operaban con amparos, de forma que “en el fondo, hay una falta de
definicion”, habiendo una contradiccion y grave negligencia de accion sobre la “supuesta

preocupacion por el maguey en las dependencias federales” (Uno méas Uno, 6 de enero de 1985).
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La vida cotidiana en los Llanos de Apan

El cultivo del maguey y la produccion de pulque tuvieron fuertes repercusiones en las actividades
sociales de la vida cotidiana en las ciudades, pueblos y rancherias de los Llanos de Apan. Su
importancia econdmica fue preponderante desde el Porfiriato hasta mediados de s. XX; después de
este periodo fue considerado como una actividad secundaria y en franca decadencia. Entre 1945 a
1990 la gran mayoria de la poblacion activa estaba dedicada a este negocio de fabricacion artesanal
y, por consiguiente, de su expendio. Esto afectd a todos los componentes sociales, a las practicas de
cultivo en el campo, a los medios de su transporte y hasta a los habitos cotidianos de los pobladores
de la zona productora. La cotidianidad se regia por las labores que eran propias del trabajo del

campo y al de la venta y consumo del pulque.

La impresion que le dejo la actividad pulquera a una persona que se quedaria a vivir en la

altiplanicie pulquera fue interesante, pues aqui conoceria las actividades propias del lugar.

Todo estaba lleno de maguey, pues habia un lugar especial llamado el “Almacigo”, que era el lugar
donde se cultiva[ba] y crecian los magueyes pequefios... habia 2 personas especializadas para sembrar
el maguey, encargados de la siembra “a pie de gallo” (hileras de maguey rectas para todas las
direcciones). Habia magueyes que llegaban a 2 metros [de altura], era una cosa admirable”... Aqui,
todos eran trabajadores, unos eran tlachiqueros y otros del campo. Iban [los primeros] en la mafiana y
en la tarde a raspar el maguey. Eran como 75 y 80 tlachiqueros; si eran muchos, ataban los burros que
metian para descargar y habia veces que traian cargados 2 burros. Habia mucha produccién de pulque.
(Entrevista de Rodolfo Ramirez Rodriguez a Angélica Rojas Ortiz, en Xala, Axapusco, estado
de Méx., 16 de agosto de 2003).

Un aspecto que puede parecer curioso, vigente en la regién de Apan hace medio siglo, era el tipo de

leyes rigidas y consuetudinarias dentro de la hacienda de Xala:

...A los peones que se robaban mazorcas o elotes, los encerraban en la Calera, un cuarto de extraccion
de cal y le echaban agua a la cal. Habia 2 carceles: una que se llamaba el ‘nifio’, donde encerraban a
las mujeres, y la ‘nifia’ que era donde encerraban a los hombres, que eran unos cuartitos pequefiitos”
(Ibidem).

0 sembraban magueyes en sus terrenos de ejido o de propiedad; lo raspaban y vendian el aguamiel a

los tinacales y pagandoseles una “raya” semanal (que era un pago por la venta del aguamiel). El
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cultivo del maguey era intensivo (donde los campos estan sembrados de magueyes) 0
complementario (cuando hacen cercas de maguey) (Entrevista de R.R.R. a Luis Ignacio del Razo

Lazcano, en San Bartolomé del Monte, Calpulalpan, Tlax., 3/agosto/2003).

La produccion del pulque afecto también pautas de consumo, pues un informante comentd que:

Algunos se les acostumbraba a tomar pulque desde chiquitos, porque si no les alcanzaba para tener
alimentos buenos, vi a algunas personas que tenian unas tortillas, hacian entonces unas tortillas
pequefias en un plato y le echaban pulque, y eso era lo que comian, su sopita con pulque. El pulque es
un alimento hasta una cantidad, digamos un litro, si toman mas ya es un vicio, ya es borrachera, pero
de que es muy bueno el pulque es muy bueno. Eso es un alimento porque algunos médicos lo

recomiendan (R. R. R. a Margarito Meneses Zamora, en Apan Hidalgo, 22/febrero/2003).

Como afirma un productor que aun trabaja el negocio: “[Antes] No se aprovechaba otra cosa del
maguey sino sélo el aguamiel; cuando se acababa la produccién [del liquido], lo tiraban, quitaban
es0s magueyes Yy se sembraba otro nuevo. Hubo maguey que daba hasta 15 litros al dia; antes habia
magueyes que daba gusto raspar con el raspador [sic]; eran jicamas de ollas grandes”. (Entrevista

de R.R.R. a Faustino Lopez Lopez, en Leona Vicario, Apan, Hgo., 2/agosto/2003).

Los precios del litro de aguamiel eran de 12 centavos y del litro de pulque 5 centavos en 1940. En
la ciudad de Apan 1 cuarterdn (equivalente a 6 litros) valia 25 centavos en 1937, al cual le echaban
su “trago” o pilén con una jicara. ElI aguamiel se vendia en cubeta y valia 5 centavos. (Entrevista de
R. R. R. a Rosa Canales Fernandez, Apan, Hgo., 22/marzo/2003).

Cuando llegaban a trabajar varios tlachiqueros por su cuenta a las haciendas de la region, después
de la distribucion de tierras con el Reparto Agrario, se vendia el cubo de aguamiel (25 litros) a
$1.25, como por el afio de 1947 y 1948. Entonces lo vendian al duefio del tinacal y cuando se
transformaba en el pulque se mandaba por plataforma a la estacion de Apan. Hacia 1952 y 1954 se
empezd a llevar en camiones y desaparecié el servicio de la via de plataforma que llegaba hasta
Santa Cruz. Después de los afios de 1950 venian en camiones por el pulque al Rancho de San
Miguel de las Tunas (Entrevista de R.R.R. a Lorenzo Pérez Gonzalez, en San Miguel de las Tunas,
Apan, Hgo., 17/agosto/2003).
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Los sueldos de los peones de la hacienda eran de tres pesos diarios en la década de 1940. El
mayordomo del tinacal de una hacienda (Tetlapayac) recibia $80 pesos a la semana (en la década de
1970). Hasta la década de 1960 todavia funcionaban dos transportes en plataformas dentro de la
hacienda, que transportaba el pulque a la estacion de embarque del ferrocarril en Tetlapayac,
después se usaron camiones para llevarlo a Texcoco (Entrevista de R. R. R. a P. G. P., en
Tetlapayac, Almoloya, Hgo., 24/abril/2003).

En esa época post-agrarista habia mucho maguey pues todos los campesinos se dedicaban a
recolectar el aguamiel. De 1 a 2 cargas de pulque sacaban al dia”. Los ejidatarios que trabajaban el
maguey tenian 6 has. a 14 has. Las tandas de magueyes estaban por todo el terreno y pertenecian al
ejido. Después de recolectar el aguamiel lo iban a vender a un tinacal. Les pagaban de 25 a 30
centavos litro, después a 1 peso, $1.20. Cada tlachiquero sacaba como 300 a 400 litros (1948). Entre
1950 y 1960 se producian de 10 a 15 barriles™ de pulque por cada tercer dia en cada tinacal. El dia
domingo o el dia sdbado “rayaban” en el tinacal (Entrevista de R.R.R. a F.L.L. en Leona Vicario,
Apan, Hgo., 2/agosto/2003).

En ese misma década, entre 1957 y 1958, Felipe Ramirez, quien era mayordomo de tinacal de Santa
Maria Tecajete, media el aguamiel y lo expendia, “iba a dejar pulque a la estacion de Animas que
va a Mexico (Pantaco). Sacaban de 12 a 15 barriles por entrega [entre 3000 y 4250 litros al dia].
Los sabados se llevaban de 20 a 25 barriles. Los domingos no se media, hasta el lunes (Entrevista
de R. R. R. a Angel Ramirez Ortega, en Santa Maria Tecajete, Zempoala, Hgo.,
29/diciembre/2003).

Las mujeres que vivian en las cercanias de la estacion de tren, en la ciudad de Apan, eran
vendedoras de pulque, al igual que lo fueron sus abuelas y madres. La sefiora Rosa Canales, nos
comenté que empezd a trabajar como vendedora a los 8 afios de edad (1933). Vendia pulque en
diferentes tamafios: jarro (¥4 de litro) que costaba 5 centavos; cantaro (1 ¥ litro) con un costo de
$15 a 20 centavos; y ollas (2 % litros) de $50 centavos a $1 peso (Entrevistade R. R. R. aR. C. F.
en Apan, Hidalgo, 22 de marzo de 2003).

En la region de Santo Tomas-Zempoala el pulque lo trasladaban de los tinacales a la estacion de

Animas (principal estacion receptora) llevandolo en carros de mulas para embarcarlo al ferrocarril a

“ 1 carga = 3 cubos, 1 cubo = 25 litros, 1 carga = 75 litros aprox. 1 cubo = 4 cuarterones, 1 cuarterén = 6.25 It. aprox.
Un barril tenia la capacidad de 250 litros, aunque habia otros de 125 It.
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San Léazaro. En Santo Tomas, de 1940 a 1950 la produccién fue muy fuerte; de 1950 a 1970 se
llevaba el pulque por medio del Ferrocarril de Hidalgo y del Nordeste hacia a la ciudad de México;
de 1950 a 1975 Lé&zaro Vera (principal tinacalero) producia un promedio de 8000 litros diarios de
pulque. En la década de los 60’s el ferrocarril cargaba 20 furgones de pulque de su tinacal familiar.

La produccidn de pulque de este tinacal [familiar] es de 1,500 a 2,000 litros.

A la fecha el sefior Felipe Vera es productor y transportista de pulque a Cuautepec. Las pulquerias
en la ciudad de México lo compran a $1.20 0 $1.50 y lo expenden por arriba de ese precio. Segun
sus célculos, existen o sobreviven alrededor de 37 pulquerias en la Ciudad de México, localizadas
por los rumbos de las colonias populares del centro y oriente y en los mercados (Entrevista de
R.R.R. a Felipe Vera Ramirez, en Santo Tomas, Zempoala, Hgo., 29/diciembre/2003). La receptora
de San Lazaro duraria hasta los 60’s, la de Peralvillo como hasta por el ’65, y después Pantaco.
Actualmente se retnen a comprar, los expendedores de pulque de México, en la estacion de tren de
Cuautepec, por Ticoman, pero ya es solo un camion de carga. El tinacal en Santo Tomas de la
familia Vera Ramirez es el que todavia abastece de pulque a las ultimas pulquerias que sobreviven

en la capital (Ibidem).

La salida del pulque del tinacal, segun un mayordomo del tinacal de Tetlapayac era de tres barriles
diarios a fines de la década de 1970, después fue de 5 barriles cada tercer dia, de lunes a sabado.
(Entrevista de R. R. R. a Pablo Gonzéalez Pérez, en Tetlapayac, Hgo., 24/abril/2003). Un pequefio
productor de Chimalpa menciond que “Hasta hace 30 afios habia mucha magueyera en Chimalpa y
Cérdenas. Habia unos 30 tlachiqueros, muchos entregaban a los tinacales en Chimalpa, otros en el
centro de Chimalpa” (Entrevista de R. R. R. a Ignacio Loaiza Maldonado, en Chimalpa, Apan,
Hgo., 17/agosto/2003).

Segun Filiberto Espejel Bastida, productor, por 1950, cuando trabajaba de tlachiquero en la
hacienda de San Lorenzo, le pagaban bien barato toda la cantidad de aguamiel: 3 0 4 cvos. el litro.
“Era muy importante para esa época la produccion de aguamiel, porque en eso trabajaba la gente
del campo, era mucho mas trabajo, pero asi era. Pero en la década de los 50’s, a mediados, se
empez6 a acabar todo el maguey: levantaron todo el maguey y ya no [hubo més]” (Entrevista de R.
R. R. a Filiberto Espejel Bastida, en Emiliano Zapata, Hgo., 31/agosto/2003).

En los afios de 1950 a 1960 entraban al Distrito Federal méas de 200 barriles de pulque...
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Pero afio con afio se fue agotando el maguey, como por los 60’s se empez0 a escasear el maguey. Tal
vez porque habia gente que se dedicaba a explotar el maguey pero no lo plantaban y para no tener
estorbos [en otras siembras], los sacaban a la orilla del terreno con el tractor.

Yo no he dejado de plantar maguey, cerca de la casa, pero mas lejos ya no. Por otra parte sirve para
retener la tierra. Casi el maguey ya lo venden [para] la penca o el mixtote y dejan los puros troncos
con meyolotes. Mis magueyales los planté para producir y tener pulque. Hay quienes vienen para que
les venda los magueyes, pero son para trabajarlos no para darles mal uso, no para ver esos desastres
que hacen [mixiote con ellos].

(Entrevista de R.R.R. a F.L.L., Leona Vicario, Apan, Hgo., 2/agosto/2003).

Los tinacales existentes en Apan se encontraban en distintas calles: en Guillermo Prieto el del sefior
Arcadio Rodriguez, en Avenida Juarez el de los Agraristas, en Ocampo el del sefior Aurelio
Escalante, en el rancho del “Ciervo”, cercano a la estacion, el de Arnulfo Zamora, el tinacal por Los
Capulines [actual colonia] del sefior Luis Corona, el del sefior Carlos Herrera por la estacion de tren
(a la entrada de la Avenida Juarez), el tinacal del sefior Daniel Mufioz, enfrente del campo
deportivo, el tinacal del sefior Juan Cuevas, en la Avenida Juarez (casi enfrente del pantedn
municipal esquina con Reforma), el tinacal del sefior Jorge Sanchez, en la colonia La Joyita
(mayordomo Alberto Garcia), el tinacal del sefior Cugberto Ldopez, en la calle Victoria (Antonio
Olvera mayordomo), el tinacal del sefior Ascension Sandoval, en Abasolo, el tinacal del “Aguila”,

propiedad del sefior Enrique Avila. Todos éstos estaban dentro de la ciudad de Apan.

Los que se encontraban fuera de la ciudad (de 1965 en adelante) eran el de la colonia Los
Voladores, de José Pérez, en San Juan Ixtilmaco, los de Antonio Garcia y Enrique Garcia, en el
Rancho Los Enanos el de Amado Mondragén, en Ocotepec, el sefior Uribe (de 10 al5 barriles de
pulque diarios), en Tezoyo, Don Irineo Gonzalez y Filemén Nava, Don Gorgonio Gonzélez de la
comunidad del Tigre, Manuel Garcia, en El Llano y Tepepatlaxco, Leonardo y Ambrosio Curiel, en
Coronillas los sefiores Sosa, en Buenavista, el sefior Hernandez, en Almoloya los de Horacio Agis
(1970’s), Federico Pérez y Carlos Zamora, en San Miguel de las Tunas los de Margarito Meneses y
Januario Herrera, en Tetlapayac José Carrasco, en Santa Rosa los sefiores Barroso, ademas de que
habia unos en Coatlaco, Cuautla, Santa Cruz, El Callejon y Trasquila [ranchos] (Entrevistas de R.
R.R.aR. C. F., Apan, Hgo., 22/marzo/2003y de R. R. R. a A. A. A., Apan Hgo., 1/marzo/2003).

En cuando a la existencia de tinacales en Emiliano Zapata (antigua hacienda San Lorenzo), por
orden cronoldgico los que se ubicaron fueron: en Guerrero y 5 de mayo (década de 1930); en

Morelos y Juérez (1950) propiedad de Anastasio Espinoza (negocio particular desde 1951-52), en
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Insurgentes y 5 de mayo (1960) de Rosendo Flores, en Felipe Angeles y Corregidora, de Juan
Espinoza (1960), en Morelos y Allende, propiedad de Juan Alvarez (1960-1970). El tinacal de
Anastasio Espinoza tenia un tinacal de 7 por 14 metros con cerca de 20 tinajas. Diario iban a dejar
aguamiel 80 tlachiqueros aproximadamente. La entrega la realizaban en la mafiana de 10-12 a.m. y
de 4-9 p.m. (Entrevistade R. R. R. a T. E. R., Emiliano Zapata, Hgo., 27/abril/2003).

En Santa Maria Tecajete, habia como 10 tinacales, en los que trabajaba el sefior Felipe Ramirez,
propietario que pagaba a los tlachiqueros el aguamiel. Eran como 15 o 14 tlachiqueros, el que media
mas era de 110-120 lts. en la mafiana, en la tarde habia 80-90 litros [por tlachiquero]. Eran tinacales
grandes, tenian como unas 8 o 9 tinas cada uno, eran de madera, y la punta y la contrapunta [de
tinas] de cuero. Cada tinacal variaba segun el tamafio y el raspado del maguey”. Hoy s6lo existe un
solo tinacal mediano en la comunidad, el de Patricio Herndndez. (Entrevista de R. R. R.a A. R. O.,
Santa Maria Tecajete, Zempoala, Hgo., 29/diciembre/2003).

Los tinacales existentes en Santo Tomas (de 1930-1970) fueron los de José Ortega, Silvino Espejel,
Baltasar Cuevas, el del Rancho Monter, Antonio Reyes, Bernardino Cuevas, Guadalupe Vera,
Esteban Avila, Pedro Vera, Marcial Vera, Manuel Pérez, Arnulfo Reyes, y el de Léazaro Vera
Ramirez, que es el Unico existente hasta ahora. En cada tinacal trabajaban de 25 a 30 empleados. La
comunidad trabajaba haciendo pulque-tlachique. (Entrevista de R.R.R. a F.V.R., en Santo Tomas,
Zempoala, Hidalgo, 29/diciembre/2003). Habia un total 6 o 7 tinacales tan solo en la zona de San
Miguel y Tlalayote (1945-1950 aproximadamente). Antes en el tinacal de Tezoyo se sacaba de 60 a
70 tinacales que se transportaban en ferrocarril, hasta hace unos 12 afios, se vendia como a 30 cvos.

el litro.

En la comunidad de Xala, como nos dice una informante de alli, “no hubo pulquerias, s6lo hubo
expendios como el de los Islas, los Sres. Morales y los Cerdn que vendia el producto a la ciudad de
México y al menudeo (3 expendios). Hubo un sefior, Ignacio Barreda, quien fue el ultimo
mayordomo de tinacal de la hacienda que hacia pulque de agua y azlcar, conocido como *10y 10°”
(Entrevista de R.R.R. a A.R.O., Xala, Axapusco, Méx., 16/agosto/2003).

Aqui en Apan también habia pulquerias, aunque no magnanimas como en la capital. En la avenida
Juarez habia pulquerias como “Las emociones” de Miguel Vaca y “La pura penca” del sefior José
Juarez (por la estacion en la esquina de Guillermo Prieto), la “Luz Roja” de la sefiora Genoveva,
“El Lucero” de Chano Tenopal, estaban casi juntas. En Aldama habia la “Maria Bonita”. “El
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Manicomio” del sefior Guadalupe Ortega ubicada en la calle de Guerrero, “Los amores de Cupido”
del sefior Aurelio Escalante en la calle de Morelos, “La Victoria” del sefior Gonzalo Méndez y “La
copa de oro” del sefior Faustino Sandoval, ubicadas ambas en la calle de Victoria, “La duefia”
propiedad de la sefiora Maria y “La paz” del sefior Julidn Téllez, ubicadas en la calle Zaragoza.
Tenian sinfonolas grandes y los nombres de canciones para escuchar musica y vendian por litros o
por jicaras el pulgue. (Entrevistas de R.R.R. a R.C.F., Apan, Hgo., 22/marzo/2003 y de R.R.R. a
A.A.A., Apan Hgo., 1/marzo/2003).

A lo mejor habria, yo le calculo que habria unas 25, 0 a la mejor méas pulquerias, vamos a hablar de
que aqui [el negocio de Andrés Avila] no era pulqueria pero mi papa vendia harto pulque al librar
[sic]. Aqui le nombraban la “Villa Olimpica”, porque en ese tiempo empezaron los juegos olimpicos
del 68, y las personas que venian aqui, por entonces mi papa empezaba a abrir, se le quedo el nombre

y lo registro con el nombre de la Villa Olimpica (Entrevista de R. R. R. a A. A. A., Ibidem).

Los consumidores del pulque en la zona productora eran por lo general:

personas de campo, de trabajo de campo, como eran los que iban a trabajar la labor, los que trabajaban
dentro de las bodegas cebaderas, gente que estaba impuesta a tomar pulque, gente muy ruda, ruda en la
forma de que sino tomaban pulque no se sentian bien porque era su costumbre de tomar pulque. A hoy
no hay, actualmente la persona que toma pulque, ya lo toma ya no como costumbre sino como un lujo
para ellos que dicen “vamos a tomarnos un pulque”, que de hecho ya no lo saben tomar, pocas son las
personas que lo saben tomar actualmente. Y en ese tiempo no, porque decian este pulgque es bueno,
este pulgue no es bueno. Si era pura gente de trabajo, pura gente de trabajo rudo, pesado. Porgue era a
lo que ellos les fortalecia el pulque. Era costumbre, era el que tomaba el pulque, era el que estibaba
cebada, el que trabajaba el campo, el albadil, era el que tomaba pulque. (Ibidem)
Hubo en los Llanos productores, aunque muy pocos, que se sobrepusieron a las adversidades y
mantienen todavia en usufructo las antiguas tierras pulqueras y buscan mantenerse como una
posibilidad de expendio de bebidas alcohdlicas, aunque ya “tecnologizadas”, que si se les compara
con el recuerdo del tipico consumo del pulque, ya sélo seria un remedo, respetable, de modernidad.
Un empresario pulquero reconocido en la region es Rodolfo Del Razo Lopez quien desde muy

joven y trabajé en el cultivo del maguey y la produccién pulquera:

Yo aprendi esto como a los 18 afios. Conoci toda la cuestién de la produccién. Era un modo de vivir.
Los propietarios de tinacal compraban el aguamiel a los productores y vendian el pulque a la ciudad de
Meéxico o Puebla. Me daba cuenta que la produccion de pulque era el sostén de la region porque era el

principal ingreso, todo mundo se dedicaba al cultivo del maguey y a la produccién de pulque,
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alrededor del ’40 al ’60. Ya después, ya no. Yo me vincule al negocio del pulque por el [afio de] 1942-
44 como empleado y luego como productor como en 1950-58 (Entrevista de R. R. R. aR. R. L.,
San Bartolomé del Monte, Calpulalpan, Tlax., 3/agosto/2003).

Ahora, después de varios afios de trabajo, es propietario del rancho San Isidro, en la poblacion de
Mariano Arista en Nanacamilpa, Tlaxcala. Antes habia tenido la oportunidad de tener otros ranchos
como Rancho Nuevo en Almoloya, Santo Domingo en Calpulalpan, Tlaxcala, y Tepozontitla en
Nanacamilpa, Tlaxcala. Otro ejemplo es el del sefior Ricardo del Razo Ldépez que se hizo de la
hacienda de San Bartolomé del Monte en 1968, quien antes habia sido campesino y agricultor de
magueyes, es ahora en cargado del tinacal de la hacienda. Actualmente es uno de los productores de
pulque mas importantes de Calpulalpan, Tlaxcala, junto a su hermano Rodolfo, siendo una de las

mas productivas que conservan la tradicion pulquera en la regién (Ibidem).

Rodolfo del Razo produce pulque enlatado con la razon social de Productos Naturales de Agave, S.
A. de C. V., marca Neéctar del Razo (con tres sabores: fresa, maracuya y pifia-coco, ademas del
natural). Tiene éxito en Colorado, E.U.A. a través de una comercializadora de productos mexicanos,
ademaés de expenderla en Alemania. Otros productores de la region le venden materia prima como
el Dr. Ricardo del Razo Granillo, Ricardo del Razo Lopez (su hermano que a pesar de sus distintos
puestos politicos no pudo capear la crisis en la industria), Abel Lépez Calderon (de San Antonio
Atochac). Todos ellos ven la forma de industrializar el maguey y que se dé a conocer a otras partes
para su aprovechamiento, porque, como él mismo expresé “Seria maravilloso que haya un modo de
sustento de la gente del campo y para que se protejan las tierras de la erosién para poder conseguir

que la gente del campo cultive el maguey” (Ibidem).

La explotacién intensiva y sin planificacion ocasiond que las plantaciones de magueyeras se
agotaran rapidamente y se explotaran plantas no maduras, obteniendo, asi, menos pulque y de mala

calidad. Como nos comenta la sefiora Angélica Rojas Ortiz:

“El maguey se fue acabando al no plantar, al no preocuparse por la planta y por preferir cultivos
anuales (como la cebada): lo fueron explotando completamente antes de que lo cuidaran, porque antes
cada afio plantaban [retofios del] maguey... la cebada que se sembraba le dio [nueva] vida a la region,

pues se vendia a las cerveceras y a los antiguos acaparadores [de Apan]. Ahora quien la compra es la
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Impulsora, que mantiene negocios entre los campesinos y las compafiias cerveceras”. (Entrevista de
R.R.R.aA. R. O,, Xala, Axapusco, Méx., 16/agosto/2003).

En palabras del sefior Lorenzo Pérez, pequefio productor de pulque, en una region conurbana de la

ciudad de Apan expresa que:

Habia una costumbre bonita pues, mi padre que habia trabajado en las haciendas, todos los magueyes
gue explotaba tenia que plantarlos, porque si se explotaba, por decir, unos 200, se sembraba ese mismo
namero. Los ejidatarios empezaron a dejar de sembrar. Esa es una causa por la que dejo de haber
mucho maguey: primero porque se dejo de plantar, pero también, porque hubo personas que venian en
la noche a quitar la mixiote [sic] y se lo llevaban, dejando a los magueyes ‘blanquear’ y se morian asi.

Todavia hasta hace 10 o 15 afios venian a quitar y destruian las magueyeras de las hectareas.
(Entrevistas de R. R. R. a L. P. G., San Miguel de las Tunas, Apan, Hgo., 17/agosto/2003).

Y maés adelante (Ibidem) comenta el proceso de desaparicion de una forma productiva y de vida:

El tinacal de Tlalayote desaparecié como por el 60 y el de Espejel mas antes. Poco a poco fue
desapareciendo lo del maguey. Se fue uno acostumbrando, se fueron a trabajar a otro lado, a México, o
a buscar a otro lado en que mantenerse. No hubo nada, nada de apoyo del gobierno [para los
productores]. Como para el 90 0’92 se dejo de producir pulque en le rancho de San Miguel de las
Tunas. Como por el 91 ya no circul el tren pulquero de Apan, después lo mandaban por carretera los
que tenian pulque. Todavia se produce, aunque muy poco y propio, cada quien tenia su negocio

particular, no trabajaban de manera colectiva, nunca hubo nada de eso.

Un productor en Emiliano Zapata afirma que hoy en dia gana $1,200, sin contar el gasto del flete de
la camioneta. La gente que viene de México le llega a comprar de 1 a 2 litros. Tiene una tina para la
punta de 70 litros. Y la tina donde se fermenta el aguamiel es de 600 litros, vendiendo cada litro por
2 pesos. Actualmente hay personas que “trabajan” al pulque (lo hacen artificial con nopalillo).
Aclara que hay gran diferencia entre los pequefios y grandes productores, porque los sefiores de San
Bartolomé del Monte o de Atochac se hicieron ricos vendiendo mucho pulque en sus camiones
grandes, aungue también hacian mucho pulque artificial. En cambio las tinas de pulque de su
propiedad son para la venta al menudeo y por su cuenta (Entrevista de R. R. R. a Filiberto Espejel

Bastida, en Emiliano Zapata, Hgo., 31/agosto/2003):

Cuando los productores de pulque quisieron incrementar la cantidad de pulque ‘trabajandolo’ (esto es,

agregando agua, azlcar y nopalillo), disminuyeron la calidad del producto que vendian a la ciudad de
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México y también disminuyeron su consumo [y la demanda] en México (Entrevista de R. R. R. a A.
R. O., Santa Maria Tecajete, Zempoala, Hgo., 29/diciembre/2003).

Las circunstancias tan desfavorables que afectan hoy dia a los dltimos sobrevivientes de una larga
tradicion pulquera son reflejadas también por el entrevistado Andrés Avila al afirmar que...

A mi me cuesta mucho traer el aguamiel, a mi me sale caro traer 20 litros de aguamiel, ¢porqué?,
porque me agarra muy lejos “ya no creo que un hijo mio, un nieto lo haga”...

Aqui ya se acaba, aqui porgue ya no hay quien lo haga, ya no hay quien sepa raspar. Ya no se dedican
a eso, ya se dedican a otras cosas (sus hermanos), s6lo yo me dedico a eso.

(Entrevistade R. R. R.a A. A. A., Apan Hgo., 1/marzo/2003)

Los precios del pulque actualmente varian segun el lugar de expendio y la calidad del producto. Por
ejemplo los precios en el expendio del sefior Andrés Avila son de $10 el natural y como $25, $20 el
curado particular, en comparacion del precio del expendio del sefior Margarito Meneses (uno de los
pocos expendios en el centro de la ciudad de Apan donde acuden trabajadores y personas sencillas a
tomar pulque) donde un litro de pulque vale de $3.5 a $4 pesos. En cambio un tinacal pequefio en
Chimalpa expende el litro de pulque a $2,50 para consumo local. En la comunidad de Nanacamilpa
de Mariano Arista, Tlaxcala, centro productor pulquero cuesta 3 pesos el litro. En las localidades de
mayor produccion pulquera en el estado de Hidalgo como Santa Maria Tecajete 0 Santo Tomas el
litro de aguamiel cuesta 80 cvos. y se vende el del pulque en 2 0 3 pesos. El litro de gusano de

maguey, blanco o rojo, cuesta actualmente entre $600 y $650, al igual que el de escamol.

Actualmente la situacion de varios productores de pulque es complementaria con la de las
actividades agricolas que ejercen. Pero la gran mayoria tienen inquietud de que el conocimiento de

esta industria artesanal no se pierda. Y en cuanto una posible reactivacion de esta empresa:

Habiendo maguey, todavia puede haber pulque para rato, podria ser, pero si ya no hay, dentro de unos
afios, 5 0 6, ya no, se acabd todo. La gente llevaba el conocimiento [de cédmo hacer pulque] de
generacidn en generacion, trabajando. Le tengo mucho carifio a lo del maguey, porque de alli como yo

y toda mi familia, qué se puede hacer si al rato de 3 0 4 afios ya no hay, ya se acabd. Se acab6 todo.

(Entrevista de R. R. R. a F. E. B., en Emiliano Zapata, Hgo., 31/agosto/2003).

Otras opiniones que expresan el ocaso de este negocio de los Llanos de Apan, (en donde se reitera

el final gris que tendria esta industria socioecondmica y cultural) son las siguientes:
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Fue buena la produccion para muchas personas, (ahora) ya no mucho, porque ya no hay maguey, ya no
hay tanto, ya hay muy poquito. Durard como 2 o 3 afios de produccién. Donde si hay mucho maguey,
digamos, es Santo Tomas, en Santa Maria Tecajete, Singuilucan que lo llevan para la ciudad de
México o Pachuca o Puebla”. (Entrevista de R. R. R. a M. M. Z., Apan, Hidalgo, 22/febrero/2003).

Yo le calculé que unos cuatro afios, maximo, ya no hay maguey alrededor, y se acabé aqui los Llanos
de Apan, la zona pulquera, ya no hay, ya no. Asi es la situacién, de que estamos a punto de que se
acabe [el pulque en] esos Llanos de Apan, lo de 1930 se acabo completamente (Entrevista de R. R. R.
aA. A A., Apan Hgo., 1/marzo/2003).

Esta region en la medida que se acab6 la produccion pulquera vive del recuerdo. Se han querido hacer
desarrollos industriales, se ha querido buscar por otro lado, pero la agricultura no es subsistente, no
alcanza ni siquiera para que la gente se mantenga, mucho menos para que se desarrolle, tiene que ser a
través del subsidio del gobierno o de créditos que no se pagan nunca (Entrevista de R. R. R. a S. U.,
Ocotepec, Hgo., el 16 de abril de 2003).

Estas percepciones de la vida cotidiana y de la extincion de la cultura pulquera en los Llanos de

Apan nos las sintetiza el testimonio, de graves tintes nostalgicos, del sefior Faustino Lopez L.:

Hasta que haya el Gltimo maguey, hasta que se saque, por derecho habra magueyes...

Pero a mi me gusta trabajar los magueyes, porque lo considero bésico para obtener ayuda
[econdémica], no, no me da tristeza porque al final y al cabo tenemos que trabajar. S6lo las personas
més alejadas de la ciudad estdn trabajando maguey; hasta que ya no haiga [maguey] dejaran de
trabajar. Si hay, tal vez, alguna ayuda y que fuera negocio, tal vez se animarian a trabajar esto.

Ya hasta que no haiga, y que Dios quiera, hasta ahi llegamos; que sigan los que queden y les guste
raspar, si no, ya no. El campo siempre da, pero también quita. (Entrevista de R.R.R. a F.L.L.
Leona Vicario, Apan, Hgo., 2/agosto/2003).

Un triste final para el maguey

En la década de 1970 caeria la produccion de aguamiel y el cultivo del maguey en el Altiplano
como consecuencia del bajo precio del pulque pagado a los campesinos productores, que ya no se
ocupaban en la renovacion de las plantas, abandonando la tierra: “lo mas preocupante es que dicho
producto haga de los intermediarios ricos en este negocio mientras que en [estos] 10 afios a los
productores sélo se le ha aumentado en 2 cvos. el litro de pulque”, mencionaba el productor Angel
Fuentes Quiroz que describe estos problemas como un circulo vicioso: el cultivador obtiene de la
venta de un maguey (que madura de 10 a 15 afios) 60 pesos, el tlachiquero o recolector obtiene una

ganancia de 250 a 300 pesos durante 6 meses de produccion. El producto es enviado al tinacalero
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que lo vende al introductor o intermediario a 60 cvos. el litro y éste, en entendimiento con el
casillero o expendedor, lo altera y lo vende a 4 pesos el litro en la ciudad de México. El cultivador,
decepcionado por esto, no tiene otra opcién que cultivar otra cosa (El Sol de Tlaxcala, 12 de febrero
de 1980).

A la par de este proceso crecia la depredacion de los magueyales en la zona del Altiplano, lo cual
los puso en peligro de desaparecer por la accion de los mixioteros que destruyeron, nada mas en
Calpulalpan 1000 plantas al mes en el afio de 1980, ademas los agricultores prefirieron el cultivo de
la cebada maltera para cerveza que fue la “puntilla” para el maguey pulquero en la region de Apan.
Un decreto del presidente de la republica, José Ldpez Portillo, establecia que la planta s6lo podra
ser utilizada para producir aguamiel y productos derivados, prohibiendo el uso de la cuticula de la
penca para “mixtote”, con una pena de hasta $50,000 en quien incurriese en este delito (Excélsior,
17 de marzo de 1980 y EI Nacional, 16 de julio de 1980). A pesar de esta reglamentacion, 400 has.
de maguey fueron destruidas por la accion de los mixioteros en Calpulalpan, Espafiita, Nanacamilpa
y parte de Apan, ante la indiferencia de las autoridades. La venta ilegal de mixiotes se hacia en
restaurantes famosos de la ciudad de México, comentando que se realizaban estas operaciones

nocturnas por personas armadas (Excélsior, 5 de mayo de 1985).

La aparicion de un nuevo Reglamento para el control sanitario del pulque en julio de 1980 (que
contemplaba, adn, la realizaciébn de censos magueyeros) tuvo la pretension de excluir a
intermediarios y acaparadores del negocio del pulque (intento legal ya como una “patada de
ahogado”). Se aseguraba que los principales monopolistas tenian sus almacenes en la receptora de
Pantaco, estado de México, que no pagaban impuestos, mismos que si eran absorbidos por los

productores del maguey y del pulque (El Sol de Hidalgo, 18 de julio de 1981).

La falta de créditos bancarios, apoyos e incentivos fiscales, asi como la participacion de
intermediarios en la compra-venta de pulque habia generado que la industria pulquera se estuviera
extinguiendo, tales eran los argumentos méas frecuentes en el medio de los productores, como en el
caso de los comisariados ejidales de Calpulalpan, Tlaxcala. El lider de la Liga de las Comunidades
Agrarias de Tlaxcala y un productor de la zona comentaron que: “Hemos pedido a la Promotora del

Maguey y a la Confederacion Nacional Campesina apoyo para fijarle un precio de garantia al
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pulque, pero no hemos conseguido nada hasta el momento”; ademas dilucidaron que empresas
cerveceras ejercieron presiones comerciales y de consumo para la desaparicion de la industria
pulquera (sefialando que en esta misma ciudad se habian instalado fabricas de la compafiia Grupo
Modelo para la elaboracién y enlatado de cerveza elaborada con la misma cebada producida en la
region) (Francisco Flores Mufioz, Excélsior, 20 de octubre de 1986). Por consiguiente como afirma

un productor dedicado a este negocio:

Ya no era negocio para ellos, era negocio para los de México, es por eso que se dedicaron a tirar el
maguey para las tierras de labor. Como el precio del aguamiel lo pagaban muy barato, un maguey para
pulque valia $10 pesos y el que compraba un maguey maduro pagaba $18 pesos, pero era entonces

para sacar mixiote del meyolote (Entrevista de Rodolfo Ramirez Rodriguez a Margarito
Meneses Zamora, Apan, Hidalgo, 22/febrero/2003).

El director de la Coordinacion de Desarrollo Rural Integral en Tlaxcala, Vicente Granados Septién,
reconocia que la extincién de la industria pulquera tradicional en Tlaxcala se podia verificar en dos
periodos: el actual y el causante. El actual seria el descuido de las magueyeras y la accion de los
mixioteros, ademas de la promocion de sembrar otros tipos de cultivo como el de la cebada, en
lugar del maguey (porque da mayores oportunidades de ingresos a corto plazo a los campesinos);
los efectos inmediatos y contundentes fueron el bajo precio que recibia el aguamiel por litro (de
$100) y el efecto de la destruccion de magueyes de los ejidatarios que no esperaban mas de 10 afios
para empezar la produccion (El Dia, 25 de julio de 1988). El segundo tiempo o ‘causante’, segun el
entrevistado Granados Septién, fue la modificacion del patrén alimenticio de los habitantes del
altiplano mexicano (el pulque ya no como alimento) y la adopcion de las bebidas gaseosas y la
cerveza. Esto afectaria en el cambio de cultivos intensivos, como la explotacion de la cebada, por
influjo de compradores que antepusieron intereses de corto, mediano y largo plazo asi como los
efectos causados a largo plazo por el reparto agrario en las haciendas pulqueras, pues los nuevos
poseedores (ejidatarios) no supieron mantener los canales de comercializacion y de produccién de
pulque, descuidando las tierras y, regularmente, fracasando en el negocio. EI cambio de la tenencia
de la tierra, de la hacienda al ejido o al particular, provocé igualmente un cambio de uso (una
reorientacion) pues los campesinos buscaron sembrar para su alimentaciéon y no para tener una
ganancia economica (idem). La explotacion inmoderada del maguey asimismo podria conducir a la
erosion de las tierras del altiplano ya que los productores no tomaron en cuenta una reforestacion

consciente (Excélsior, 9 de enero de 1988).

313



De 1978 a 1985 se realizaron varias propuestas de industrializacion de productos consumibles de
maguey, sin embargo, como en las anteriores ocasiones, no se dio nunca ninguna expresion de
interés comercial por parte del Estado ni de los inversionistas mexicanos. Se propuso la posibilidad
de explotar a los parésitos del maguey: caracoles, gusanos y xinicuiles; la fermentacién del
aguamiel como medida para aumentar acido lactico del pulque que se podia utilizar en las industrias
alimenticias, farmacéutica y quimica; el aprovechamiento de las pencas del maguey para forraje,
reduciendo los costos de alimento para el ganado; como complemento alimenticio y medicinal en el
caso para hacer productos para diabéticos y dietéticos, ademas el interés para industrializar los
productos derivados del maguey (celulosa) por parte de Japon? (Roberto Aguilar, El Sol de México,
26 y 27 de marzo de 1978; El Universal, 11 de julio de 1982; El Dia, 28 de abril de 1982 y 3 de
abril de 1984).

Las organizaciones explotadoras del maguey no pudieron organizarse de mejor forma debido a la
imposicion de patronatos y sindicatos de tipo burocratico que nunca manifestaron una verdadera
activacion para la industria. De manera que en la Camara Nacional de la Industria de la
Transformacion desaparecié la Camara del Pulque (Humberto Rios Navarrete, “Victima de la
corrupcién y la depredacién, el maguey agoniza”, Uno méas Uno, 3 de septiembre de 1989). A pesar
de todo lo acontecido Ramirez Rancafio (2000, p. 321, loc. cit.) afirmaba que “Por los afios sesenta
y setenta [del s. XX] en los Llanos de Apan solia decirse que la industria magueyera aguantaba toda
clase de plagas, inclusive la de los politicos, empleados y funcionarios de los citados patronatos y

promotoras [del maguey]”.

Mas de 20,000 familias, quienes explotaban el maguey, quedaron, con la reforma a la miscelanea
fiscal, consideradas como causantes mayores, por lo que decidieron retirarse del mercado al no
poder cubrir los mecanismos contables y las exacciones que les han sido impuestos; esto lo
sefialaron Patricio Hernandez, Julio Zamora Ponce y Roberto Méndez Cruz miembros de la
Federacion Nacional de Productores de Nopal y de Maguey. 40 familias productoras de pulque del
estado de Hidalgo se retiraron de este negocio (Jorge Roldan Valencia, corresponsal en Apan, El
Universal, 12 de abril de 1990).

El gremio de expendedores (Unién de Propietarios de Pulquerias en el D. F. y Zona Metropolitana)
de pulques de México solicitaria el 29 de mayo de 1990 a la Asamblea de Representantes del D. F.

su intervencion para que fuesen regularizadas sus licencias de establecimientos que, desde hace mas

2 Actualmente en Tequila, Jalisco, se explota la celulosa del agave azul para papel decorativo.
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de 30 afios, el gobierno capitalino confisco con el presunto ofrecimiento de canjearselas por otras
nuevas, cosa que no ocurrio hasta esa fecha (ni ocurriria después) (Lorenzo Delfin Ruiz, El Dia, 30
de mayo de 1990).

La adulteracion del pulque en los mismos tinacales propicié que en la capital del pais hayan
desaparecido las pulquerias de prestigio y que sélo se consuma pulgue en los estratos sociales mas
bajos; el origen era el desinterés cualitativo de lo productores en la elaboracién del pulque. Hasta el
24 de junio de ese afio se sabia que los tinacales de la otrora Promotora habian sido reutilizados
como empresa colectiva el de Tecajete, el de Ixtafiayuca, Calpulalpan habia sido destinado al
Instituto Mexicano de Seguro Social para convertirlo en Centro Recreativo, mientras que el de
Axapusco se dejo abandonado (Pedro Morales, corresponsal en Calpulalpan, ElI Universal, 25 de
junio de 1990). Los agricultores de la regién se inclinaron entonces por la venta de las pencas, pues
se cotizaban en $30,000 la docena de mixtotes, mientras que el litro de pulque, se comercializaba en
solo $300 (Excélsior, 29 de diciembre de 1990).

Hacia 1991 investigadores de la Universidad de Guadalajara realizaron estudios del
aprovechamiento de la fibra del maguey para la elaboracion de papel moneda, de saponinas
(sustancias componentes de anticonceptivos) y fructosa (Util para el tratamiento de la diabetes).
Ellos enviarian los resultados de sus investigaciones a la Comision Nacional de Zonas Aridas, pero
“ante los cambios de administracion” del gobierno federal y “lo tardado de los analisis para tomar
una determinacion”, esta propuesta de proyecto no ha tuvo respuesta alguna (Eduardo Chimely,

corresponsal en Guadalajara, Excelsior, 13 de enero de 1991).

A inicios de la década de los 90’s hubo un descenso del cultivo del maguey de un 90 % (contando la
produccion en decenios), en los campos de Tlaxcala, ocasionado méas que por la desaparicion de
organismos para su proteccion, por el abandono oficial y el descuido por parte de los campesinos
(Pedro Morales, EI Universal, 3 de noviembre de 1991). La Gltima apologia politica del maguey la
realizaria JesUs Pelcastre Rojas, diputado federal por Tlaxcala en diciembre de 1990. En ella
demandaba a las comisiones de Agricultura, Ecologia y Medio Ambiente de la Cdmara Legislativa
que unieran esfuerzos para la proteccion y el rescate de las extensiones que aun mantenian
magueyes en la zona productora de los Llanos de Apan, porque él todavia “mantenia el amor y la
voluntad de pedir” la defensa de los magueyes (Jesus Pelcastre Rojas, intervencion en la Camara de
Diputados del Congreso de la Union, 20 de diciembre de 1990, cit. Martinez Alvarez, Op. cit. pp.
423-428).

315



Un aspecto importante (Unico) fue que, durante la existencia de la Promotora del Maguey y del
Nopal, se editaran diversos textos y folletos que intentaron ser un servicio de informacién para
quien solicitase datos sociales y econémicos del intento de industrializacién paraestatal del maguey
y del pulque (visto como bebida refrescante y no alcoholica) en la zona pulquera. Aungue es logico
suponer que fuera de minima utilidad ya que el acceso de éstos no debid darse a los pequefios
productores de maguey y nopal (que posiblemente no sabian leer o escribir). Independientemente de
los datos y los esfuerzos de estos trabajos hay que sefialar que los informes, proyectos y programas
editados por el Patronato del Maguey (y después como Promotora) siempre fueron deficientes al ser
poco practicos para los productores, reclutando siempre cifras, mas no evidenciando una
vinculacion directa entre productores e inversores, lo que hace suponer que las personas encargadas

de tener vinculacion directa no la realizaron.

Los datos que son retomados de Promotora del Maguey y del Nopal (Indicadores Econdmicos de la
Industria Pulquera, México, 1982, Boletin no. 5 — Marzo, pp. 6-7), aunque muy escuetos,

proporcionan una idea aproximada a la realidad sufrida por la produccion de pulque:

- Entre 1966 a 1972 la produccion de la bebida crece en un promedio de 6.08 % anual, teniendo
un incremento acumulado del 36.5 % en el periodo.

- Entre 1973 a 1979 la produccion desciende en un promedio de 3.93 % anual, decreciendo en
forma acumulada en dicho periodo un 23.5 %

- De 1978 a 1982 hay una tendencia a la baja en la oferta del producto, ya que la tasa “de
Crecimiento” muestra un -49.8 %. La demanda en esos mismos afios también decrece con una

tasa de -56.8 %, perdiendo en el valor de la produccién unos 22.1 millones de pesos.

Ademas, en los cuadros y gréficos de este texto, se puede observar en el aspecto de la produccién
que la Oferta Total del producto antes de 1980 alcanzaba y se equilibraba con el Total de la
Demanda, incluso con la sustracciéon sufrida por los derrames en las Centrales Receptoras de
Pulque. Pero a partir de 1980 la demanda disminuiria, ocasionando que entre la oferta disponible

(eliminando la cantidad de pulque derramado) apareciera en la variable de

Producto No Vendido, lo que originaria una doble disminucion en la produccion y en la inversion,
generando asi una mayor agravante en la situacion critica del producto magueyero, indicando de

manera formal el ocaso de la industria pulquera (Ibidem, p. 16).
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Maés alla de todo trabajo burocratico realizado, ya sea por el Patronato o por la Promotora del
Maguey, se hicieron esfuerzos por difundir productos con base en la utilizacién del aguamiel (sin
ser el producto final el pulque). Por ejemplo en los afios de 1975 y 1978 se intentd lanzar desde los
centros productores del Patronato dos productos que en la actualidad no han sido descartados para
su explotacion: el pulque curado “Magueyin” y el jugo concentrado de miel Maguey (con sus
variantes de sabor “maple-mantequilla” y miel de aguamiel texturizada con cereal). Aunado a estas
iniciativas se demostraria también el uso medicinal por medio de un producto del hidromel agria o
“Xococ Necutli” que ayudaba a resolver los problemas pépticos y gastricos en pacientes con
dificultades gastrointestinales, promoviendo este articulo el Laboratorio de Productos Bioldgicos
del Patronato del Maguey de Axapusco de la Direccion de Investigaciones Bioldgicas y
Bioguimicas del Patronato (Véanse los folletos del Patronato del Maguey: “Jugo concentrado de

maguey”, “Pulque Curado Magueyin” y “Xococ Necutli”, s/l, s/e, s/f.).

Sin embargo con las crisis recurrentes en la década de 1970, y el cambio en la politica econémica
de los 1980, estas posibilidades de industrializacion se olvidaron al igual que el impulso en la
comercializacion de dichos productos, tal como habia ocurrido a inicios de s. XX. En los Gltimos
afios de la década de 1990 volverian a aparecer industrias particulares o en forma comunitaria en los

estados de Hidalgo, Tlaxcala y Puebla”.

En el periodo entre finales de la década de 1970 e inicios de la de 1980, las aduanas o Centrales
Receptoras (creadas en 1964) estaban en funciones. El pulque que se vendia en la ciudad de México
estaba adulterado, ya que s6lo 225,000 litros eran captados por las aduanas de Ticoman y Pantaco
de los 800,000 litros que probablemente entraban a diario. En un articulo intitulado “El pulque,
nuestra mas antigua bebida” -de la Asociacién Mexicana para el Estudio del Consumidor- (Cf. cit.
en Humberto Rios Navarrete, “Victima de la corrupciéon y la depredacion, el maguey agoniza”,

Parte 12. en Uno méas Uno, 3 de septiembre de 1989) se podia leer:

Es evidente que existen poderosas mafias en la comercializacion del pulque y un claro contubernio
entre algunas autoridades sanitarias y dichos mafiosos. En las aduanas se realizaba la “ceremonia de
tira de pulque™ que se encontraba perfectamente organizada e instrumentalizada, pues cada productor

importante le toca un dia diferente.

“ Véase las tarjetas de empresas de variados servicios que funcionan, hoy dia, en la regién de Llanos de Apan.
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Con frecuencia “los inspectores de la Secretaria de Salud, al descubrir tinacales donde se adultera o
al detener alguna transportacién con la bebida, se concretaban a exigir mordidas”. Lo que
ocasionaba que la mayoria de las pulquerias se abastecieran en expendios clandestinos que
adulteran la bebida para evitar las arbitrarias imposiciones. Se expone ademas que “El consumo de
la cerveza se fue incrementando, al grado que para los afios 80’s ya ocupaba cerca de 85% de la
produccion total de bebidas alcohdlicas, en contraste de la produccién del pulque que se redujo a
poco menos de un 4%” (Humberto Rios Navarrete, “Victima de la corrupcion y la depredacion, el

maguey agoniza”, Parte 12, en Uno més Uno, 3 de septiembre de 1989).

En 1993 el servicio de ferrocarril que conducia el pulque a las Centrales Receptoras de Pantaco y
Cuautepec dejo de funcionar por resultar incosteable, aunque estas continuaron recibiendo el pulque
de los centros productores (“Mueren parte de los recuerdos del México de Antafio”, en El
Financiero, 14 de marzo de 1993). La receptora de pulques de Cuautepec, por ejemplo, continda

operando hasta la fecha.

A inicios de la década de 1980 las pulquerias vendian 10 barriles diarios, hacia 1989 apenas uno. El
precio del litro de pulque estaba entre 400 y 500 pesos, el precio de curado variaba desde 1,200
hasta 4,000. Los expendios de la ciudad de Mexico se habian convertido en restaurantes y solo
pocas pulquerias sobreviven por su tradicion. Alli aun funciona el departamento de mujeres o
damas para comprar e incluso tomar pulque. El fin de las pulquerias tal vez no produzca reacciones
en contra debido a que las han considerado de uso de los marginados y como simbolos de miseria y
refugio de arrabaleros; siempre con el olor de los mingitorios expuestos al aire libre. Los
expendedores de pulque recuerdan que hace tiempo las ventas y los concurrentes eran mejores y
justifican su venta al decir que una borrachera de pulque no produce “cruda” y si se utiliza como
alimento, aunque reconocen que la mayor parte de lo expendido en las pulquerias estaba
degenerado o adulterado. Es por esta razon que en las delegaciones del D. F. a las pulquerias las
marcaban con puntos negros por ser consideradas como puntos conflictivos (Humberto Rios
Navarrete, “Aunque marginadas, las pulquerias resisten a la crisis”, Parte 22, en Uno més Uno, 4 de
septiembre de 1989).

El pulque fue decreciendo a medida que los productores cerveceros se fueron organizando. Las
tierras que antes estaban cubiertas de maguey (el 100% de la produccién), tuvieron que ceder su
lugar para poder sembrar cebada maltera y asi poder utilizar el equipo especializado para poder

sembrar la semilla necesaria.
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Eso coopero para llegar al punto donde estamos, al punto de la extincidn. Sobrevive por unas cuantas
personas que nos preocupamos por fomentar la produccion de maguey. Ha habido algunas personas
que han seguido con la fe y el carifio que le tenemos a la planta del maguey y seguimos trabajando.
Ahora quienes nos dedicamos al negocio tradicional, en parte nos estamos dedicando a
industrializarlo. Existié una gran tradicion en los Llanos de Apan, pero desaparecio. El sefior Uribe [de
Ocotepec] intentd industrializar el pulque y el sefior Ricardo del Razo [su hermano] como integrante
de algunas organizaciones campesinas intentaron mejorar el negocio.

Desafortunadamente hubo muchas fallas en el apoyo gubernamental. Hay que ver la forma de no sélo
producir pulgue, sino ver la forma de tener productos del maguey, que eso es lo que va a ser muy
importante. (Entrevista de R. R. R. a Rodolfo del Razo Lépez, San Bartolomé del Monte, Calpulalpan,
Tlaxcala, 3/agosto/2003).

Como suele ocurrir con las mismas entrevistas, las palabras de las vivencias suelen apropiarse de
gran vivacidad y sensatez que son dignas de recordar, como el decir que el pulque “le falta un grado
para ser carne”, voz popular que encierra la necesidad de consumo en la precariedad, o el caso de
“el campo da, pero también quita”, es una manifestacion de lo aun fundamental que representa el
campo para la regién, aunque también se reconoce que todo lo hecho por quien cultiva, sino es

previsor, lo terminara perdiendo, como ocurrio con la tradicion pulquera.

Menospreciada socialmente, doblegada por el acoso fiscal, y rechazada por los habitos de las
nuevas generaciones, la abatida industria del pulque avanza en forma inexorable a su extincién. La
ancestral actividad languidece apabullada por una actitud social que ha preferido bebidas de alta
graduacion de alcohol, como el tequila o el mezcal, sindnimos ahora de refinamiento y sofisticacion
(idea no creible si se hubiere dicho hace unos 20 afios). Los grandes consorcios vitivinicolas,
cerveceros Yy refresqueros también han hecho lo suyo contribuyendo al cambio de habitos de
consumo, principalmente entre la poblacion joven, y respaldados por un manejo publicitario
multimillonario que practicamente ha borrado del mercado a la tradicional bebida. (Ma. Guadalupe

Macias M. y Fernando Garcia, “Agoniza la industria del pulque”, El Financiero, 14/mar/1993).
So6lo le queda a la tradicional bebida del pulque el orgullo mitico de ser la bebida de los dioses, el

blanco licor de una tradicion milenaria, el vehiculo de escape de los vencidos, el representante de

toda festividad popular y, sobretodo, el remedio para todas las penas...
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Reflexiones finales

Maguey y pulque transformados en cultura

La formacion de una tradicion milenaria en la cultura mexicana abre una serie de posibilidades en la
investigacion cultural, no sélo de la historia, sino que también invita a reflexionar a areas tan
diferentes como la arqueologia, la antropologia, la economia, la sociologia, la biologia, la quimica,
la medicina, la agronomia y las artes. El redescubrimiento de temas potenciales para un desarrollo
cientifico mas amplio indica que la transdisciplinariedad puede ayudar potencialmente al

reconocimiento que se requiere para un mejor aprovechamiento de la riqueza material de México.

La cultura del maguey, que tiene mas de 10 milenios, y el aprovechamiento del pulque, que por lo
menos es de 25 siglos, son signos inequivocos del conocimiento inmemorial de productos agricolas
que se integraron a las pautas ordinarias de la vida cotidiana. Asi como el maiz es la planta basica
en la alimentacion mesoamericana; el maguey y su producto, el aguamiel, forman parte de la
alimentacion en muchas zonas del México central donde es imposible un continuo abasto de agua.
El aguamiel fermentado o pulque es una bebida ritual universal en las culturas que antecedieron a la
novohispana y a la mexicana. Sin embargo esta larga tradicion se transmitio en cada una de ellas
con cambios minimos, lo que muestra que sélo es posible mantener viva una tradicion con su

préactica y su memoria de un sistema significante complejo.

Actualmente la condicién actual del cultivo del maguey es sélo accesorio en comparacion al cultivo
de la cebada en los Llanos de Apan, sin embargo la relacion de cultivos es una forma
complementaria de subsistencia entre las sociedades modernas que aln presentas rasgos de sus
raices agrarias. Retomando las palabras de un entrevistado: “Esas raices del campo todavia existen
hoy, porque los que han sido desempleados han vuelto al campo”. En nuestra region no es posible
afirmar que las actividades del campo son cosa del pasado, pero es cierto que ya casi nadie explota
un maguey reponiendo la planta. Ademas no hay conciencia de los beneficios que puede aportar, la

memoria social con el tiempo perdera esta informacion que hoy es irrelevante.

El conocimiento de las cualidades del pulque, como liquido embriagante, y del maguey, como
proveedor de productos alimenticios, de vestimenta y del hogar, logré transmitirse por medio de un
culto a las propias préacticas con las que se efectuaba el cultivo, la recoleccidn del aguamiel y la

elaboracion del pulque. Estas practicas productivas fueron a su vez transmitidas en representaciones
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de diversa indole como lo demuestran documentos gréaficos, iconicos, literarios, monumentales y
auditivos. La interaccion cultural del fendmeno del pulque en los ambitos sociales, econémicos,
laborales e incluso politicos del México central ha sido una de las constantes culturales mas
entrafiables, dejando constancia en las concepciones y expresiones de la cultura popular heredada

debido a la suma importancia de este producto tradicional.

Los diferentes escritos que dan muestra del significado otorgado a una bebida tan popular, como lo
es el pulque, nos muestran que la representacion del mundo entre las sociedades y culturas en esta
region de Mexico se rigié por las actividades de supervivencia, produccion o capitalizacion de las
mercancias. Estas fueron marcas que historicamente no fueron olvidadas de la memoria popular de
los trabajadores del maguey y del pulque del centro del pais. Las actividades agricolas, las rutas
comerciales, los nexos de poder y las festividades realizadas en los centros de produccion
definieron el entorno de las huellas heredadas del pasado lejano y proximo.

Las representaciones de las actividades relacionadas con la produccion, transporte y consumo de la
bebida nacional del México decimondnico nos brindan una grandiosa reconstruccion de la vida
cotidiana y de la unidad cultural que formaban las acciones cotidianas proporcionando una
interpretacion Unica en todas las miradas de los investigadores y escritores que se dedicaron a
retratar ese reflejo de su realidad. La preponderancia del pulque en las actividades sociales de la
zona de estudio es muestra palpable de su factor de cohesion social y de simbolo en las dificiles
condiciones de la situacion socioecondémica de las clases trabajadoras que siempre tuvieron la
posibilidad de la explotacion de este producto. Las expresiones artisticas son, en ocasiones, medios
de escape de ambientes adversos y sufridos por los sujetos sociales que crean una visidn menos

desoladora incorporando a su vida expresiones luminosas, alegres, llamativas, su otredad.

La cultura popular fue retratada infinidad de veces por la literatura, la pintura y la musica, y mas
recientemente por el teatro, la fotografia, la cinematografia, sin embargo en cada una de ellas existe
una participacion de estos dos elementos culturales asociados a una gran cultura de lo popular que
es retomado para hacer arte clasico y dotar asi de una nueva significacion, donde lo corriente y
rechazado [pulque y maguey] es ahora sublimado y reconocido como propio de la cultura. Sin
embargo este proceso es muy reciente en comparacion con su identificacion en la cultura de lo
subalterno, lo contestatario y lo reprimido, siempre latente desde la imposicion de un sistema ajeno.
La tarea realizada por artistas de renombre hizo posible que la cultura del maguey y del pulque
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La tradicion del pulque formada a través de la memoria y de la practica de las maneras productivas
(materiales e intangibles) de la cotidianidad, o en otras palabras “las maneras de hacer”, fue tan
grandiosa en los Gltimos siglos que parece increible que haya sido posible la cuasi erradicacion de
su conocimiento en tan pocos afios. Pero a pesar de lo catastréfico de las circunstancias actuales
vuelve a mostrarse que una inveterada costumbre puede subyacer, tratando siempre de actualizarse
a los medios, técnicas y procesos que son necesarios en una época de produccion y
comercializacion atroz. Desafortunadamente las condiciones para la continuidad de esta cultura son
muy precarias y de no realizarse una eficaz y previsora accion de mantenimiento y rescate es

posible su total eliminacion.

La produccion del pulque es cada vez mas rara de encontrar en la regién actualmente; y aungue se
sigue requiriendo de trabajadores para la recoleccion del aguamiel y la elaboracién de pulque, éstos
cada vez son mas escasos, y poco a poco se va perdiendo el conocimiento (la cultura) en cuanto a
las especializaciones para el cultivo y explotacion del maguey pulguero, ya que conformaba una de
las tradiciones fundamentales en que se exteriorizaba la comunidad de la regién de Apan para
sustentar su identidad y diferenciarse de las regiones vecinas del mismo estado y de los
circunvecinos. Las formas de vida heredadas del pasado son ahora olvido.

La diferencia espacial entre los antiguos centros productores de pulque o haciendas y los pueblos de
sus alrededores a través del tiempo se ha ido matizando debido a que una relacion de
complementariedad fue reemplazando las situaciones de sociales de exclusion. Anteriormente las
haciendas eran las instituciones que controlaban todo el ambito cotidiano de las personas, pero
progresivamente fueron cambiando hasta equiparase con los nacientes poblados surgidos en su
mayoria de la reforma agraria, pero debido a la reduccion de sus areas de produccion fueron poco a
poco desatendidas e inclusos desestimadas, al grado de encontrar a muchas de ellas en ruinas,

aunque algunas aun pueden observar un lento pero firme desarrollo productivo.

Las tradiciones alli existentes sufrieron una reduccion en su ambito de influencia debido a la
inseguridad de un bienestar dentro de ella, sin embargo las formas rituales como las celebraciones
religiosas o las oraciones pasaron muy frecuentemente de los famosos tinacales de hacienda a los
que existieron en ranchos y ciudades de particulares, en donde los trabajadores del maguey se
refugiaron como nuevos huéspedes en su necesidad de continuar con la labor antigua. De alguna
forma siempre se busca continuar con la costumbre, aun cambiando la tradicion. Todos estos hechos

reflejaban la configuracion de paradigmas y normas que venian de una tradicion centenaria
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(colonial y mesoamericana), pero debido a las condicionantes imperantes de la modernidad se
tuvieron que sujetar a un proceso de adaptacion. Ya no era posible producir en grandes cantidades,
pero se recurria al recuerdo de que anteriormente eso se hacia y la produccion pulquera era de alta
calidad y esto da validez la actual produccion artesanal y casera del pulque en la region. Por Gltimo
la nula difusidn efectiva del mejoramiento en el cultivo de la planta hizo que su explotacion la fuera

exterminando.

El provechoso negocio productivo fue siempre superado por el mayor peso de la transportacion del
producto y de su venta en los centros de consumos. La mayor debilidad que pudo haber tenido la
industria pulquera fue la desorganizacion productiva y la sobreexplotacion realizada por nuevos
sectores que controlaron la oferta del producto por casi 50 afios. La dura competencia interna y la
avasalladora influencia de costumbres urbanas y extranjerizantes fueron la piedra de toque de la
desaparicion progresiva de la gran tradicion del pulque. Aunque parezca extrafio la demanda se
mantuvo firme —e incluso en ascenso- hasta la década de 1970 cuando la preferencia en el consumo
cambid del orden cualitativo al meramente anecdético y entrd en franca decadencia debido a la

incompetente oferta del producto de pulque.

En cuanto a las pulquerias como formas de convivencia social es uno de los temas que han sido
poco abordados, ya que se han catalogado como expresiones populares en donde la flojera, el vicio
y el descontrol cundia por doquier entre sus visitantes. Y aunque esto fue relativamente cierto, todas
las tradiciones que se generaban en ellas podrian recrearse como un micro “universo” de alto
contenido simbdlico en la vida cotidiana del México popular de los siglos pasados. Los diferentes
tipos de pulque, de los recipientes, de los preparados o curados, de la musica y juegos que se
efectuaban dentro de ellas son una representacion de los habitos sociales de una cultura nacional.
Ahora la forma de consumo ha cambiado en su forma exterior, pero no asi en su contenido, ahora
son los centros botaneros y los Ilamados “antros”, en donde se realiza la socializacion de varios
sectores de la poblacion, los que han reemplazado a las caracteristicas pulquerias de hace un siglo

consumiendo otra bebida de la region de los Apan, la cerveza.

Un proceso que habria que estudiar mas a fondo es como la poblacién de los llanos de Apan cambio
su concepcion identitaria cuando se establecieron nuevas estructuras socioeconémicas en la region
que promovieron la modernizacion y urbanizacién de una zona que a mediados de siglo XX era casi
completamente agraria, ¢en qué representaciones pudo confiar al desamparo de una produccion

agraria en decadencia (el maguey) y otra de dificil sostenimiento (la cebada)?
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El fin de un gran negocio

Todas las circunstancias que hemos enunciado en nuestros capitulos anteriores (el desfase de una
empresa monopdlica a pequefias empresas particulares, la competencia de otras bebidas alcohdlicas
con mayor difusiébn mercadotécnica, el abandono del cultivo del maguey, y la irrupcion de una
nueva forma de vida laboral -con las fabricas del complejo de Ciudad Sahagln- con todos los
beneficios sociales que esto representa) harian declinar la gran industria pulquera que tuviera su
esplendor en el Gltimo cuarto del s. XIX y la primera década del s. XX, pero dejando en la memoria
colectiva un gran recuerdo por una forma de vivir distinta y singular que marcaria a esta etapa de la
historia de la regidn de los Llanos de Apan, donde el maguey era mas que una planta tradicional, era

a la vez un icono social y un representante de la cultura profunda y ancestral de México.

Los procesos sociales que actuaron en la caida de las haciendas pulqueras y su aristocracia como
instituciones geopoliticas (1916); la sangrienta lucha armada de la revolucion y del periodo
posrevolucionario que afectaron al principal medio de comunicacion, el ferrocarril (1917-1920);
aunada a una resignificacion de un cambio de vida de proyeccion social y demogréfica, que fue el
del Reparto Agrario (desde 1936) entre los campesinos, desencadenaron una serie de rupturas que
forzaron un proceso nudal no so6lo en las actividades productivas de la comunidad sino también en
sus representaciones cotidianas y culturales, que se estimularian con la creacion de la Ciudad
industrial de Sahagun (1952).

El encuentro con la memoria de una tradicion que practicamente ya no existe, y el surgimiento de
una valoracion de estas formas colectivas de produccion y reproducciéon social de lo que se
denomina como cultura es la aportacion sutil de una serie de historias comunicadas por la oralidad y
ahora insertas en un escrito de investigacion historica. EI conocimiento de la produccién, que
sustentaba a la estructura economica de la region de 1920 a 1960, también se tiene que estudiar
junto a la valoracion de lo cotidiana y lo mental. Las acciones aparentemente mas basicas
representaban para los estratos sociales campesinos formas de concebir, utilizar y estar acorde con
el mundo. El hecho de que el negocio pulguero haya declinado de 1960 a la fecha, con la caida del
consumo de pulque como bebida se debe a que, més alla de la sobreexplotacion de las plantas y el
descuido agricola de la reproduccion, la poblacién tuvo la conviccion de que este negocio no era
redituable por si mismo en un mundo tecnologizado, abandonandolo en la préctica pero otorgandole

un brillante recuerdo en la memoria.
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Como resultado de la investigacion en los Llanos de Apan nos encontramos que trabajadores,
tlachiqueros, expendedores y empresarios conservan el recuerdo de que este trabajo era redituable y
muy productivo ademas de la serie de eventos que marcaron la historia de la economia en la region,
como por ejemplo, el acaparamiento de pulque, los bajos pagos por la mercancia en los centro de
consumo Yy, principalmente, la creacion de un organismo paraestatal que al intentar centralizar todo
el proceso de produccion y venta, gener0 practicas poco leales y corrupcién que terminaria con las
aspiraciones de particulares y pequefios productores. Estas ensefianzas muestran que la
desorganizacion y la realizacion “a medias” de proyectos sociales e industriales, aunque fuesen bien

disefiados, terminan por perder la riqueza de la cual surgid.

Ahora bien, como todo proceso historico, éste se renueva en la interpretacion de su pasado. La vida
del Apan de las haciendas, de los tinacales y del pulque ya termind por lo menos desde hace unos
40 anos. La supervivencia de algunos elementos como expendios y tlachiqueros entre la poblacion
urbana es una “huella” social de las estructuras que formaban parte del Apan rural del siglo pasado.
Las ideas que todavia se tienen de los Llanos de Apan son las de un gran centro productor de
pulque, el mas importante del pais, que podia enviar una considerable cantidad de pulque a la
ciudad de México u otras capitales. Es curioso observar la necesidad de crear un corredor turistico
en la zona y de utilizar a las haciendas como centro de vacacionistas, sin importar el rescate
histdrico en beneficio de la poblacién. Otra paradoja terrible es la del nombre de la feria regional
que ostenta el nombre de Feria del Maguey y la Cebada, pero en ésta no se muestra un cultivo
representativo del maguey (que ahora solo queda como recuerdo para un museo) y es cada vez mas
dificil producir la semilla maltera para la cerveza debido al agotamiento agricola y a los cambios

climaticas tan fuertes en la zona agricola.

Posteriormente con el empobrecimiento de la zona de los Llanos de Apan y la incorporacion de un
nuevo producto agricola: la cebada (expendida ahora para las cerveceras mas desarrollas del pais) se
modificd la concepcion social en torno al pasado de la region. Sin embargo un sentimiento de
identidad orgullosa, con un pasado no vivido pero recordado, con los simbolos del maguey y del
pulque, crearia en la sociedad de la region las nociones de un pasado que se fue convertiria en
identidad. La memoria que se ha apropiado de un pasado mediato, y del conocimiento de algunas
practicas que fueron tan comunes en la regién, hace que se implemente de manera casi automatica
la asociacion de pasado con la continuidad del conocimiento, haciendo significante los actos y

huellas de la tradicion y manteniendo el significado de Apan como lugar del mejor pulque de
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México. Es indudable que para el periodo de crisis, 1920-1960, apenas se estaba conformando la
normatividad urbana en torno a las labores industriales, pero podemos inducir que éstas fueron un
detonador de sucesos que pudieron cambiar el paisaje, tanto fisico como social, del entorno

mencionado.

La dificultad de comprender un elemento del pasado que se pierde, es el no encontrar ninguna
realidad practica, socialmente hablando, que pueda demostrarnos su existencia en factores de uso de
la materialidad, ya que al no presentarse como tangible se corre el riesgo de formular
interpretaciones poco afines a una actividad pasada. Este es la principal dificultad que ahora se
encuentra en este tipo de trabajos, ya que al desaparecer una expresion cultural (como lo es la
produccion del pulque y el cultivo del maguey aguamielero), del cual s6lo de oidas lo conocia, en el
momento de buscar respuestas objetivas hay un vacio que se va agrandando. Por ejemplo cada vez
que muere un mayordomo de tinacal, un expendedor de pulque o un tlachiquero se pierden
expresiones de tradicion popular que se formaron en la practica cotidiana, en el ambito vivencial, en

el hecho de vivir un momento cultural de nuestra historia regional y nacional.

La importancia de este tipo de estudios acerca de historia cultural es la de poder interpretar aspectos
de la cultura que no han sido abordados de una manera intensiva y extensiva, como es el caso de
este tema, para poder asi aportar un conocimiento que explique, interprete y valore una serie de
campos como espacios, practicas, memorias, historias cotidianas, tradiciones y costumbres. Esta
investigacion puede dar cuenta, aunque a grosso modo, de cada una de las variantes que en la
cultura de la sociedad mexicana del dltimo siglo cred, fundamento y, por altimo, hizo decrecer: la

cultura popular alrededor del maguey y del pulgue.

La intencion de abordar un aspecto cultural (en este caso con dos elementos) a través de una serie
de expresiones que atraviesan diagonal y paralelamente la diacronia y la sincronia del desarrollo del
evento, denominado Siglo del Pulque (1884-1993) demuestra fehacientemente que los conceptos
enunciados en nuestra introduccién de este trabajo son ejemplificados y texturizados en cada uno de
sus aspectos historiados, desde lo cotidiano hasta el conocimiento cientifico del objeto de estudio.
Asi el reconocimiento del espacio cultural es creado por las practicas, artes, creencias y emociones
de los involucrados en el lugar y en la actividad productiva, de manera que la conjugacion de cada
una de estas expresiones conforman lo que hemos descrito como cuadro de pertenencia a la
identidad. Por ultimo la necesidad de recreacion y la comprension de estas expresiones, con sus

variedades de representaciones a lo largo del tiempo y del espacio -que pueden existir en torno a los
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simbolos culturales-, sintetiza las formas de entender al mundo, a nuestra sociedad y a si mismos,
por lo que la percepcion de la Historia, que continuamente se representa, se asume y se recuerda

sirve para convertirse en otra Historia.
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FUENTES

Abreviaturas utilizadas

ANUIES - Asociacién Nacional de Universidad e Instituciones de Educacién Superior
BUAP (UAP) — Benemérita Universidad Autonoma de Puebla
CCC-IMCINE - Centro de Capacitacion Cinematografica del Instituto Mexicano de
Cinematografia
CEMCA - Centro Francés de Estudios Mexicanos y Centroamericanos
CIESAS - Centro de Investigaciones y Estudios Superiores en Antropologia Social
COLMEX - El Colegio de México
CONACULTA - Consejo Nacional para la Cultura y las Artes
ENAH - Escuela Nacional de Antropologia e Historia
FCE - Fondo de Cultura Econdémica
INAH - Instituto Nacional de Antropologia e Historia
Instituto Mora — Instituto de Investigaciones Doctor José Maria Luis Mora
IPN — Instituto Politécnico Nacional
ITESO - Instituto Tecnoldgico de Estudios Superiores de Occidente
SEP — Secretaria de Educacion Publica
S. XXI - Siglo Veintiuno Editores
UACH - Universidad Autdbnoma Chapingo
UAG - Universidad Autonoma de Guadalajara
UAM-A - Universidad Autonoma Metropolitana, Azcapotzalco
UAM-I — Universidad Autdnoma Metropolitana, Iztapalapa
UAM-X — Universidad Autonoma Metropolitana, Xochimilco
UIA - Universidad Iberoamericana
UNM — Universidad Nacional de México
UNAM - Universidad Nacional Autonoma de México
-11A - Instituto de Investigaciones Antropologicas
-11H - Instituto de Investigaciones Historicas
-11S - Instituto de Investigaciones Sociales
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Nota historiografica del tema: El pulque y el maguey

Esta revision bibliografica presenta textos de diversos contenidos: Obras relacionadas al tema,
Tesis y estudios técnicos y Obras Historiograficas, concernientes a los siguientes tdpicos: la
historia del pulque en diferentes periodos histéricos, estudios de caso de las haciendas pulqueras
y de su industria, articulos sobre la embriaguez y el alcoholismo a través del tiempo, estudios
técnicos del maguey, tratados del cultivo del maguey, obras de interés en aspectos culturales,
literarios y artisticos relativas al maguey y al pulque; ademas de tesis e investigaciones
realizadas por diversos organizaciones estatales, institutos, asociaciones y universidades que van
desde los estudios quimicos y sanitarios a los biologicos y botanicos, pasando por su aspecto

industrial, contable y hasta informes de indole politica.

Obras relacionadas al tema

Obras Generales

Los estudios generales de la historia de México que nos adentran a las circunstancias especificas
que caracterizaron a los periodos que se relacionan a este tema, en especifico la condicion de
particularidad histdrica, son: la Historia General de México del Colegio de México, la clasica
historia positivista, México a través de los siglos, la obra monumental académica Historia
Moderna de México coordinada por Daniel Cossio Villegas y la muy referida Enciclopedia de

México, coeditada por la SEP.

Escritos y obras literarias

Los primeros documentos -a los que se hace referencia del pulque y del maguey- son los
cddices (o amatl, en lengua nahuatl) en los que se cita la importancia religiosa de la diosa del
maguey y de los dioses del pulque, ademas del uso religioso de la bebida fermentada. Estos son
el codice Magliabecchi, el cddice Vaticano A, el Tonalamatl de Aubin, el codice Xolotl, el
cadice Boturini (conocido como la Tira de la Peregrinacién), el codice Florentino (Primeros

Memoriales), el codice Borgia, el Fejérvary-Mayer, el Vindobonensis y el Vaticano B.

Dentro de los escritos literarios que se correlacionan con la mirada del pulque y su cultura a
través del tiempo podemos mencionar (en orden cronoldgico) a: los textos nahuas recabados de
Angel Ma. Garibay, Teogonia e historia de los mexicanos, tres opUsculos del s. XVI al igual que
Epica nahuatl e Historia de la Literatura Nahuatl. Entre las obras de cronistas hispanos

encontramos la mirada antropoldgica de fray Bernardino de Sahagun, Historia general de las
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cosas de Nueva Espafia, Fray Toribio de Benavente (Motolinia), la Historia de los indios de la
Nueva Espafia, fray Bartolomé de las Casas, Los indios de México y Nueva Espafa, y fray
Diego Duran, Historia de las Indias de Nueva Espafia e Islas de tierra firme, al igual que los
escritos de los militares conquistadores como las Cartas de Relacién de Hernan Cortés y la
Historia de la conquista de México de Francisco de Gomara, dentro de las cuales se encuentran

comentarios a cerca de la planta del maguey pulquero.

En cuanto a los viajeros que, a lo largo del periodo del virreinato de la Nueva Espafia, vinieron a
estas tierras y observaron la importancia que tenia el maguey y las cualidades y el provecho del
cual se beneficiaban la gente que lo explotaba podemos referirnos a Thomas Gage, Nuevo
reconocimiento de las Indias Occidentales, Giovanni Francesco, Gemelli Carrera, Viaje a la
Nueva Espafia, Juan de Viera, La ciudad de México en el s. XVIII (1690-1780), Alejandro de
Humboldt, Ensayo Politico sobre el reino de la Nueva Espafia, y Gregorio Torres Quintero,
México hacia el fin del virreinato espafol, ademéas de la obra del jesuita exiliado Francisco

Javier Clavijero y su Historia antigua de México.

Ya en el siglo XIX podemos considerar, ademas la opinién del historiador Charles Gibson, Los
aztecas bajo el dominio espafiol. 1519-1810, los comentarios que pudieron escribir los viajeros
que recrearon las imagenes de esos tiempos relacionadas a este tema como lo son: George F.
Lyon, Residencia en México, 1826, Henry George Ward, México en 1827, C. C. Becher, Cartas
sobre México, Marquesa Calderon de la Barca, La vida en México, Claudio Linnati, Costumbres
de México, Brantz Mayer, México, lo que es y lo que fue, George F. Ruxton, Aventuras en
Mexico, Carl Christian Sartorius, México hacia 1850, Paula Kolonitz, Un viaje a México en

1864 y la compilacion de textos de Margo Glantz, Viajes en México. Cronicas extranjeras.

Las imagenes de escritores mexicanos acerca del consumo del pulque y de la cultura popular de
esta produccion y consumo las encontramos en: Lucas Alaméan, Historia de Mgjico, José
Joaquin Fernandez de Lizardi, El Periquillo Sarniento, Guillermo Prieto, Memorias de mis
tiempos (Los San Lunes de Fidel y La musa Callejera), Manuel Payno, Los bandidos de Rio
Frio, Antonio Garcia Cubas, Cuadros de costumbres (El cura y el pulquero), Victoriano Salado
Alvarez, Episodios nacionales y Alfonso Taracena, La verdadera revolucion mexicana entre

muchos otros.

Estudios cientificos iniciales
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En cuanto a los escritos relativos a estudios cientificos acerca de la planta del maguey
encontramos que durante el virreinato los primeros estudios que podemos considerar como
precursores de la botanica y la medicina son los del naturalista Francisco Hernandez y su
Historia Plantarum Novae Hispaniae o Quatro libros de la naturaleza y virtudes de las
plantas..., y el articulo con el nombre de Uso y abuso del pulque para curar e historia de ésta
bebida y de la planta que lo produce en el periédico Mercurio Volante de José Ignacio
Bartolache (1772-1773).

Escritos referenciales

En cuanto a la revision de escritos apologéticos del pulque estan las obras de Manuel Payno,
Memoria sobre el maguey mexicano y sus diversos productos, México, Imprenta de A. de Boix,
1864 (importantisima obra que dilucida la época del siglo XIX); Ignacio Torres Adalid, El
maguey Yy sus productos, su importancia social como factor de riqueza publica, México,
Literaria de Francisco Mata, 1901; José Paz, En defensa del pulque: 668 677 personas viven de
la industria pulquera, el medio de vida de estos proletarios debe respetarse, México, 1935.

Los escritos de orden politico y con fines de poder son la Representacion al Exmo. Sr.
Presidente de la Republica por los hacendados de los Llanos de Apan y sus tratantes en el ramo
de pulques... México, Andrés de Boix, 1857; la Representacién de los hacendados del distrito
de Apan al sefior prefecto del mismo, sobre la alcabala del pulque y modo de exigirla...,
México, 1863; el de Eduardo Amescua, Recordatorio a los C. Duefios o encargados de casillas
de pulqueria..., Puebla, 1870; la Representacion al supremo gobierno de los hacendados de los
Llanos de Apam y comerciantes en el ramo del pulque, México, Imprenta de Francisco Diaz de
Ledn, 1875; el de Junta general del Ramo de Pulques, Dictamen que presenta la comision
nombrada por la Junta... al gobernador del Distrito, impugnando el vulgar error de que el
consumo de esta bebida nacional es causa de la criminalidad en México y en el que se exponen
las razones legales con que se combaten las medidas restrictivas que atacan la libertad de este
comercio, México, Talleres de la Tipografia Artistica, 1896; el de la Compafiia Expendedora de
Pulques, S. A., Testimonio de la escritura constitutiva de la Compafiia Expendedora de
Pulques, S. A., México, 1909; y el escrito colectivo EI monopolio de pulques en Puebla, Puebla,
1911.

En cuanto al tema muy debatido acerca de la diferencia de la embriaguez y el alcoholismo y su

importancia dentro de la sociedad tenemos algunos textos que tratan de las afectaciones del
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consumo del pulque en diferentes etapas histdricas del pais: por ejemplo para la época virreinal
estd el escrito de Maria Cristina Montoya Rivero, La historia del edificio del actual Instituto
Mexicano Matias Romero de Estudios Diplomaticos, donde ademas se trata el caso del edificio
de la estacion ferroviaria receptora de pulque en la ciudad de México; para la época porfiriana se
encuentran los Cuadernos para la historia de la salud de la Secretaria de Salud, México 1997,
con articulos de las afectaciones del consumo del pulque; en la época revolucionaria tenemos a
Silvino Riquelme y sus articulos “El alcoholismo y el pulque”, México, 1916 y “Breves apuntes
sobre el pulque”, México, 1917, donde nos muestra con una base tedrica positivista la defensa
del pulque como un recurso alimenticio comprobable y no como origen del alcoholismo sino de
la embriaguez de sus consumidores; durante el periodo de la revolucion contamos con Paul
Silicio Pawer, El Pulque, México, 1920; y ya en el periodo de la posrevolucion un texto de
Eugenio Martinez Lazzari, En las garras del alcoholismo, San Luis Potosi, 1937, que es un
curioso manual antialcohélico que raya en lo satirico subjetivo en lugar de una critica objetiva.
Pero algo que hay que subrayar es que esta discusion es llevada a nuestro dias con el texto
coordinado de Maria Elena Medina, Beber de tierra generosa, ciencia de las bebidas
alcoholicas en México, Fundacion de Investigaciones Sociales, México, 1998, donde a pesar de
los extraordinarios estudios cientificos de las bebidas alcoholizadas, aun se confunde las bebidas

destiladas con las fermentadas y al problema del alcoholismo con el consumo y la embriaguez.

En cuanto a estudios, manuales y revisiones del cultivo del maguey y de su explotacion del
aguamiel para producir pulque estan José Ramon Zeschan Noamira [Padre Lazcano], Memoria
instructiva sobre el maguey 6 agave mexicano, México, 1882; Esteban Calderon, Breve estudio
sobre el cultivo del maguey, México, Secretaria de Fomento, 1889; un manual titulado El cultivo
del maguey. Reglas para la siembra de la semilla, trasplantes y beneficio total por el agricultor
practico, de Juan B. Garcia, de 1895; Pedro Blazquez, e Ignacio Blazquez, Tratado del maguey,
Narciso Bassols, Puebla, 1897; José Segura, EI maguey, memoria sobre el cultivo y beneficio de
sus productores, México, Sociedad Agricola Mexicana, 1901; Pedro Rincon Gallardo, El
Maguey, Imp. Particular de la Sociedad Agricola Mexicana, México, 1901; y el Gltimo manual
de tradicion magueyera: Miguel Macedo Enciso, Manual del magueyero, México, Trucco, 1950.
Un escrito mas reciente es uno intitulado El cultivo del maguey, editado por la SEP, México,
1980.

De los estudios burocraticos realizados por el Patronato del Maguey encontramos: Estudio
preliminar de una empresa de comercializacion de productos agroindustriales derivados del
maguey, México, 1979, Estudio preliminar técnico, financiero y social de viveros de maguey en

parcelas escolares 1979-1980, México, 1979, Estudio preliminar técnico, financiero y social de
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viveros en carreteras federales, México, 1979; Carlos Morera et al., Contribucién al estudio de
la problemética del maguey, México, Promotora del Maguey y del Nopal, 1982; y de la
posterior Promotora del Maguey y del Nopal, Jesus Afiorve Reyna, Estudio preliminar técnico y
financiero para instalar una planta de destilados, México s/f, Perfiles tecno-econémicos,
sociales y financieros para la organizacién de la industria pulquera, México, 1986, Indicadores
econdémicos de la industria pulquera, Boletin mensual, no. 5, México, s/e, s/f.; Ademas de
varios folletos del entonces Patronato del Maguey: con temas como sus “Finalidades”, hasta la
produccion de insumos de la industria del maguey como “Jugo concentrado de maguey”,
“Pulque curado Magueyin”, “Xococ Necuhtli”, “Instrucciones para el uso de la antisaponina” y

“Direccion General para el desarrollo agroindustrial”, s/l, s/e, s/f.
Tesis relacionadas con el tema

Entre los estudios quimicos referentes al pulque se encuentran la de José G. Lobato, Estudio
quimico-industrial de los varios productos del maguey mexicano y analisis quimico del
aguamiel y el pulque, México, 1884; Antonio, J Carvajal, Estudio sobre el pulque, considerado
principalmente desde el punto de vista zimotécnico, México, 1901; Guadalupe Fernandez Tagle,

Estudio de las vitaminas en el pulque, México, s/e, 1931.

En un area muy productiva desde el punto de vista editorial cuantitativo podemos sefialar los
estudios periodicos de la microbiologia y la composicion del aguamiel y del pulque,
realizados, por institutos y organismos que pretendia hacer explotables los variados recursos de
las materias primas mas comunes en el agro mexicano y en este caso del maguey pulquero.

El estudio precursor de esta tematicas es el de Leopoldo Rio de la Loza, “Apuntes sobre algunos
productos del maguey”, en Boletin de la Sociedad de Geografia y Estadistica, México, s./e.,
1864; A. Gavifio, “Estudio higiénico-bacteriologico del pulque”, en Revista de Quimica,
Anatomia, Patologia y Clinica Médica Quirurgica, México, s./e, 1896; A. Guilliermond,
“Levaduras del pulque”, en Boletin de la Direccion de Estadistica Bioldgica, México, s./e.,
1917; G. Varela, “Contribucion al estudio de la bacteriologia del pulque”, México, s./e., 1932;
Juan Roca y Roberto Llamas, “Las vitaminas del pulque”, en Anales del Instituto de Biologia,
vol. IX, México, UNAM, 1938 y “Consideraciones sobre el valor alimenticio del pulque”, en
Anales del Instituto de Biologia, vol. XI, 1940; F. Villagran Prado, *“Contribucién al
conocimiento de la Histologia y Citologia del maguey (Agave), en Anales del Instituto de
Biologia, vol. X, México, 1939 y “Segunda y tercera contribuciones al conocimiento de la
Histologia y Citologia del maguey (Agave), en Anales del Instituto de Biologia, vol. XI,

México, 1940; D. Nieto Roaro y M. Maecke, “Contribucion al estudio bacterioldgico del
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aguamiel y del pulque” en Anales del Instituto de Biologia, México, (I- Lactobacillus pastonii,
1938, y II- Leuconostoc viscosum, 1940); A. Medinaveitia y D. F. Orozco, “Contribucion a la
bioquimica del agave”, en Anales del Instituto de Biologia, vol. XI, México, UNAM, 1940;
Manuel Ruiz Oronoz, “Notas acerca de la microbiologia del aguamiel y del pulgue” en Anales
del Instituto de Biologia, México, 1936, los articulos seriados conocidos como “Contribucién al
conocimiento de las levaduras del aguamiel y del pulque”, en Anales del Instituto de Biologia,
México (I- Scharomuyce carbajali, 1938; IlI- Pichia Barragan, 1939; IlI- Torulopsis
hidromelitis, 1940; V- Torulopsis aquamelis, 1941; V- Torulopsis incarnata, 1942) y “Estudios
realizados en México sobre levaduras” en Anales del Instituto de Biologia, México, 1952; A.
Sanchez Marroquin y C. Wild, “Estudio sobre la microbiologia del pulque”, en Memoria y
Revista de la Academia Nacional de Ciencias, México, s./e., 1949 y “Aspectos metabdlicos de
las levaduras del pulque”, en Revista de la Sociedad Mexicana de Historia Natural, México,
1962; Carlos Del Rio Estrada et al, “Estudio sobre la microbiologia del pulque” V- Algunos
aspectos metabodlicos de S. Carbajali, en Anales del Instituto de Biologia, México, 1949; G. O.
Massieu, M. Aguirre y R. O. Cravioto, “Nota sobre la actividad de la vitamina B12 en el pulque”,
en Ciencia, México, s./e., 1953; P. Brechtel Flor, “Breve historia de los estudios hechos cerca e
las bacterias del aguamiel y del pulque”, en Memoria del Congreso Cientifico Mexicano, 1V
Centenario de la Universidad de México, México, UNAM, 1953; R. Monroy, V. Chavez y P.
Hope Hope, “El valor nutritivo del segmento del pulque”, en VII Reunion de la Sociedad de
Nutricion y Endocrinologia, Guadalajara, Jal., 1967; J. Escandon Munguia, “Aspectos
cientificos actuales del problema del pulque en México,” México, UNAM, 1976; P. Lappe, M.
Ulloa y T. Herrera, “Estudio de cinco especies de levaduras del pulque, y comparacion de la
microbiota de esta bebida conla de otras semejanzas del mundo”, en Anales del Instituto de
Biologia, México, 1989; T. Herreray A. Calderdon Villagémez, “Yeats isolated from pulque, the
traditional beverage of México (natural or white pulque and oat cured pulque)”, en Revista
Mexicana de Micologia, 1991 y “Cactaceas y agavaceas utilizadas en México para la

elaboracion de bebidas fermentadas tradicionales”, Cactaceas y Suculentas de Meéxico, 1994,

Entre los estudios técnicos mencionaremos a los escritos especificos del uso e importancia del
pulque: Francisco Guerrero y Viscera, El vino del maguey, México, Imprenta de Diaz Ledn y
White, 1874; Gaspar Sanchez Ochoa, “EIl Maguey”, en Boletin de la Sociedad de Geografia y
Estadistica, México, 1875; Francisco Bulnes, El Pulque: estudio cientifico, México, 1909; Paul
Linder, “Mejoras para el empleo del aguamiel” y “La importancia practica y cientifica del
estudio del pulque”, en Revista Mexicana de Biologia, México, 1926; Luis Bravo Vilarroel, El

nopalillo en el pulque, UNAM, Mexico, 1940. En cuanto a técnicas e invenciones encontramos
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a José Segura, “Maquina raspadora de maguey”, México, s. e., 1901 y los manuscritos de
Antonio Varela, Elaboracion del pulque/ Reglas préacticas para el cultivo del maguey, México,
s/f. y el publicado por Leoncio, N. Bello, EI Maguey: el pulque, s/l, s/e. s/f. Otros estudios de
tesis que tratan de este tema son Alfredo Echegaray Aleman, Fermentacion de las mieles
incristalizables, México, 1951; Lilia Cruz Palacios, Control de calidad en pulques que se
consumen en Mexico, D.F. Teotihuacan, UNAM, 1964 y Alberto Ledn, Agavel: producto de la

fermentacion del agave, México, 1987, con fines comerciales particulares.

Los estudios de salud que escriben en contra y a favor de la actuacion del pulque, tenemos:
Gonzalo Armendariz, Contribucion al estudio de la accién patoldgica del pulque en el
organismo, México, UNM, 1924; Fernando Pacheco, Elaboracion higiénica del pulque,
México, 1926; Humberto Mayans, El pulque: sus defectos higiénicos, la vinificacion del
aguamiel, México, Escuela Médico Militar, 1932; D. Sanchez Martinez, Contribucion al estudio
bacteriologico de la flora anaerobia, México, UNAM, 1932; Agustin Aguilar Azpiri, Estudio
clinico sobre un grupo de pacientes con el habito de tomar pulque diariamente, México, UAP,
1953; Maria del Carmen Laborda Acosta, El pulque: un factor mas que coadyuvara a la
intolerancia a la lactosa, México, ENAH, 1995; y Maria Amparo Esparza Flores, El pulque

como problema de salud publica, Guadalajara, UAG, s/f.

En cuanto a estudios industriales podemos mencionar a la quimica Maria Morton Gémez y su
tesis Aprovechamiento industrial del maguey, México, UNM, 1925; E. Hidalgo Mora, El
maguey mexicano, industrializacion de sus productos, México, UACH, 1946; Augusto Aguilar
Saavedra, EI maguey y la industria del pulque en la Republica Mexicana, 1946; Victor Manuel
Pastor, El cultivo del maguey y la industria del pulque, México, UNAM, 1953; Elias Loyola
Montemayor, La industria del pulque, cultivo y explotacion del maguey: elaboracion,
transporte y comercio del pulque, México, Banco de México, Departamento de Investigaciones
Industriales, 1956; Georgina Sanchez Armas Vera, Estudios de productos industriales derivados
del maguey, México, Universidad Femenina de México, México, 1976; al Patronato del

Maguey, Aprovechamiento integral del maguey, México, UACH, 1984.
Ademas de dos estudios contables: el de Juan Nieto Aguilar, Breve estudio contable sobre el

maguey, el aguamiel y el pulque, México, UNAM, 1960 y el de Lydia Casa Martinez,

Organizacion contable de una hacienda pulquera (Ocotepec), México, UNAM, 1961.
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En cuanto a estudios geogréaficos y a las posibilidades de realizar cultivos de magueyes
encontramos a B. Vargas Mejia, Estudio agro-econdémico del maguey en el Valle del Mezquital,
Hidalgo, México, Escuela Superior de Agricultura, 1932; Sergio Martinez Esquivel, Evaluacion
de las condiciones de cultivo del maguey pulquero (Agave salmiana L.) en la region 5 del
estado de Hidalgo y areas adyacentes México, UACH, 1986; del Patronato del Maguey,
Delimitacion de la zona magueyera: principales indicadores, 1970, 1979, 1985, México, 1986 y
Plan regional para el desarrollo de la zona magueyera, México, s. a.; Juan José Rivera Varon,

El uso del maguey (Agave Sp.) en la conservacién del suelo (Montecillo), México, 1991.

Los estudios botanicos y bioldgicos también han sido multiples y muy importantes, entre ellos
encontramos a O. Velazquez Verduzco, Estudio de vitaminas, glucosidos, y alcaloides en el
maguey pulquero (Agave atrovirens Karw), México, Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas,
1958; Palmira Brunner Liebsbard, Exploracion nematoldgica en el cultivo del maguey pulquero
(Agave atrovirens Kawr): en los estados de Hidalgo, México y Tlaxcala, México, UNAM, 1963;
Rebeca Maciel Guerrero, Contribucion al estudio edéafico de la zona magueyera de Santa Maria
Tecajete, Hidalgo., México, UNAM, 1966; Pedro Pérez Serrato, Principales problemas
fitosanitarios del maguey pulquero (agave atrovirens Kawr) en la Mesa Central de México,
México, UACH, 1980; Scott Gentry Howard, Agaves of continetal North America, Tucson,
Arizona, 1982; Diodoro Granados, Los agaves en México, México, UACH, 1993; Primer
simposio Internacional sobre Agavaceas. Jardin Botanico del Instituto de Biologia de la UNAM
y Grupo Académico para el estudio de las agavaceas, México, UNAM, Inst. de Biologia, Jardin
Botanico, 1994; Park S. Nobel, [Remarkable agaves and cacti, New York, Oxford University,

1994] Los incomparables agaves y cactus, México, Trillas, 1998.
Obras historiograficas

Estudios relativos al tema del pulque

Los estudios que se remontan a la importancia del pulque para las culturas antiguas de México
son los de Oswaldo Gongalves Lima, EI maguey y el pulque en los codices mexicanos y Pulque,
balché y Pajauaru, el articulo de Salvador Mateos Higuera, “Mayahuel”, el de Rafael Martin del
Campo “El pulque en el Meéxico precortesiano”, la tesis de Maria del Carmen Lechuga Garcia,
La arqueologia del pulque, (México, ENAH 1989, 2 Vols.), la obra de A. Barrera Vasquez, El
pulque entre los mayas, y los articulos de Dominique Dufetel, entre ellos, el de “EIl maguey, el
conejo y la luna”; valiosos para entender la importancia social, religiosa y alimenticia del

producto del maguey en las sociedades antiguas.
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Siguiendo de manera cronoldgica la tematica de las obras encontramos a El fraile, el indio y el
pulque, evangelizacion y embriaguez en la Nueva Espafia, 1523-1548, de Sonia Corcuera donde
se pone en relieve la transculturacion cultural de las practicas sociales a través de mecanismos
de imposicion religiosa. Otras obras suyas son Del amor al temor. Borrachera, catequesis y
control en la Nueva Espafia (1555-1771), Entre gula y templanza. Un aspecto de la historia
mexicana y “Normas morales sobre la embriaguez indigena (1569-1713)”. Existe un articulo de
R. Moreno de los Arcos, “Una lista de las bebidas alcohdlicas del s. XV1I1”, para conocer el tipo
de licores que se consumian en esta época, cuyo tema fue ampliado por los autores Augusto
Godoy, Tedfilo Herrera y Miguel Ulloa con su obra recopilatoria Mas alla del pulque vy el
tepache. Bebidas alcoholicas no destiladas indigenas de México. De Jesus Joel Pefia Espinoza,
Religién, consumo de embriagantes y vida social, siglo XVI y XVIII y de Pedro Viqueira,

¢Relajados o Reprimidos?, que explican las formas y autos de su consumo.

Para la epoca colonial se cuentan con varios estudios que enaltecen el aspecto economico de la
produccioén del pulque, entre varios encontramos la de José Hernandez, La renta del pulque en
Nueva Espafia, 1663-1810, la de Alvaro Jara, Plata y pulque en el siglo XVIII mexicano en
torno al problema de niveles de vida y subconsumo en la América espariola, la de Miguel Angel
Véasquez Meléndez, EI consumo del pulque en la ciudad de Mexico, 1750-1800, el articulo de
John E. Kicza, “The pulque trade of late colonial Mexico city”, un reciente estudio de caso
Historia de una resistencia indigena en San Miguel Cuautitlan, siglos XVI y XVIII, de Roberto
Sanchez Sanchez, donde se describe la resistencia de una comunidad ante los altos impuestos
en la produccién y venta del pulque de las autoridades coloniales.

Estudios de las haciendas

Los estudios de la formacion de las haciendas en México, en especial de la region del Altiplano
Central, son muy abundantes. Las que resefiaré son las mas relacionadas al tema en cuestion:
Francois Chevalier, La formacion de los grandes latifundios en México, obra de referencia
obligada para los estudios de las estructuras agrarias del Meéxico virreinal, la obra coordinada
por Enrique Florescano, Haciendas, latifundios y plantaciones en América Latina, y, la
realizada por varios autores, La hacienda mexicana en el cambio, siglos XIX y XX, para la época
independiente de nuestro pais. Asimismo la obra coordinada por Raymond J. Buve, Haciendas
in Central Mexico, from Late Colonial Times to the Revolution, a mas del articulo de Frank
Tannenbaum “La organizacién econdmica de la hacienda”. Otra obra que es necesario recordar
es México en el siglo XIX, 1821-1910. Historia econémica y de la estructura social con Ciro
Cardoso como coordinador. Ademas de los volimenes de la enciclopedia Historia de la

Cuestion Agraria dedicadas a la estructura de la hacienda.
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Aunadas a éstas debemos de reconocer la importancia de estudios sociolégicos dentro de las
haciendas como la obra clave de Herbert J. Nickel, Morfologia social de la hacienda mexicana
que se basa en una anterior titulada Relaciones de trabajo en las haciendas de Puebla y Tlaxcala
(1740-1914), la de Friedrich Katz, La servidumbre agraria en México en la época porfiriana. La
cuestion historica de la salud en las haciendas estd presente en Marisa Margarita Pérez
Dominguez, Los servicios médicos en las haciendas a finales del s. XIX (Tepetates), México,
UIA, 1986.

Las obras regionales de Enrique Semo y su texto, Siete ensayos sobre la hacienda mexicana,
1780-1880, y Jan Bazant, y sus Cinco haciendas mexicanas. Tres siglos de vida rural en San
Luis Potosi (1600-1910), son analisis comparativos de la conformacion de diferentes centros
productivos en México. Ademas encontramos a los estudios regionales de Mario Ramirez
Rancafio y El sistema de haciendas en Tlaxcala, la obra de Hans Giinter Mertens, Atlixco y las
haciendas durante el Porfiriato y Edith Couturier, La hacienda de Hueyapan, 1550-1936. No
estd por demas mencionar el articulo de Ma. Eugenia Ponce Alcocer, “La modernizacion en

algunas haciendas mexicanas, el fin del sistema tradicional, 1867-1920".

Haciendas pulqueras

Haciendo una resefia de las obras historiograficas abocadas al tema de la produccion pulquera en
la regidn de los Llanos de Apan entre los siglos XIX y XX, me referiré a los mas sobresalientes,
después de la de Manuel Payno, Memoria sobre el maguey mexicano. En cuanto a los trabajos
realizados a estudios de las haciendas pulqueras con perfil econémico nos encontramos con la
obra de Juan Felipe Leal y Mario Huacuja Rountree, Economia y sistema de haciendas en
México. La hacienda pulquera en el cambio. Siglos XVIII, XIX y XX, en donde se abordan tres
temas basicos para la comprension de las relaciones sociales y econémicas de la region entre el
Porfiriato y el inicio de la revolucién mexicana: una monografia de la hacienda de San Antonio
Xala, estado de México; el sistema socioecondmico de las haciendas pulqueras y la formacién

de la Compaiiia Expendedora de Pulques y el monopolio del pulque.

El estudio anteriormente dicho de Juan Felipe Leal y Mario Huacuja Rountree, tiene su
fundamento en una primera investigacion, San Antonio Xala: una hacienda mexicana en el
cambio (1861-1925) Esta tiene la virtud de ser el primer analisis que introduce a la temética de
las haciendas en el altiplano de México dedicadas a la produccion del pulque. Asimismo

inquieren sobre algunos postulados conceptuales que tomaran forma durante las décadas de los
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ochenta y noventa del s. XX. Un importante estudio contemporaneo que es necesario poder
consultar en la cuestion de las haciendas pulqueras es el de Marco Bellingeri para el caso de la
hacienda San Antonio Tochatlaco, estado de Hidalgo, en Las haciendas en México. El caso de
San Antonio Tochatlaco. Alli se muestra un estudio de la importancia econdmica del pulque

para la region de los Llanos de Apan y el estudio de la hacienda de Tochatlaco.

Otro trabajo relacionado a las haciendas pulqueras es el de Ricardo Renddén Garcini, Dos
haciendas pulqueras en Tlaxcala, 1857-1884 en donde nos aporta el desarrollo de las haciendas
de El Rosario y Mazaquiahuac, en el estado de Tlaxcala, en sus rubros social y econémico,
ademas de retomar los temas de formas de produccion agricola que determina las caracteristicas
sociales que configuran estos centros productivos. En su Capitulo I, el autor ofrece balance
historiografico muy importante de su época para el acercamiento del tema de las haciendas en
México (incluye revisiones historiogréficas, estudios generales relativos a los temas agrarios,

estudios particulares o de caso y estudios especificos).

En cuanto a estudios de las haciendas durante el movimiento de la Revolucion Mexicana
encontramos a Ricardo Renddn Garcini con su articulo “La revolucion armada vista por el
administrador de dos haciendas tlaxcaltecas”, el de Raymond, J. Buve, “Agricultores,
dominacion politica y estructura agraria en la revolucion mexicana: el caso de Tlaxcala (1910-
1918)”, en la obra compilada por él ya mencionada, los de Juan Felipe Leal y Margarita
Menegus Bornemann, “Inflacion y revolucion. El caso de las haciendas de Mazaquiahuac y El
Rosario” y “Las haciendas de Mazaquiahuac y El Rosario en los albores de la revolucion agraria
1910-1914” y su obra Hacendados y campesinos en la Revolucion Mexicana, bésica para
comprender las consecuencias en las haciendas pulqueras de las interrupciones de comunicacién
y la inseguridad social en el movimiento armado y el devenir del pulque en la politica
revolucionaria, ademas de la tesis de Néstor Faustino Hernandez Caballero, Economia, moral y

revolucion en dos haciendas pulqueras del estado de Tlaxcala.

Un apartado merece los estudios arquitectonicos de las construcciones de las haciendas
pulqueras. Entre ellos podemos mencionar a la obra del arquitecto Antonio. Lorenzo, Las
haciendas magueyeras del Altiplano Hidalguense, Israel Katzman y su Arquitectura del s. XIX
en México, José Antonio Teran Bonilla y La construccidon de las haciendas de Tlaxcala, y
Manuel Romero de Terreros y su Antiguas haciendas de México, ademéas de La historia del
edificio del actual Instituto Mexicano Matias Romero de Estudios Diplomaticos.
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La Industria pulquera

Para el tema de la industria pulquera en los Llanos de Apan, debo citar al libro del Dr. Mario
Ramirez Rancafio y su investigacion, Ignacio Torres Adalid y la industria pulquera, en donde
nos presenta un estudio biogréafico de uno de los hacendados mas ricos del negocio pulquero,
que conformaria la Comparfiia Expendedora de Pulques a fines del periodo del Porfiriato;
ademas de capitulos en los que aborda temas como el pulque y la construccion de su “leyenda
negra”, las haciendas de la region y el desarrollo de su industria, tanto material como cientifica,

a lo largo del siglo XIX y hasta principios del XX.

Otra importante obra, que si bien no es historiografica sino econdmica, es la de Elias Loyola
Montemayor, La industria del Pulque, en la cual se nos ofrece un panorama muy completo de
esta industria a mediados del siglo pasado: desde las formas de cultivo del maguey y la
produccion del pulque, hasta los balances econémicos de la década de los 1930’s a 1950°s y la
organizacion socioecondmica de su transporte, venta y regulacion en la capital del pais. Cuenta
ademas con anexos importantisimos como el de un desarrollo histérico del Ramo de Pulques y
unas cronologias de las patentes de las formulas de conservacién del pulque y de las leyes y
reglamento fijados para su produccion, transporte, distribucién y venta.

Estudios culturales contemporaneos acerca del maguey

En relaciéon al estudio del maguey pulquero, se debe sefialar al libro de Jesis Ruvalcaba
Mercado, El maguey manso. Historia y presente de Epazoyucan, Hgo., (formado por variados y
diversos articulos bien acoplados) que nos proporciona una monografia detallada del cultivo,
uso y explotacién del maguey manso, de la elaboracion del pulque y de un esbozo historico de la
comunidad hidalguense de Epazoyucan, estado de Hidalgo, ademas de comentar las relaciones

sociales que guardaban los productores de este liquido hacia la década de los 1980’s del s. XX.

Otras obras antropoldgicas que se encargan de hacer un andlisis exhaustivo de la arqueologia
etnogréafica y material en el aprovechamiento del maguey en unas comunidades de la zona del
Mezquital, estado de Hidalgo, son las de Jeffrey R. Parsons, Maguey utilization in highland
central Mexico: an archeological ethnography y Jesus Salinas Pedraza, Etnografia del Otomi.
Otros escritos que aportan perspectivas sociales novedosas son las de Wallace Gayman & Sarah
Kathrine, Grupos sociales de la industria del pulque, Tesis-ENAH y la de Carlos de Obeso
Orendain, La lexicografia del maguey y del pulque en Zontecomate, estado de Hidalgo, Tesis-
UIA.
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En cuanto al tema del pulque y su cultura una obra muy referenciada, aungque ciertamente no
muy cientifica, es la de Raul Guerrero Guerrero, El pulgue (cuya obra preliminar se llamo El
pulque: religion, cultura y folclor), donde se describen topicos como la historia del pulque,
desde la época antigua de México hasta el siglo XX, su relacién con la religion, las costumbres y
la musica popular, ademas de la descripcion de las pulquerias y del uso otra bebidas alcohdlicas
en el territorio nacional. Su gran aportacion es la intencién de historiar el folklore de las
actividades relacionadas con la produccion y el consumo del pulque en la cultura popular del
México Moderno (s. XI1X-XX).

Los escritos de la cultura alrededor del maguey son pocos pero muy interesantes como los
articulos de Fernando Benitez, “El Sefior Maguey” y “Sefias de Identidad”, incluidos en la obra
Los indios de Meéxico, el dedicado a las tradiciones pulqueras es el de Leovigildo Islas
Escéarcega, “Haciendas de México — Apan”. Otros pequefios textos dedicados al pulque son el de
Virginia Barrios, A guide to tequila, mezcal and pulque, Minutiae Mexicana, 1971; el texto
salido del el “XI Festival del Centro Histérico de la Ciudad de México”, En torno al pulque y al
maguey, Cofradia en Apoyo de la Mayora Mexicana, 1995; el de Abisai Garcia Mendoza, Con
sabor a maguey, México, Jardin Botanico-Instituto de Biologia, 1998; y el de Lennart

Blomberg, Tequila, mezcal y pulque: lo auténtico mexicano, México, 2000.

Otra obra (que se realizaria en conmemoracién de una exposicién del Museo Nacional de
Culturas Populares en Coyoacan, D. F.), EI maguey: arbol de las maravillas es un texto donde,
de una manera no tan ordenada pero muy concisa, establece el desarrollo historico del uso del
pulque en la vida cotidiana de la sociedad mexicana, desde la época mesoamericana hasta el
siglo XX, consignandole el nicho de cultura popular inmanente de pueblo mexicano. Sus
aportaciones es la revalidacion de tradiciones y ritos que son relacionados a una cultura popular

que gira en torno a la planta del maguey y al producto principal de ella, el pulque.

Una obra reciente que debo resaltar es la de José Antonio Martinez Alvarez y su Testimonios
sobre el maguey y el pulque (2001), donde presenta a modo de ensayo historiografico una visién
historica de las formas de concebir el uso del maguey y del pulque, acercandonos a obras
literarias e historiograficas de manera cronologica que abarca desde la época nahuatl hasta
articulos periodisticos de inicios de la década de 1990, donde narra la extincion de un gran
legado cultural de la cultura mexicana. En esta obra se acerca al andlisis literario para
reconstruir una realidad historica. Su virtud es la de ser una antologia representativa del devenir

de la percepcion cultural del pulque en su dimension sociocultural.
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En cuanto a obras relativas al arte visual y literario debo mencionar aqui a las revistas de Artes
de México, con sus titulos Las Haciendas de México y Ciudad Sahagun y sus alrededores, en su
primera época, como al numero dedicado al Maguey, dentro de la nueva serie donde se
encuentra. Estas son una buena combinacion de difusion de la estética popular mexicana y de
literatura dentro de la construccion de nuestra cultura a traves del tiempo, ademas da cuanto de
la historia, tecnologia y obras artisticas del momento en que se publicaron dichos nimeros. El
trabajo EI maguey, de Jennie Ostrsoky, es una reconstruccion literaria del mito de Mayahuel que
contiene cromos luminosos de buen contenido estético. Otros buenos articulos de la cultura
popular del pulque los encontramos en Mexican Folkways “Maguey y pulque” de Martinez de
Alba, “Las artes populares en las pulquerias de México” de Guadalupe Ramirez y “Pintura
mexicana popular” de Diego Rivera. Los publicados por Revista de Revistas son muy
interesantes, desde “El Pulquero” (10 de agosto de 1913) hasta “El Pulque: Salsa de un mitote”
(del 20 de abril de 1977).

El maguey y el pulque en el arte musical estan representados por la obra de Vicente T.
Mendoza, La cancién mexicana y la de Francisco Moncada Garcia, Los Magueyes, donde se
citan, analizan y comentan canciones y ritmos dedicados a su uso y consumo en la vida
cotidiana. Otras obras son el Cancionero Popular Mexicano (2 vols.) y el cancionero

gastronomico El que come y canta (2 vols.), ambos editados por CONACULTA..

Existen andlisis historiograficos de las imé&genes de las haciendas como los de Aureliano de los
Reyes: “Cuando la fotografia llegd a unas haciendas” y “Las haciendas: una historia en blanco y
negro”. Solo basta recordar la importancia de los catalogos fotograficos como el publicado de
Israel Korenbrot, El gran tinacal. EI maguey, el pulque y la pulqueria. Obviamente debo
mencionar a las colecciones fotogréficas catalogadas en Fondos como el de los hermanos
Casasola y el Culhuacéan, resguardados en el Archivo Fotografico del INAH. Otra coleccién
fotografica es la de Agustin Estrada y la de Hugo Brehme. Ademas existen colecciones
tipograficas como la de A. Briquet, y las litograficas como la de Claude Linnati, Casimiro
Castro y Egerton.

Por otra parte existen una larga lista de documentales y cortometrajes producidos por una serie
de organismos, instituciones y artistas particulares que reivindican el sentido artistico de las
producciones materiales que estuvieron asociadas a una forma de vida rural del México de

antafio. En cuanto a documentales podemos sefialar a la serie “Las Haciendas de Mexico”,
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producida por Canal Once del IPN, dedicandole un capitulo a las Haciendas Pulqueras, el
programa El Pulque de la serie “Aguila o Sol” del mismo Canal Once. Existen ademas varios
cortometrajes artisticos acerca de las pulquerias en el México actual. Un largometraje producido
y editado recientemente es el titulado La Cancion del Pulque (2003), produccién del Centro de
Capacitacion Cinematogréafica y el Instituto Mexicano de Cinematografia.

Véanse, ademas de los periddicos consultados en el apartado de Fuentes Hemerograficas, los
suplementos culturales de las revistas como El Universal llustrado (1927-1932) y Novedades en
la Cultura, por citar a los mas importantes. Recientemente varias revistas de divulgacion
cientifica le han dedicado algunas paginas al tema en cuestion, incluso las revistas o guias
turisticas lo han revalorado como algo “tipico y folclérico”. Ejemplos de ello son los articulos
“Antonio Rivas Mercado y las haciendas de los Llanos de Apan” en México Desconocido (junio
de 1993, num. 196) y “El uso del maguey, tecnologia que se extingue” en México en el Tiempo
(México Desconocido/INAH, Afio 1, Num. 6, abril-mayo, 1995).

FUENTES ORALES

Entrevistas (De Rodolfo Ramirez Rodriguez a):

- Rosa Canales Fernandez (78 afios de edad), realizada en Apan, Hidalgo, el 22 de marzo de
2003.

- Margarito Meneses Zamora (68 afios de edad), realizada en Apan, Hidalgo, el 22 de febrero de
2003.

- Andrés Avila Aguirre (60 afios de edad), realizada en Apan, Hidalgo, el 1 de marzo de 2003.

- Saul Uribe (74 afios de edad), realizada en Ocotepec, Almoloya, Hidalgo, el 16 de abril de
2003.

- Pablo Gonzélez Pérez (70 afios de edad) realizada en Tetlapayac, Almoloya, Hidalgo, el dia 24
de abril de 2003.

- Timoteo Espinoza Rosales (50 afios de edad), realizada en Emiliano Zapata, Hidalgo, el dia 27
de abril de 2003.

- Faustino Lopez Lopez (64 afios de edad) realizada en la comunidad Leona Vicario, Apan,
Hidalgo el 2 de agosto de 2003.

- Luis Ignacio del Razo Lazcano (de 50 afios de edad) realizada el 3 de agosto de 2003 en la
hacienda de San Bartolomé del Monte, Calpulalpan, Tlaxcala.

- Rodolfo Del Razo Lopez (76 afios de edad) realizada el 3 de agosto de 2003 en la hacienda de
San Bartolome del Monte, Calpulalpan, Tlaxcala.
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- Pablo Lopez Hernandez (de 86 afios de edad) en Xala, Axapusco, estado de México, realizadas
el dia 16 de agosto de 2003

- Angélica Rojas Ortiz (de 76 afios de edad) en Xala, Axapusco, estado de México, realizadas el
dia 16 de agosto de 2003.

- Lorenzo Pérez Gonzalez (de 62 afios de edad) realizada en San Miguel de las Tunas, Apan,
Hidalgo, el 17 de agosto de 2003.

- Ignacio Loaiza Maldonado (de 41 afios de edad) realizada en Chimalpa, Apan, Hidalgo, el 17 de
agosto de 2003.

- Filiberto Espejel Bastida (de 73 afios de edad) en Emiliano Zapata, Hidalgo, realizada el 31 de
agosto de 2003.

- Angel Ramirez Ortega (de 52 afios de edad) realizada en Santa Maria Tecajete, Zempoala,
Hidalgo, el 29 de diciembre de 2003

- Felipe Vera Ramirez (de 43 afios de edad) en Santo Tomas, Zempoala, Hidalgo, realizada el 29
de diciembre de 2003.
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ANexos

Para fines de texto las imagenes fueron suprimidas. Los anexos se encuentran sélo en la
version impresa de la tesis, que esta localizada en la biblioteca del Colegio de Historia,
BUAP.
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