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una bebida ancestral del centro de México

The Role of the Festivals in the Revaluation of Pulque,

an Ancestral Drink from Central Mexico

Resumen

Analizamos el papel que cumplen las fiestas en la preservacion y revalorizacién del
pulque, una bebida fermentada ancestral del centro de México. Para ello, se acudié a
fuentes secundarias y testimonios de informantes clave, a fin de identificar y caracte-
rizar las principales fiestas en las que el pulque tiene una alta presencia. La aproxima-
cién del estudio fue cualitativa y exploratoria. Se identificaron dos tipos de fiestas:
fiestas de alta tradicién popular y fiestas emanadas de la neocultura del pulque. Las
primeras se realizan mediante una l6gica de consumo tradicional, con un significado
religioso, histérico y cultural, mds préximas al concepto de festividad. Las segundas,
por su parte, ocurren bajo una légica de neoconsumo, basada en la busqueda de iden-
tidad en las sociedades globalizadas, con un talante comercial, ajustadas a escalas de
produccién industrial y mas préximas al concepto de feria. Se concluye que el pulque
preserva y revaloriza a pesar de la adversidad de los contextos econémicos, politicos
y culturales que lo circundan, debido a un proceso de valorizacién social en el que
ambos tipos de fiestas contribuyen notablemente. Para ampliar los beneficios de los
participantes en la cadena de valor de la agroindustria del pulque, se recomienda
generar consensos para que ambos tipos de fiestas coexistan, destacando la riqueza
especifica de cada tipo y permitiendo a consumidores tradicionales y nuevos apreciar
diferentes significados en la bebida.
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El papel de las fiestas en la revalorizacion del pulque, una bebida ancestral del centro de Meéxico

Abstract

The aim of this study is to analyze the role that festivals have in the preservation and
revaluation of pulque, a fermented ancestral drink from central Mexico. For this, se-
condary sources and testimonies of key informants were used to identify and charac-
terize the main festivals in which pulque has a high presence. The study approach was
qualitative and exploratory. Two types of festivals were identified: festivals with a
high popular tradition and festivals emanating from the pulque neoculture. The first
ones are carried out using traditional consumption logic, with religious, historical
and cultural significance, and are closer to the concept of festivity. The second ones
are carried out under a logic of neo-consumption, based on the search for identity in
globalized societies, with a commercial disposition, adjusted to industrial production
scales, and are closer to the concept of fair. It is concluded that pulque has been preser-
ved and revalued despite the adversity of the economic, political and cultural contexts
in which it has been produced, due to a process of social valorization in which both
types of festivals contribute significantly. To expand the benefits of the participants
in the pulque agribusiness value chain, it is recommended to build consensus so that
both types of festivals coexist, highlight the specific richness of each type and allow
traditional and new consumers to appreciate different meanings in the drink.

Keywords: alcoholic beverage, festivity, festival, culture and development, intangi-
ble cultural heritage.

Introduccion

El pulque es una bebida alcohdlica preparada a partir de la savia fermentada de distintas especies
de agave (Agave spp.). Desde tiempos ancestrales, ha sido una bebida con un importante valor
cultural, relacionada a diversos aspectos de la vida cotidiana, festiva y ceremonial de los pueblos
mesoamericanos, especialmente aquellos que se encuentran en lo que hoy se conoce como el
Altiplano Central Mexicano. En la mitologia azteca, el pulque fue creado por el dios Quetzal-
céatl para traer felicidad a los seres humanos, por lo que cumplia una importante funcién en
las dindmicas sociales y espirituales de los pueblos prehispanicos; es decir, se bebia en fiestas y
ceremonias religiosas para honrar a Mayahuel, diosa cuya encarnacién divina era el agave (Nar-
véez-Sudrez et al,, 2016a). El consumo cotidiano y masivo de pulque, incluso entre nifios, mujeres
embarazadas y recién nacidos, se debia a que era una fuente importante de nutrientes esenciales
y agua potable, que reducia el riesgo de contraer enfermedades gastrointestinales (Correa-As-
cencio, 2014). A pesar de ser un alimento nutritivo e inocuo, los emperadores aztecas restringian
su consumo debido a los problemas sociales que provocaba su efecto embriagante; solo se per-
mitia beber mayores cantidades a individuos que se encontraban mds cercanos a la muerte, entre
ellos los guerreros y los ancianos (Kicza, 1980).

La palabra “pulque” deriva de poliuhqui, vocablo de la lengua nahuatl que significa descomponer-
se o corromperse (Mufoz Zurita, 2012), con el cual los mexicas denominaban al pulque de mala
calidad que no era apto para beberse. Durante la Conquista de México, los espafioles debieron
escuchar este término y decidieron nombrar como pulque a la bebida. El agave y el pulque fue-
ron fundamentales en la dieta de los pueblos originarios del Altiplano Central Mexicano, pero
no eran del agrado de los espanoles, especialmente de los misioneros religiosos. Entonces, el
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agave pulquero se convirtié en un cultivo proscrito por la elite dominante de la Nueva Espaia,
aunque su consumo se mantuvo de manera clandestina como una practica que permitia a los
pueblos originarios mantener sus rasgos identitarios (Narvaez-Sudrez et al., 2016a). Después de
la Conquista de México en 1521 y hasta el siglo X V1II, el pulque se producia y consumia predo-
minantemente por las comunidades indigenas y su importancia econémica era marginal (Kicza,
1980). Sin embargo, a principios del siglo XVIII, cuando una creciente concentracién de consu-
midores urbanos surgi6 en la Ciudad de México, algunos empresarios espafioles diversificaron
sus actividades hacia la produccién y distribucion de pulque, llegando a dominar una industria
que resulté altamente rentable y generadora de importantes ingresos aduaneros para el gobierno
Real, por el pulque que ingresaba a la Ciudad de México (Kicza, 1980). La toma de posesion es-
pafiola de la produccién y distribucién de un producto indigena ya tenia precedentes, pues antes
ya habia ocurrido este fendmeno con el cacao y el maiz en el siglo XVI.

El consumo generalizado de pulque continud entre la poblaciéon del Altiplano Central Mexicano
después de la Independencia, en 1821 (Rojas Rivas y Viesca Gonzilez, 2017). La bebida alcanzé
su mayor auge en las ultimas décadas del siglo XIX, con el origen de cuantiosas fortunas rela-
cionadas son el sistema de produccién en haciendas y la distribucién hacia las grandes urbes
del centro de México, gracias al ferrocarril. El desarrollo de este medio de transporte durante
el Porfiriato (1830-1910) fue un aspecto clave para la distribucién del pulque entre centros de
produccién y de consumo. Un tren transportaba hasta cien barriles de madera que contenian
pulque de mis de trescientas haciendas y tinacales de Hidalgo y Tlaxcala, una importante regioén
agroindustrial de la época, gracias al cultivo del siglo (agave) y a su oro blanco (el pulque) (Esca-
lante et al., 2016). El ferrocarril consolidé la industria pulquera mediante una sélida articulacién
entre diferentes empresas de la Ciudad de México, Estado de México, Hidalgo y Tlaxcala. El
lider empresarial de este ramo fue Ignacio Torres Adalid, conocido como “El Rey del Pulque”
(Narvaez-Suérez et al., 2016a). Hasta antes de la Revolucién Mexicana (1910), el pulque era la
bebida alcohélica mayormente consumida en el pais y una de las agroindustrias mexicanas mas
importantes (Escalante et al., 2016).

Durante y después de la Revolucién Mexicana se desarroll6 una campafia contra el alcoholismo,
especialmente contra la industria pulquera, la cual se vinculaba con el régimen conservador
porfirista (Narvdez-Suérez et al., 2016a). Se comenz6 con la implementacién de reglamentacio-
nes fiscales y sanitarias para la produccién y comercializacion de pulque cada vez mds rigurosas,
para luego atacar al pulque desde un frente moral, al asociarle con el rezago y la pobreza (Valadez
Montes, 2014), con la criminalidad, la degradacién vy la violencia (Escalante et al., 2016), porque
las pulquerias fueron sitios donde ocurrian frecuentemente rifias entre los clientes (Kicza, 1980).
Por otra parte, el cuestionamiento sobre la higiene y la ficil adulteracién del pulque reforzé la
idea de que la suciedad de esta bebida obstaculizaba el progreso del pais (Valadez Montes, 2014).
De igual manera, la Reforma Agraria de 1930 disolvi6 el latifundio de las haciendas y el cultivo
extensivo de agave se abandon6 gradualmente. La presién obligé a los hacendados a salir del pais
y con ello se destruyé el oligopolio pulquero, las plantaciones fueron descuidadas y la industria
colapsé. La estigmatizacién del pulque fue aprovechada y agrandada por la industria cervecera;
las campanas en contra del pulque sefialaban que se recurria a procesos antihigiénicos para su
elaboracién. Por ejemplo, se decia que el proceso de fermentacién se aceleraba introduciendo
una malla con excremento animal o humano, situacién de la que no se tuvo nunca evidencia. El
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auge de la industria cervecera en México se explica entonces a partir de la debacle de la industria
pulquera. De 1943 a 1953, el consumo de pulque se redujo de 475 a 400 millones de litros, mien-
tras durante la misma década el consumo de cerveza aumentd de 249,576 a 564,227 millones de
litros (Valadez Montes, 2014). Esta misma inercia se mantendria décadas mads tarde.

Contrario a la inercia negativa con la que cargdé el pulque en casi todo el siglo XX, el nuevo siglo
trajo una nueva suerte para esta bebida prehispanica. El pulque esté siendo revalorado en las tl-
timas décadas por las nuevas generaciones y su consumo va en aumento (Escalante et al., 2016).
El resurgimiento de la industria se debe al gusto e interés mostrado por un creciente nicho de
consumidores urbanos, quienes a través de su demanda por el producto coadyuvan a conservar
una tradicién que permanece reprimida por la autoridad publica y la homogenizacién agroali-
mentaria global (Blas et al.,, 2019). A pesar de todo, el pulque se mantiene como la bebida fermen-
tada tradicional mds importante del centro de México y, dadas sus caracteristicas e historia, juega
un papel fundamental en la declaratoria de la gastronomia mexicana como Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad, realizada por la UNESCO en 2010 (Rojas-Rivas et al., 2020).

Dados los recientes procesos de valorizaciéon econémica y cultural alrededor del pulque, se ha
generado un creciente interés por el estudio de esta bebida fermentada ancestral desde distintos
frentes. Un frente de estudio se centra en el analisis de las implicaciones, tanto favorables como
desfavorables que el consumo de pulque tiene para la salud humana. En cuanto a los beneficios
se ha verificado que el pulque es una importante fuente de macronutrientes como la proteina (de
2 a 3.7 g/1), aunque su concentracion no sustenta el mito popular de que “el pulque carece de un
grado para tener los beneficios de la carne” (Escalante et al., 2016), su contenido si es bastante si-
milar al encontrado en la leche de vaca. El pulque también destaca por la provisién de micronu-
trientes como la vitamina C y el hierro. De acuerdo con Escalante et al. (2016), en la dieta de los
indigenas otomies, el pulque provee 48% de la vitamina C y 51% del hierro, lo cual lo convierte
en el segundo alimento mds importante para este grupo étnico, solo detras de la tortilla de maiz.
Dado el perfil nutricional del pulque, se ha encontrado que su consumo moderado en mujeres
embarazadas y lactantes da como resultado un mayor indice de masa corporal y una mayor tasa
de crecimiento en nifos recién nacidos, en comparacion con la no ingesta o la alta ingesta de
pulque (Kuhnlein, 2004). Por otro lado, se han identificado en el pulque probidticos relevan-
tes que reducen el riesgo de padecer enfermedades gastrointestinales. La mayoria pertenece al
género Lactobacillus, pero también se encuentran cepas de Bifidobacterium, Bacillus y levaduras
(Romero-Luna et al., 2017). Respecto a los efectos desfavorables del consumo de pulque, destacan
aquellos relacionados con su contenido alcohdlico, que es de alrededor de 4.8% v/v (Escalante
et al., 2016). Por este motivo, la bebida no puede ser considerada un producto funcional por su
contenido de probidticos, y también limita su promocién como un alimento con altas cualidades
nutricionales (Escalante et al., 2016; Kuhnlein, 2004).

En un segundo frente de estudio, se han analizado las externalidades positivas en la produccién
de agave pulquero. Narviez et al. (2016b) destacan que es una planta que se adapta a las condicio-
nes predominantes del Altiplano Central Mexicano, como baja precipitacién, heladas frecuentes
y suelos infértiles. Por si fuera poco, los mismos autores resaltan que la produccion de agave pul-
quero proporciona multiples servicios ambientales, como retenciéon y formacién de suelo agri-
cola; captacion, retencion y derivacion de agua; conformacién de barreras vivas contra el viento
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y para la contencién de fauna nociva para los cultivos, ademas de atraer animales benéficos para
los cultivos como abejas, colibries, avispas, palomillas y murciélagos.

El tercer frente presenta estudios que analizan los rasgos que acompafian el resurgimiento del
pulque como bebida de interés masivo en el nuevo siglo. A esta nueva tendencia, en la que el
gusto por el pulque renace, se le ha denominado “la neocultura del pulque” (Rojas-Rivas et al,
2020), y se debe principalmente a la revalorizacion de la bebida por parte de grupos de consumi-
dores jévenes, de entre 18 y 33 afnos, que radican en los principales centros urbanos del centro de
México, a quienes se les nombra neoconsumidores. Los neoconsumidores suelen tener una esco-
laridad media y avanzada y los atributos que valoran del pulque son: que se trata de una bebida
tradicional de los pueblos originarios de México, que posee caracteristicas sensoriales y organo-
lépticas convergentes con el gusto de los consumidores, y que se trata de un producto con carac-
teristicas funcionales para la salud (Rojas-Rivas et al., 2020). “El pulque es algo que nos identifica
y expresa nuestro patrimonio histdrico’, “tiene mas alcohol y es mds saludable que la cerveza” y
“ayuda a las madres a producir mds leche durante la lactancia”, siendo estos algunos aspectos que
refieren los neoconsumidores en sus testimonios (Rojas-Rivas y Cuffia, 2020). Otros rasgos que
valoran los neoconsumidores, especialmente las mujeres, son la higiene (Rojas-Rivas et al., 2020)
y la variedad en curados (pulque saborizado) (Rojas-Rivas y Cuffia, 2020), razén por la cual
prefieren visitar establecimientos limpios, donde se ofrezca la bebida adicionada con distintas
frutas, verduras, semillas y dulces. Los sabores mas dulces y menos fuertes son preferidos por los
neoconsumidores (Blas et al., 2019).

Los neoconsumidores suman su demanda por el pulque a la de los consumidores tradicionales, de
entre 48 y 70 afos, quienes gustan de esta bebida desde antano, presentan bajos niveles de escolari-
dad y consideran que su ingesta trae beneficios para la salud (Rojas-Rivas et al., 2020). Los consumi-
dores tradicionales son principalmente hombres y prefieren el pulque natural; es decir, sin ningtin
sabor proporcionado por alguna fruta, verdura, semilla o dulce (Rojas-Rivas y Cuffia, 2020).

El maguey y el pulque son simbolos de la cultura alimentaria y del paisaje del centro de Méxi-
co. Por ello, han sido motivo de miltiples representaciones populares y artisticas, entre las que
destacan las fiestas populares y las ferias tematicas alrededor de este producto, como formas de
afianzar la identidad de productores y consumidores (Ramirez Rodriguez, 2007). La existencia
de fiestas en las que el pulque es tradicionalmente consumido y el surgimiento de nuevas fiestas
dedicadas a esta bebida en las que se atrae a una gran cantidad de jévenes, contribuyen a la reva-
lorizacion de la bebida, desde un punto de vista econémico y cultural (Rojas-Rivas et al., 2020).
Los beneficios que trae la organizacién de este tipo de eventos es la promocién del consumo del
pulque y la difusién de la cultura del maguey y sus derivados, con lo cual se genera una mayor
derrama econdémica entre los involucrados en sus procesos de produccién, transformacién y co-
mercializacion. Por estas razones, se ha recomendado extender la realizacion de eventos festivos
cuyo propdsito sea promover el agave, el pulque y las pulquerias (Rojas-Rivas et al., 2016).

Con estos antecedentes, el objetivo del presente estudio es analizar el papel que tienen las fiestas
en la preservacién y revalorizacion del pulque. Para ello, se identificaron y caracterizaron aque-
llos eventos donde esta bebida fermentada ancestral tiene una presencia central, con la intencién
de valorar su importancia en la continuidad material y simbdlica del producto.
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Metodologia

La aproximacion del estudio fue cualitativa y exploratoria (Herndndez et al., 2014). Los resul-
tados se generaron a partir de un proceso metodolégico que consistié en cuatro etapas: ex-
ploracion, identificacion, caracterizacién y tipificaciéon. En la exploracion se acudié a fuentes
bibliograficas y a contenidos en la red social Facebook y el sitio web YouTube. Para la investiga-
cién bibliografica se realizé una busqueda en los repositorios digitales Web of Science, Scopus,
Redalyc y Scielo a partir de la palabra “pulque”, sin delimitar un marco temporal especifico, a fin
de recuperar toda la produccion cientifica existente. La busqueda permitié conocer la manera en
que los investigadores e investigadoras han estudiado esta bebida prehispanica y los avances ob-
tenidos en los distintos frentes de conocimiento. Se puso especial atencién en aquellos articulos
que tratan el tema de las fiestas y el turismo, para soportar la discusién del presente trabajo, y
se identificaron a los principales autores en el tema. De manera similar, en Facebook y YouTube
se realizé una busqueda de contenidos a partir de la palabra “pulque”, para identificar actores
relevantes y extraer material como opiniones, reportajes y entrevistas giradas en torno al pulque
y sus fiestas.

Después, se procedi6 a identificar las principales fiestas donde el pulque juega un papel central.
En los meses de abril y mayo de 2020 se realizaron cinco entrevistas a distancia para asegurar la
aplicacion de las directrices éticas de investigacion durante emergencias de salud publica (WHO,
2020), en el contexto de la pandemia por el COVID-19. Durante la etapa de exploracion, los
informantes entrevistados fueron identificados como actores que, desde el punto de vista de la
produccién y la organizacién de eventos, poseen una visién panoramica del pulque y sus mani-
festaciones religiosas, culturales y comerciales. Dos de los informantes clave son investigadores,
dos funcionarios publicos y uno es productor de pulque; a cada informante se le pregunté sobre
las fiestas que consideran mas relevantes. Con las referencias obtenidas se elaboré un listado de
las fiestas, donde algunas de ellas fueron referidas por la mayoria de los informantes y otras solo
fueron referidas por un entrevistado, incluyéndose todas las fiestas mencionadas.

A partir de este punto, la investigacioén se desarrollé con base en un estudio de caso multiple
(Yin, 1994), en el que en primer lugar se realizo la caracterizacion de las fiestas referidas. Para
este fin, se reunié informacion extraida de las entrevistas con los informantes clave y de los
contenidos de Facebook y YouTube. En suma, se complement6 la caracterizacién acudiendo a
fuentes secundarias, como notas periodisticas, propaganda de las fiestas y boletines informati-
vos publicados por los gobiernos locales de las comunidades en donde se realizan las fiestas. Se
recuper?é informacién sobre el nombre oficial de las fiestas, lugar donde se celebran, su periodi-
cidad y antigiiedad, nimero de expositores de pulque que participan, nimero de visitantes que
reciben, motivo de la fiesta y rol jugado por el pulque.

Por ultimo, se efectud una tipificacién de las fiestas en las que el pulque juega un papel central,
con base en criterios cualitativos de los rasgos empleados en la caracterizacién. En la parte final
de los resultados son analizadas y destacadas las diferencias entre los tipos de fiesta delimitados.
Para dar soporte a la discusion de las diferencias entre los tipos de fiestas, acudimos a hallazgos
reportados en la literatura cientifica, a los testimonios de los informantes clave, a contenidos en
Facebook y YouTube, y a informacién publicada en notas periodisticas y propagandas.
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Resultados y discusiéon

Principales fiestas con el pulque como protagonista

La Tabla 1 muestra las fiestas referidas por cada uno de los informantes clave que fueron entre-
vistados en el presente estudio. Identificaron un total de nueve fiestas principales en México,
en las que el pulque juega un papel central. Los criterios considerados por los entrevistados para
referir estas fiestas como las mds importantes del pais son su larga tradicion, el nimero de ex-
positores de pulque participantes y el nimero de visitantes recibidos.

Tabla 1. Principales fiestas en las que el pulque juega un papel central
Table 1. Main fiestas in which pulque plays a central rol

Informante clave  Rol Fiestas referidas
ICO1 Investigador y - Expo Feria del Pulque en Jiquipilco
académico - Feria Expo Pulque Tepeapulco
- Ferial del Pulque de Ozolco
IC02 Investigador y - Mayordomia de los Tlachiqueros en fiesta patronal de
académico Tepetlaoxtoc en honor a San Sebastidn Martir

- Feria de la Barbacoa y el Pulque de Boye

1C03 Funcionario ptiblico - Mayordomia de los Tlachiqueros en fiesta patronal de
Tepetlaoxtoc en honor a San Sebastidn Martir
- Feria de Tepalcingo
- La Tlahuanca
- Feria de San Miguel del Milagro

IC04 Funcionario publico - Expo Feria del Pulque en Jiquipilco
- Feria del Pulque del centro de la CDMX
ICO05 Productor de pulque - Feria del Pulque del centro de la CDMX

- Feria Expo Pulque Tepeapulco
Fuente: elaboracién propia. Source: own elaboration.

La Tabla 2, por su parte, presenta las caracteristicas de las principales fiestas en las que el pulque
juega un papel central. Las fiestas se llevan a cabo en la regién centro de México en los estados
de Puebla (2), Estado de México (2), Hidalgo (1), Tlaxcala (1), Morelos (1), Querétaro (1) y Ciudad
de México (1). Las nueve celebraciones se realizan de manera anual, pero existe una elevada he-
terogeneidad en la antigiiedad de las mismas; por ejemplo, por un lado, la feria de Tepalcingo en
el estado de Morelos lleva 300 afios celebrandose, y por otro, la feria del pulque en el centro de
la Ciudad de México apenas cumplié su cuarta conmemoracién en 2019. En promedio, en cada
fiesta participan 45 expositores de pulque y el nimero de visitantes que reciben es muy variable
y depende del nimero de dias que dura el evento y de la popularidad de la misma. Tal es el caso
de la feria de Tepalcingo que en apenas cuatro dias recibe la visita de alrededor de tres millones
de peregrinos. De acuerdo con su antigiiedad, objetivo de la celebracién y rol jugado por el pul-
que, entre las nueve fiestas se distinguen dos tipos: las fiestas de alta tradicion populary las fiestas
emanadas de la neocultura del pulque.
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Tabla 2. Caracteristicas de las principales fiestas en las que el pulque juega un papel central

Table 2. Characteristics of the main festivals in which pulque plays a central rol

Fiesta Lugar Periodicidad Expositores Afluencia
Expo Feria del Pulque  Jiquipilco, Estado de  Entre segunday 30 de pulque 50 mil visitantes
México, México tercera semana de
marzo, desde 2010
(dura diez dias)
Feria de la Barbacoayel Boye-Cadereyta de Tercera semana de 70 de barbacoay 25 mil visitantes
Pulque Montes, Querétaro, septiembre, desde 30 de pulque
México 2001 (dura cinco
dias)
Mayordomia de los Tepetlaoxtoc, Estado  Jueves posterior al ~ 30 de pulque 5 mil visitantes
Tlachiqueros en fiesta de México, México 20 de enero, desde
patronal en honor a San 1930 (dura un dia)
Sebastidan Martir
Feria del Pulque Ciudad de México, 6y 7 dejulio, desde 40 de pulque 20 mil visitantes
México 2016 (dura dos dias)
Feria Expo Pulque Tepeapulco, Hidalgo, Entre primera y 20 de pulque 12 mil visitantes
México segunda semana de
enero, desde 1854
(dura nueve dias)
Feria del Pulque San Mateo Ozolco- Segunda semana de 25 de pulque 6 mil visitantes
Calpan, Puebla, marzo, desde 2012
México (dura un dia)
Feria de Tepalcingo Tepalcingo de Tercer viernes de 70 de pulque 3 millones de
Hidalgo, Morelos, cuaresma, desde visitantes
México 1720 (dura cuatro
dias)
La Tlahuanca Cholula de Rivadavia, Cuarto lunes de 60 de pulque 3 mil visitantes
Puebla, México cuaresma, desde
1906 (dura un dia)
Fiesta de San Miguel del Nativitas, Tlaxcala, 29 de septiembre, 100 de pulque 120 mil visitantes
Milagro México desde 1931 (dura

treinta dias)

Fuente: elaboracién propia. Source: own elaboration.

Fiestas de alta tradicion popular

Las fiestas de alta tradicion popular son celebraciones de una gran profundidad histdrica y con
un fuerte vinculo religioso. La Mayordomia de los Tlachiqueros en fiesta patronal en honor a
San Sebastidn Martir, la Feria de Tepalcingo, La Tlahuanca y la Fiesta de San Miguel del Mila-
gro comparten dichos rasgos. Estas cuatro fiestas llevan realizdndose por decenas de décadas;
incluso la mas antigua esta cumpliendo ya tres siglos. Si bien el pulque cumple un rol central
dentro de las actividades y tradiciones de estas fiestas, las mismas no se realizan en honor a la
bebida, sino a los santos patronos de las comunidades: San Sebastidn Martir en Tepetlaoxtoc,
Jests Nazareno o “El Sefor de las Tres Caidas” en Tepalcingo, San Pedro de Animas, la Virgen
de los Remedios y la Virgen de Guadalupe en Cholula y San Miguel del Milagro en Nativitas.
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En cuanto a la relacion del pulque con las fiestas de alta tradicién popular, en el caso de la fiesta
de Tepetlaoxtoc es a través de la mayordomia de los tlachiqueros, quienes son las personas en-
cargadas de extraer el aguamiel, savia de los agaves que luego de la fermentacién se convierte
en pulque. El jueves préoximo al 20 de enero, dia en que se celebra a San Sebastian Martir, el
gremio de los tlachiqueros se presenta a la fiesta y realiza junto con los visitantes un recorrido
por las calles del pueblo, donde se puede observar a la reina X6chitl que, segtin la leyenda, fue la
inventora del pulque en su busqueda por conquistar al rey Tecpancaltzin, noveno gobernante del
imperio Tolteca (Garcia Granados, 2017). Asimismo, en el recorrido se aprecian burros jalando
cargas de agave, hombres extrayendo aguamiel y tlacuaches, animales conocidos por robar el
aguamiel a los tlachiqueros. Quienes acuden al recorrido son provistos de manera gratuita de
pulque, y posteriormente los visitantes pueden seguir disfrutando de la bebida, que es vendida
por diversos productores de la comunidad.

En la feria de Tepalcingo se instalan tres mil puestos comerciales de artesanos y comerciantes
locales y foraneos provenientes de estados como Oaxaca, Puebla, Guerrero, Tlaxcala, Estado de
México, Jalisco y Michoacan. Por su magnitud y el nimero de visitantes que recibe, es consi-
derada la feria tipo tianguis mads grande del pais. Tianguis proviene de la lengua nahuatl tiyan-
quiztli, que significa mercado, y alude a un conjunto de establecimientos semifijos instalados
en la calle en los que los dias y espacios son asignados por usos y costumbres; los tianguis han
existido en Mesoamérica desde la época prehispdnica (Villegas, 2010). La feria de Tepalcingo,
por su parte, destaca por la venta de artesanias y artefactos de barro y palma, las vasijas, figu-
ras y muebles de madera aromatica, dulces tipicos a base de amaranto y productos con base en
pulque, entre ellos el pulque natural, curados, pan de pulque y miel de maguey. Los vendedores
de pulque mas importantes que acuden a la feria son los de Chalma, Estado de México, quienes
son devotos a Jesus Nazareno y representan al 40% de los vendedores de productos de pulque
en la feria.

Tlahuanca proviene de la lengua nahuatl Tlahuanqui, que significa borracho. La Tlahuanca re-
toma a los franciscanos, quienes usaron el pulque como un medio sincrético para que los po-
bladores indigenas cumplieran con sus obligaciones religiosas, a cambio de que al final se les
permitiera beber pulque en el atrio de la capilla. El pulque era considerado una bebida cargada
de espiritualidad para los pobladores de la antigua Cholula (de la Fuente y Staines, 1998). Ac-
tualmente al final de la misa, en honor a San Pedro de Animas, diez barrios de Cholula propor-
cionan alrededor de trescientos litros de pulque para celebrar junto con los fieles la embriaguez
y continuar con la tradicién (Figura 1). La festividad se lleva a cabo en lo que antiguamente era
el santuario de Quetzalcdatl, hoy el atrio de la Capilla Real o de los Naturales. El pulque, por
su caracter embriagante, procura conectar al bebedor con el estado de éxtasis que buscaban los
antiguos iluminados, cuando alteraban su estado de conciencia para entrar en contacto con el
dios Quetzalcdatl.
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Figura 1. Reparticion de pulque entre los fieles en La Tlahuanca en Cholula, Puebla, México (2017)
Figure 1. Distribution of pulque among the faithful people in La Tlahuanca, in Cholula, Puebla, Mexico (2017)
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Fuente/source: <https://m.municipiospuebla.mx> (consultado 04/12/2020).

Para cerrar con las fiestas de alta tradicién popular, la de San Miguel del Milagro se presenta
como la feria religiosa mas importante del valle Poblano-Tlaxcalteca, un auténtico aparador
de la cultura gastrondmica, textil y artesanal de la region. Las jicaras (recipientes donde tradi-
cionalmente se bebe el pulque y que son elaborados a partir del secado de los frutos de ciertos
drboles) y pulque auténticos son el principal atractivo de la fiesta, celebrada en los alrededores
del Santuario de San Miguel Arcingel del Milagro, recinto situado a unos metros de las zonas
arqueoldgicas de Cacaxtla y Xicoténcatl. En la época prehispanica, en el valle Poblano-Tlaxcal-
teca se adoraba a Camaxtle, dios de la guerra que vestia con plumas y armas de combate y en
cuyas ceremonias se utilizaba el pulque como elemento ritual (Lopez Austin, 2015). A partir de
la Conquista de México por parte de los espafioles, en lugar del dios Camaxtle quedé San Miguel
Arcangel, cuya aparicion se suscit6 en 1631.

Fiestas emanadas de la neocultura del pulque

Las fiestas emanadas de la neocultura del pulque son ferias de reciente creacion, realizadas prin-
cipalmente con fines de revalorizacién del pulque, en las que se promueve y comercializa la be-
bida y sirven como espacio para la articulacion de productores, transformadores, comercializa-
dores y consumidores. La Expo Feria del Pulque en Jiquipilco, la Feria de la Barbacoa y el Pulque
en Cadereyta, la Feria del Pulque de la Ciudad de México, la Feria Expo Pulque Tepeapulco y la
Feria del Pulque de San Mateo Ozolco comparten tales rasgos. Estas cinco fiestas comenzaron
a celebrarse en las tltimas dos décadas y no poseen el vinculo religioso encontrado en las cele-
braciones del primer grupo; muestra de ello es que se celebran en fechas distintas a las fiestas

137

2 9



Vol. 8, n° 22. Enero 2021: 128-145.
DOI https://doi.org/10.35588/rivar.v8i22.4780 - ISSN 0719-4994

patronales de las comunidades donde se organizan. La Feria Expo Pulque Tepeapulco es la tinica
en honor a un santo patrono, el Padre Jesus, aunque la celebracién religiosa no tiene alguna co-
nexioén con el consumo de pulque.

En estas fiestas se puede encontrar una mayor variedad de sabores del pulque curado: “hasta 100
sabores de curados’, se lee en las propagandas. Los pulques curados se preparan con frutas como
fresa, mango, pifia, coco, arandano y zarzamora; con verduras como jitomate, apio y perejil; con
semillas como pistache, pifidén, nuez y amaranto; con cereales como la avena; con dulces como
chocolate, mazapan y alegria, e incluso con mariscos, como camarén y ostién. Ademas de la pre-
sencia del pulque, las fiestas emanadas de la neocultura del pulque ofrecen distintas atracciones
a sus visitantes, algunas de ellas de tipo cultural, y que buscan acercar a los visitantes a sus raices
prehispanicas. En este sentido, en la Expo Feria del Pulque en Jiquipilco se realiza el certamen de
eleccién y coronacion de la Reina Mayahuel, diosa mixteca del agave (Figura 2). En general, en
las cinco ferias se presentan exhibiciones de danzas de distintas etnias y acuden artesanos para
exponer y comercializar artefactos y accesorios elaborados a partir de fibras de agave, barro,
palma y semillas.

Figura 2. Coronacién de la Reina Mayahuel. Expo Feria del Pulque, Jiquipilco 2017

Figure 2. Coronation of Mayahuel Queen. Expo Feria del Pulque, Jiquipilco 2017

Fuente/source: <http://www.jiquipilco.gob.mx> (consultado 04/12/12).

Las fiestas emanadas de la neocultura del pulque también ofrecen otro tipo de atracciones para
captar un mayor nimero de visitantes y generar una mayor derrama econémica para las comu-
nidades en donde se celebran. Entre dichas atracciones se incluye la presencia de agrupaciones
musicales de popularidad regional y nacional contemporénea, celebracién de jaripeos y charrea-
das, funciones de box y lucha libre, juegos mecanicos, fuegos pirotécnicos, desfile de carros ale-
goricos, recorridos por los sitios de interés de las comunidades, exposiciones ganaderas, fiestas
taurinas y exhibiciones de autos y motos modificados. Por su parte, la Expo Feria del Pulque en
Jiquipilco y la Feria Expo Pulque Tepeapulco cuentan con la presencia de paises invitados, de los
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que se presentan manifestaciones artisticas de danza y musica, junto a artesanos y comerciantes.
Entre las fiestas emanadas de la neocultura del pulque sobresale la Feria del Pulque del Centro
de la Ciudad de México, al ser la tinica celebracién en la que el ingreso por dia tiene un costo, e
incluso ofrece un abono para ingresar los dos dias que dura el evento.

Discusion de las diferencias entre los tipos de fiestas

Las fiestas de alta tradicién popular tienen un importante arraigo religioso, cultural e histérico
y en ellas el pulque juega un papel central; sin embargo, no es el principal motivo de la cele-
bracién. En cambio, las fiestas emanadas de la neocultura del pulque cuentan con un talante
mads comercial, y en ellas se busca promover y vender la bebida, asi como congregar a los acto-
res involucrados en su produccién, distribucién, transformacién y consumo. Por tanto, en este
segundo tipo de fiestas el pulque si es el principal motivo de realizacion. Dada esta diferencia,
la denominacién de “Feria del Pulque” es méds o menos adecuada segun el tipo de fiesta. Con
relacién a las fiestas de alta tradicién popular, se han capturado expresiones de los residentes de
las comunidades donde se realizan en las que aclaran, en algunas ocasiones denotando molestia,
que sus fiestas no son “Ferias del Pulque”. Un vendedor de pulque de San Miguel del Milagro
apunta a que “no es feria del pulque, pero de que va a haber pulque va a haber”, al responder una
pregunta de un youtuber. En el mismo sentido, Mendoza et al. (2018) reportan que los habitantes
de Tepetlaoxtoc muestran molestia cuando escuchan llamar a su fiesta “Feria del Pulque” porque
consideran que les genera una mala imagen y se trata de una distorsién que los visitantes han
hecho sobre sus tradiciones. En cambio, en las fiestas emanadas de la neocultura del pulque el
calificativo de “Feria del Pulque” parece més adecuado e inofensivo para sus involucrados, inclu-
so la mayoria de ellas se nombran y se anuncian asi.

La caracterizacién de las fiestas y el marco de referencia construido en torno a los estudios que
se han realizado sobre el pulque, evidenciaron diferencias entre las fiestas. De igual manera, los
informantes clave recomendaron hacer esta distincién. Al respecto IC03 mencioné:

Yo distingo la cultura en dos tipos: la cultura de masas y la cultura popu-
lar. La cultura de masas es creada por los gobiernos o por las empresas,
y la cultura popular es la que va formando la gente. Las ferias de masas
relacionadas con el pulque son las que su objetivo es vender pulque, se
anuncian por Internet a través de las redes sociales, van todos los jévenes
y se emborrachan con pulque. Esas no existian hace diez afios y asi como
hoy existen, mafiana ya no. Las fiestas populares son las que se festejan
desde antafio y las personas las preservan. Estas ultimas como tal no son
ferias del pulque, mds bien son celebraciones donde el pulque tiene mu-

cha presencia. (IC03)
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Sumando al anterior testimonio, IC02 comenta:

El pulque, de ser asociado a gente analfabeta y pobre, de repente, llega a
ser de interés para consumidores millennials que sienten nostalgia por
el pasado y por las tradiciones nacionales. Esto abre un nicho de opor-
tunidad y aparecen ferias que se crean con fines de mercantilizacién,
atraccion de visitantes y generacién de una derrama econémica para las
comunidades o los organizadores. Estas fiestas no tienen mucha antigiie-
dad, yo pienso que no tienen mds de 10 afios. En contraste, por ejemplo,
estd lo que sucede en Tepetlaoxtoc que tiene un sentido mas religioso. No
se hace para atraer turistas, de hecho, estd en discusién si quieren recibir
turistas o noy si quieren venderles pulque o no, porque ante todo quieren

rescatar la tradicién de una fiesta que era de ellos. (IC02)

Los actos festivos son amplios y variados, se distinguen de una sociedad a otra y dependiendo
del contenido e intensidad de ciertos elementos se pueden tipificar en diferentes formas de ex-
presién festiva, entre las que se distinguen fiestas, festividades y ferias. Las fiestas son hechos
culturales y colectivos celebrados de forma no cotidiana pero periédica, en las que se evocan
acontecimientos sagrados o profanos a través de ceremonias, rituales o actos conmemorativos
(Pereira Valarezo, 2009; Pizano et al., 2004). Mediante ellas, las sociedades trasmiten significa-
dos, conocimientos y tradiciones que se transforman de manera constante entre generaciones
(Escalera, 1997; Florescano y Santana, 2016). De acuerdo con la Real Academia Espafiola, una
festividad es un dia festivo en que la iglesia catdlica celebra algiin misterio o a un santo, aunque
el concepto también se extiende para hacer referencia a los dias festivos que tienen relacién con
la historia de una regién, como los eventos patrios (Matheson, 2005). Finalmente, las ferias son
eventos de cardcter primordialmente comercial, en las que los principales fines son la promo-
cién de productos y servicios, el esparcimiento de los visitantes y la generacién de beneficios
econdmicos para los participantes (Pizano et al., 2004). De acuerdo a estas definiciones concep-
tuales, los dos tipos de celebracién que se realizan en torno al pulque entran en la categoria de
fiestas. No obstante, las fiestas de alta tradicion popular son mas préximas al concepto de festivi-
dad, y como ya se ha mencionado, el concepto de feria es mds apropiado para las fiestas emanadas
de la neocultura del pulque.

La historia del pulque estd marcada por multiples conflictos entre lo tradicional y lo moderno.
El mensaje promocional de un vendedor ambulante de pulque en la comunidad de San Miguel
del Milagro ilustra con gran elocuencia este desencuentro: “mientras otros buscan tu nombre
en una lata, yo lo grabé en una penca de maguey (agave)”. El mensaje hace alusién a la campana
“Una lata con tu nombre” lanzada por Coca Cola Company en México en el aiio 2014, y lo opone
al primer verso de la cancién vernicula mexicana “La ley del Monte”, que alude la inscripcién del
nombre de una mujer en una penca de maguey como muestra de amor. Entre los tipos de fiesta
distinguidos también se percibe el clisico enfrentamiento entre lo tradicional y lo moderno. En
las pulquerias, lugares donde se vende el pulque, se han identificado consumidores tradiciona-
les y neoconsumidores, y con base en ello se proponen mejoras al concepto que ofrecen estos
establecimientos (Rojas-Rivas et al., 2020). En el mismo sentido, la distincion entre las fiestas
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debe servir para resaltar la riqueza de un tipo y de otro, y de esta manera ofrecer a los consu-
midores, tanto tradicionales como nuevos, un mayor nimero de alternativas para degustar la
bebida y donde puedan apreciar sus diferentes significados. Extender la realizacién de ferias, ha
sido precisamente una recomendacién efectuada por estudiosos del pulque (Rojas-Rivas et al,
2016), y justamente el surgimiento de estos eventos ha detonado un proceso de turistificacion
de distintas comunidades rurales y semiurbanas como ocurre con el vino en la regién del Bajio
Mexicano (de Jesus Contreras et al., 2019).

El papel de los jévenes ha sido fundamental en la revalorizacién del pulque y en su promocién a
través de ferias (Rojas-Rivas et al., 2020). Sobre esto ICO1 dice: “no debemos de perder de vista
que se trata de una bebida alcohdlica y por eso llama la atencion de los jévenes, porque ademas
es barata, pero también seguro la estin revalorando por un sentimiento de afioranza por los
productos tradicionales de su tierra”. Por su parte, ICO2 comenta: “el resurgimiento del pulque y
la aparicion de todas estas ferias obedece al interés de los jovenes de regresar a las raices a través
de esta bebida, algo similar ocurre con el mezcal y el tequila. Sienten una nostalgia por el pasado,
el pasado mexicano”. Estos testimonios refuerzan lo descrito por Ramirez Rodriguez (2007): la
cultura contemporanea adopta al pulque y al agave como simbolos tradicionales de reivindica-
cién nacional y orgullo patridtico. Sobre el vinculo entre México y el pulque IC03 menciona: “la
palabra México viene de dos raices de la lengua nahuatl que significan agave y ombligo, y juntas
significan ombligo del agave. El ombligo del agave es de donde se saca el aguamiel que luego se
convierte en pulque, por lo tanto, México casi significa pulque”. Pareciera que los jévenes inten-
tan volver a sus raices nacionales y una manera de expresarlo es a través del consumo de pulque.
Entonces, no es raro que la Feria del Pulque de San Mateo Ozolco y la Feria de la Barbacoa y
el Pulque en Boye, hayan sido forjadas por jévenes que regresaron a sus comunidades luego de
trabajar algunos anos en Estados Unidos.

Los jovenes han contribuido a la preservacién y revalorizacién del pulque como patrimonio
gastronémico. No obstante, en este proceso han introducido algunos nuevos elementos tan-
to en el producto como en algunas de las fiestas de alta tradicion popular. A nivel del producto
han exigido mas higiene en los procesos de elaboracién, transporte, transformacién y venta
(Rojas-Rivas et al,, 2016); y han demandado transformaciones para que su sabor sea mds dulce
y menos fuerte, y su textura menos viscosa (Blas et al., 2019). En términos del producto se ha
configurado una relacién de reciprocidad entre productores y consumidores, donde el consu-
midor demanda pulque y paga un sobreprecio a cambio de que el productor adapte el pulque
a sus gustos (Blas et al,, 2019). En cuanto a las distorsiones generadas en algunas fiestas de alta
tradicion popular, se ubica como caso icénico el de la Mayordomia de los Tlachiqueros en la fiesta
patronal en honor a San Sebastidan Martir en Tepetlaoxtoc. La distorsién radica en que el sig-
nificativo y creciente nimero de jévenes que acuden a ella provoca que la fiesta, originalmente
pensada y organizada para el pueblo, se convierta, sin proponérselo, en un atractivo turistico
que genera molestias entre los lugarefios (Mendoza et al., 2018). A pesar de esto, acciones espe-
cificas como la regulacién en la venta de pulque y otro tipo de bebidas embriagantes, han sido
suficientes para que la fiesta se celebre preservando los actos tradicionales y atrayendo a un
importante nimero de visitantes.
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Tal como mencionan Veldzquez y Bautista (2020), el pulque volvi6 a ser un producto comercial-
mente exitoso porque se relaciona con una historia, una cultura y un conjunto de cosmogonias
sobre la relacién del ser humano, sus deidades y su entorno. Por lo tanto, lo espiritual y lo comer-
cial, lo tradicional y lo moderno concurren y dan forma al nuevo auge del pulque. En los proce-
sos de configuraciéon de ambos tipos de fiestas del pulque se observa un proceso de hibridaciéon
de la cultura (Garcia-Canclini, 1990), que permite entender el ir y venir entre lo tradicional y lo
moderno, asi como las disputas por el patrimonio desde el punto de vista econémico y cultural.
Sin duda, reconocer el hibridismo cultural es clave para comprender los procesos de apropiaciéon
de los alimentos en el contexto de su dimensién recreativa y simbdlica.

Conclusiones

El pulque, una bebida prehispanica de enorme tradicion en el Altiplano Central Mexicano, ha
sobrevivido a procesos que amenazaron su existencia; entre ellos, la Conquista de México, la
guerra de Independencia, la Revolucién Mexicana, la Reforma Agraria y ultimamente la globa-
lizacién que favorece a las bebidas alcohdlicas industrializadas como la cerveza. A pesar de estos
antecedentes, en las dltimas dos décadas el pulque se ha revalorizado, debido a la pervivencia de
productores y consumidores tradicionales, y a la aparicién de grupos de nuevos consumidores
compuestos por jovenes de mediano y alto nivel educativo, quienes buscan fortalecer sus identi-
dades a través del consumo de productos ancestrales.

Este estudio contribuye a enriquecer el frente de investigacion sobre el pulque en el que se anali-
zan los rasgos que acompafian su resurgimiento como una bebida de interés en el nuevo siglo. Se
conoce ampliamente sobre el papel de las pulquerias en el proceso de revalorizacién entre con-
sumidores urbanos; sin embargo, poco se sabia sobre el papel que en el mismo proceso tienen las
fiestas de caricter masivo en las que el pulque tiene una alta presencia. Se desarrollé la nocién
de fiesta de alta tradicion popular para aquellas expresiones festivas que cuentan con un fuerte
simbolismo religioso, una larga tradicién y profundidad histérica, ademds de que se realizan de
forma periddica o ciclica. Asi mismo, la nocién de feria emanada de la neocultura para actos
festivos cuyos elementos principales son la promocién, la diversion y el beneficio econémico,
asi como al espacio de encuentro de los actores involucrados en la produccién, transformacién y
comercializacién de pulque.

La realizacién de distintos tipos de fiestas, tradicionales y modernas, en conjunto, han jugado
un papel importante para preservar y ampliar el interés por el pulque entre consumidores tra-
dicionales y nuevos. A pesar de que puede existir un natural desencuentro entre lo tradicional y
lo moderno, o lo religioso y lo comercial, la coexistencia de ambos tipos de fiestas permite a las
personas interesadas en su consumo, tener mads alternativas para disfrutar de la bebida y apreciar
sus diferentes significados. Ademads, aumentan los beneficios para las personas que producen,
distribuyen, transforman y comercializan el pulque.

Para tener una coexistencia eficiente, los involucrados en ambos tipos de fiestas deben encon-
trar un punto de negociacién y consenso en el que se resalte la riqueza de cada tipo de fiesta.
La posibilidad de que ambos tipos de fiestas representen un horizonte de futuro para alimentos
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ancestrales como el pulque, tiene una estrecha relacién con la capacidad de entender el caracter
social y dindmico de la cultura. En ese sentido, es importante poder identificar las nuevas ar-
ticulaciones entre lo local y lo global; lo rural y lo urbano; lo sagrado y lo profano, a las que da
lugar la construccién social del gusto por el pulque y de las identidades alimentarias. Futuras
investigaciones deberdn retomar la perspectiva de los productores, de las comunidades anfitrio-
nas y de los asistentes a las celebraciones, a partir de trabajos con un mayor peso etnografico que
permitan poner a prueba nuestras conceptualizaciones.
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