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CAPITULO I. INTRODUCCION GENERAL

El patrimonio, se refiere a aquellos bienes fisicos o simbdlicos que han sido creados para cumplir
ciertos fines como contar sucesos histdricos de un pueblo (Torres, Madrid de Zito y Santoni, 2004),
los cuales permean todas las categorias de andlisis del pasado, presente y futuro (Escallon y
Langebaek, 2011). Actualmente estos elementos son reconocidos por su valor, convirtiéndose en
parte de la cosmovision, especialmente en factores sociales, politicos y econdémicos (Escallon y
Langebaek, 2011). La sola idea de que los seres humanos podamos reflexionar sobre nuestra
naturaleza, estructuras sociales o relaciones, desde la sabiduria oral transmitida a través de
diferentes edades o periodos, hasta antiguos textos religiosos o filoséficos, dan respuestas a

preguntas como ¢Quiénes somos, son o fueron? (Ulloa, 2010).

Los bienes tangibles e intangibles se convierten en bienes culturales, al representar la
cosmovision de un grupo humano, asistido por un corpus tecnoldgico determinado, producido en
un entorno natural que implica un proceso de adaptacion. La convalidacion social delimita, con
base a parametros, lo que merece 0 no ser conservado y dependera de la naturaleza material o
espiritual que tenga, por ejemplo, en el caso de una iglesia, monumento o cualquier otro tipo de
edificacion, las caracteristicas o elementos arquitectonicos como estilo, calidad de materiales,
antigliedad, entre otros, serviran de parametros. En el caso de los bienes espirituales, como rituales
religiosos, los elementos valorativos a considerar son la singularidad y representatividad que el
mismo tenga y se refleje en el comportamiento colectivo a través del tiempo (Torres, Madrid de
Zito y Santoni, 2004).

Se puede decir entonces, que todos aquellos bienes culturales se convierten en patrimonio
cuando cumplen las siguientes caracteristicas: 1) cuando poseen valor intrinseco, es decir, que
tienen valor por la materia prima con la que fueron elaborados o el uso que se pueda hacer del
mismo, 2) su utilidad durante la edificacion de sociedades, tanto en los elementos tangibles como
los intangibles, y 3) la satisfaccion de cuestiones intrapersonales que afecten directamente las
relaciones con los demas (Torres, Madrid de Zito y Santoni, 2004). En este sentido, el turismo
puede resultar un aliado importante para la difusion y preservacion patrimonial material e

inmaterial, debido a que el mercado estd reconociendo la importancia de la esfera emocional y
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relacional de las experiencias turisticas, transformando profundamente la industria, al pasar de un
mercado de servicios a un mercado de emociones (Di Clemente, Hernandez y Lopez-Guzman,
2013). Emociones que se nutren de manera paralela al reconocimiento de autenticidad inherente a
los bienes por la carga identitaria que preservan (Torres, Madrid de Zito y Santoni, 2004). Es decir,
los turistas estan en busqueda de nuevas experiencias y conocimientos sobre otras culturas, a través
de la experimentacion de otredades que, en el caso gastrondmico, es vinculado directamente a
platillos y bebidas. Asimismo, el turismo gastrondmico es un segmento que articula las actividades
turisticas con la oferta de servicios y alimentos que, a su vez, establece relacion con la identidad
cultural local al compartir las costumbres y valores de un pueblo (de Oliveira, Marcella y Bonho,
2015).

Bajo esta concepcion, el preparar y consumir alimentos puede entenderse como un acto
inmerso en la vida cotidiana de las personas, pero ademas encierra la esencia de sus origenes y los
conocimientos que va compartiendo a través de las generaciones con sus respectivos rasgos
caracteristicos, que lo lleva a decidir en momentos especificos si consumir o no algun tipo de
ingrediente o platillo (Torres, Madrid de Zito y Santoni, 2004). En consecuencia, cuando se habla
de gastronomia, no s6lo debe entenderse en funcion de alimentos y bebidas; sino también en
costumbres alimentarias, tradiciones, procesos y estilos de vida que se definen alrededor (Di
Clemente, Hernandez y Lopez-Guzman, 2013).

Un ejemplo de patrimonio gastronémico identitario se puede encontrar en la manera de
preparar alimentos, asi como las diferentes estrategias desarrolladas para almacenarlos en diversas
culturas. La fermentacion es una de tantas variantes de conservacion, presente desde la antigtiedad
en vinos, cervezas, pan y yogurt; alimentos producidos de manera industrial para el alcance del
mayor nimero de personas posible. Sin embargo, existen alrededor de 3500 alimentos cuya escala
de produccion es mucho menor, considerandolos artesanales o semicomerciales. Lo anterior,
aunado a los cambios en los habitos alimenticios por la homogeneizacion de la ingesta cotidiana,
han propiciado la disminucion alarmante de su consumo, bajo el riesgo de que, varios de ellos
desaparezcan, perdiéndose parte del conocimiento acumulado por cientos o miles de afios
(Quintero-Salazar et al., 2012).
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Dentro de esta clasificacion de alimentos fermentados artesanales se encuentra el pulque,
bebida de interés para el presente trabajo al contar con un pasado ancestral en el Altiplano Central
Mexicano que contempla entidades como Estado de Mexico, Hidalgo, Puebla, Tlaxcala, Morelos
y Ciudad de México (Alvarez-Duarte et al., 2018). Por sus circunstancias socioculturales a lo largo
de la historia, donde ha sido objeto de fluctuaciones valorativas, en algunos periodos historicos del
pais, pudo ser parte del listado de alimentos en peligro de desaparecer. Proviene del maguey o
agave, término de raices griegas que significa “admirable”, por diferentes cuestiones como la
apariencia fisica de la planta, las condiciones climatologicas en las que se desarrolla o por los
maltiples beneficios que proporciona tanto al entorno, como para el ser humano, si este Gltimo,
sabe aprovechar todas sus bondades (Museo Nacional de Culturas Populares, 1998; citado por
Vazquez, 2018).

A pesar de la importancia patrimonial que tiene el pulque, ain hay presencia de estigmas
pasados que generan una desvalorizacién, debido al desconocimiento de sus caracteristicas, junto
con la disminucion de plantaciones de agave y baja produccién de la bebida. En el ambito turistico
contemporaneo, han sido contadas las acciones que buscan aprovechar los elementos identitarios
que forman parte de la cultura agavera, destacando la celebracion de festivales en municipios
productores, el establecimiento de rutas o la apertura al publico de viejas haciendas, principalmente
en Hidalgo y Tlaxcala, donde es posible observar el proceso de elaboracion (Rojas, Viesca, Espeitx
y Quintero, 2016).

En ciudades del centro del pais, se ha dado un resurgimiento paulatino de pulquerias dirigidas
a un publico joven, donde confluye la idiosincrasia popular mexicana con la estética de los bares
actuales (Navarrete y Garcia, 2021). Lo que da sustento al surgimiento de la Ilamada neocultura
del pulque, concepcion que plantea a las pulquerias como establecimientos de moda donde la
esencia de la bebida se entremezcla con diversas disciplinas sociales como el arte y la escritura en
busqueda de una sensibilizacion por parte de los consumidores (Pacheco, 2010). Labor que, a pesar
de tener un fin noble, por falta de estudios de casos especificos centrados en percepciones respecto
a la bebida, establecimientos y cadena productiva como el desarrollado en Toluca (Rojas, Viesca,

Espeitx y Quintero, 2016); genera desconocimiento sobre su efectividad.
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La presente investigacion, desarrollada en tres fases, busca contribuir en el esclarecimiento de
la valoracion y conocimiento por parte de los actores sociales, conformados por productores,
comercializadores y consumidores; respecto a los elementos identitarios relacionados con el
pulque y el maguey en el entorno urbano de la ciudad de Tlaxcala para realizar propuestas viables
e innovadoras que favorezcan el conocimiento y vinculo cultural entre las personas locales y

foraneas con la bebida y su entorno.

La primera etapa del trabajo consistio en investigacion documental donde se recopild
informacién de corte histérico, antropoldgico, cultural, econdémico, ecolégico, saludable y de

desarrollo biotecnoldgico; como punto de partida para la delimitacion del objeto de estudio.

La segunda etapa enfocada al trabajo de campo, donde se profundizé en las percepciones que
los actores sociales tienen respecto al pulque; asi como para determinar los instrumentos y lugares
de aplicacion para recabar informacion y analizar resultados. Las técnicas e instrumentos
implementados para el cumplimiento de dicha fase fueron: sondeo con muestreo dirigido a
consumidores locales y foraneos en pulquerias del centro de la ciudad de Tlaxcala, en conjunto
con entrevistas a profundidad, observacion participante y analisis del discurso de productores y

comercializadores con el proposito de encontrar puntos de encuentro en sus respectivas posturas.

La tercera etapa consistio en proponer diversas estrategias como la implementacion de catas
y storytelling para fortalecer los aspectos socioculturales que envuelven al pulque y maguey; asi
como corroborar si cambid o no el pensamiento y percepcion de las personas que participaron en
la cata. Dicha informacion se obtuvo mediante la aplicacion de una encuesta inicial, previa al inicio
de la cata, una hoja de evaluacion durante el desarrollo de la actividad y una entrevista al término
para poder comparar las respuestas iniciales con las posteriores a la experiencia. Lo anterior
permitird corroborar el impacto que las actividades pueden llegar a tener si estas son
implementadas de manera habitual dentro de las practicas turisticas que conciernen al agave en

Tlaxcala.

Como puntos finales del presente documento, se da paso a la seccion de resultados y
conclusiones donde se analiza la informacion proporcionada por cada uno de los instrumentos

implementados y se genera un espacio de reflexidn sobre los alcances y limitaciones que las catas
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y el storytelling, aplicados a la revalorizacion del patrimonio en el &mbito turistico pueden llegar

a tener.

1.1 Justificacion

En los ultimos afios, se ha observado un creciente interés por la planta del maguey y de manera
especifica su principal producto: el pulque, principalmente en el area académica, referente a temas
de salud y biociencia; asi como también un paulatino aumento de consumo en zonas urbanas,
donde existe un vacio investigativo de corte social, que permita aclarar las motivaciones y
elementos valorativos que los consumidores resaltan de la bebida y si estos, estan vinculadas o no,

con la realidad que viven los productores en el campo.

La presente investigacion pretende visibilizar la situacion actual del pulque en el contexto
urbano de la ciudad de Tlaxcala; ademas de detectar areas de oportunidad y propuestas viables e
innovadoras, desde el &mbito turistico; bajo el entendido de que la gastronomia, es un elemento
importante de la gestion del patrimonio. Asi también se espera que dichas estrategias sirvan para
generar empatia respecto a las realidades de los actores que forman parte de la cadena productiva
del pulque y con ello, se genere un proceso de sensibilizacidn y revaloracion de la bebida, que

permita su continuidad como patrimonio cultural de Tlaxcala y de México, en general.

1.2 Planteamiento del problema

El patrimonio de manera conceptual, ayuda a comprender el legado cultural que con el paso del
tiempo construyeron ciertos grupos sociales en realidades especificas, sin embargo, la aplicacion
del término en singular dentro de contextos nacionales puede no llegar a representar su significado
de manera plena, es decir, pareciera no hacer alusion a un conjunto de manifestaciones creadas por
diferentes pueblos sino a la creacion de un sentido de pertenencia Unico y general (Villasefior y

Zolla, 2012). Lo anterior se enfatiza si el tema se aborda desde la perspectiva etimologica,
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comunmente asociada con la herencia y/o propiedad de ciertos objetos como monumentos,
conjuntos o lugares con valor excepcional que a su vez, se convierten en recursos transferibles
entre generaciones de manera inmutable (Pinassi, 2014), bajo el riesgo de caer en la denominada
momificacion cultural que se enfoca en apreciar los elementos culturales solamente como objetos
antiguos para exhibicion de museo en lugar de promover su vigencia dentro de la cosmovision de

la sociedad a la que pertenece, tal como se plantea en la museificacion (Aguilar, 2011).

Ante esta realidad, se generan cuestionamientos referentes al lugar que ocupa el factor social
dentro de la valorizacién de dichos elementos culturales para ser considerados patrimonio. Lo que
obliga a cambiar la perspectiva de abordaje y profundizar en el aspecto antropolégico que lo define
como una construccion sociocultural donde el valor del objeto no radica en la composicion o
material del que esta hecho, sino de la razon, uso y fin por el cual fue creado (Pinassi, 2014). El
reconocimiento de los elementos que conforman la inmaterialidad del patrimonio, genera
inevitablemente su reubicacion en estructuras politicas, econémicas y simbolicas méas alla del
ambito local e incluso, incita el involucramiento de agentes e intereses externos como los
gubernamentales, turisticos o de comunicacion (Villasefior y Zolla, 2012). Quienes insertan las
practicas culturales en discursos donde los valores, principalmente los asociados a la tradicidn, son
distorsionados y se alejan de las necesidades originales de los actores locales, debido a que su
naturaleza se contrapone con la modernidad que caracteriza a las sociedades actuales (Villasefior
y Zolla, 2012; Gomez, 2017).

Bajo esta dindmica de discursos sobre el patrimonio cultural, Cruces (1998) considera tres
areas importantes para su abordaje: 1) la légica del mercado donde el patrimonio es observado
como conjunto de bienes limitados con valor econémico que, entre mas escaso 0 raro sea, mayor
importancia tendra. Dentro de esta area, también entra el factor prestigio en caso de tratarse de un
bien que por sus caracteristicas, se vuelva inalcanzable para la mayor parte de la poblacion. 2) La
I6gica del Estado, quien legisla, regula y administra el patrimonio bajo la idea de herencia en un
contexto social idealista de legado comun, al tiempo que se apropia de los discursos y posturas
producidos dentro de la sociedad respecto a dicho patrimonio. Finalmente esta 3) la ciencia que
aborda al patrimonio desde el conocimiento donde se articulan los saberes técnicos y practicas

cotidianas con teorias explicativas con el fin de entender patrones sociales, pero
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independientemente de la perspectiva desde donde se aborde, acorde con el autor, el patrimonio

equivale a visiones del mundo social que construyen, trascienden y transforman realidades.

Inevitablemente, la gestion del patrimonio cultural conlleva una dindmica de apropiaciones
constante entre intereses de actores publicos y privados que trasciende escalas de gran dimension
como son la imagen y significados de elementos simbolicos; misma que se intensifica cuando el
factor turistico es agregado (Velasco, 2012). Acorde con el Consejo Nacional para la Cultura y las
Artes (CONACULTA, s.f.), el turismo puede considerarse como una actividad motivada por el
interés cultural donde existe intercambio de experiencias y conocimientos a través de la interaccién
social del visitante con la comunidad receptora, siempre y cuando se cuente con adecuada
planificacién. En caso contrario, como aplicacion de politicas y reglamentos no apropiados,
promocion masiva enfocada a generar solo beneficios econdmico o planes carentes de uso racional
de recursos, se acrecienta el riesgo de generar impactos negativos como la alteracion, destruccion

0 banalizacioén de la identidad local.

En esta delgada linea de revalorizacion del patrimonio cultural e intangible aunado al turismo
como medio para alcanzar dicho cometido (Nieva, 2006) y la banalizacion cultural mencionada
por CONACULTA (s.f.) se encuentra el factor gastronomico retomado de la perspectiva
antropoldgica planteada por Pinassi (2014), que sostiene que el acto de comer va mas alla de cubrir
una necesidad fisioldgica al considerarse parte de un ritual en la forma de preparar, servir y
degustar los alimentos (Nieva, 2006). La cultura alimentaria, a pesar de ser considerada una
categoria patrimonial de reciente creacion, en la actualidad es vista como un recurso turistico con
amplio potencial, si se considera como un elemento impulsor del desarrollo local (Medina, 2017),
especialmente en el contexto contemporaneo de globalizacién que homogeniza los habitos
socioculturales y alimenticios hasta el punto de debilitar la identidad de los pueblos. Lo que
provoca la necesidad de afianzar costumbres y tradiciones relacionadas con la gastronomia, por
parte de los actores locales y a buscar, por parte de los turistas, la otredad en la cocina de ciertas

regiones (Nieva, 2006).

En este sentido, los denominados alimentos tradicionales encuentran un fuerte vinculo de
proximidad regional, misma que considera a los elementos que conforman la cadena productiva

de los sectores econdémicos primario, secundario y terciario como campesinos, productores,
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comercializadores, prestadores de servicio entre otros (Herndndez et al., 2020). Dentro de esta
categoria de alimentos, también estan incluidas las bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, las cuales,
son reflejo de la dieta y estilo de vida de los habitantes de zonas especificas y cuyos origenes
pueden rastrearse hasta pequefias tribus, aldeas o comunidades con cientos o miles de afos de
antigiiedad, caracterizados por contar con sus propios métodos o técnicas de preparacion (Burgoa,
2019). También tienen importancia econdémica para las regiones productoras, aunque
histéricamente en los paises latinoamericanos, desde la época colonial han sido degradadas frente
a vinos, licores y otras bebidas de produccion industrial como la cerveza (Garcia-Barron et al.,
2017; Garzén, 2019).

Ejemplos de ello, se pueden encontrar en Pert con el piscol, el singani® en Bolivia, cachaca’
de Brasil, el pajarete* en Chile o la chicha® y el aguardiente® en Colombia (Garcia-Barron et al.,
2017, Garzén, 2019). Estas tltimas bebidas tienen cierto paralelismo respecto a México y la bebida
tradicional, materia del presente trabajo que es el pulque, ya que como sefiala Garzén (2019) a
inicios del siglo XX, las élites bogotanas y medellinenses no veian de manera favorable que las
clases obreras se reunieran en bares a consumir chicha y aguardiente, al considerarlas bebidas
antihigiénicas que se consumian en ambientes donde se podrian propagar facilmente las
enfermedades e incitar el desorden social. Lo que llevo a las autoridades, segun sefiala el autor, a

cambiar las practicas de consumo por bebidas més industrializadas como la cerveza. Igual que lo

! Aguardiente de sabor potente originado a partir de uvas seleccionadas, llamadas “uvas pisqueras” y traidas por
conquistadores espafioles a tierras fértiles de América del Sur. Su proceso de elaboracion es parecido al vino, con la
Unica diferencia que, cuando el zumo de uva esta fermentado, pasa a proceso de destilacién mediante el uso de un
alambique (De la Borda, 2005).

2 Destilado de uva boliviano producido a partir de la uva Moscatel de Alejandria en vifiedos ubicados entre 1800 y
2200 msnm (Aldaz, s.f.).

3 Bebida alcoholica destilada obtenida de la cafia de azlcar. Su origen se remonta a la introduccién de dicha planta,
por parte de los colonizadores portugueses a principios del siglo XV1 (Disevil Vinos, 2017).

4 Es el primer vino de Chile reconocido con Denominacién de Origen (1953). Es un vino generoso, elaborado de
manera artesanal originario del Ilamado Norte Chico de Chile, particularmente de los valles de Huasco y Elqui (Castro
et al.; 2016).

5 Bebida alcohdlica fermentada, originalmente de maiz, previo a la llegada de los espafioles. Posterior a la colonizacion
y la introduccién de plantas europeas, se extendio la costumbre a elaborar la bebida a partir de frutas, principalmente
uva (Lacoste et al., 2015).

® Bebida espirituosa que en su componente, tiene presencia de alcohol al obtenerse de la destilacién del vino y otras
sustancias (RAE, 2001).
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sefialado en el caso del pulque en México por autores como Valadez (2014), Culhuac (2013),
Rojas, Viesca, Espeitx y Quintero (2016), entre otros.

Respecto a México, ademas del pulque se pueden encontrar ejemplos de bebidas con origen
similar al reconocido para diferentes variedades de agave que, historica y culturalmente, fueron
menospreciadas como el tequila y mezcal, al haber sido catalogados, hasta antes de la década de
1990, como bebidas dirigidas a publico de bajo recurso (Garcia-Barron et al., 2017). El
aprovechamiento del Agave tequilana Weber variedad azul para produccion de tequila se remonta
al primer tercio del siglo XVIII en el estado de Jalisco, especificamente a los municipios de
Tequila, Arenal, Amatitan y Magdalena; consolidandose su comercializacién de manera exitosa
durante el siglo XIX de la mano de José Prudencio Cuervo, iniciador del paisaje agavero que dos
siglos después, seria reconocido como patrimonio de la humanidad por parte de la Organizacion
de las Naciones Unidas para la Educacién, la Ciencia y la Cultura (Garcia-Barron et al., 2017; De
Ledn, 2017). A pesar de su consolidacion en el mercado actual, el tequila sufrié una caida de
consumo durante las primeras seis décadas del siglo XX, misma que fue aprovechada por los
brandis y rones a razén de que dicho destilado fue asociado con estereotipos raciales y
conductuales como la exacerbacion del machismo (Luna, 2019). Caso similar con el mezcal,
bebida que también fue discriminada durante mucho tiempo por ser relacionada al &mbito rural y
marginal del pais, la cual, a partir del afio 2009 se posicioné como novedad en bares, antros y
restaurantes de la Ciudad de México, hasta su consolidacion como bebida novedosa para el mundo
con la exportacion del 60% de su produccién anual a paises como Estados Unidos, Canada, Reino

Unido, Espafia, Italia, Japdn, entre otros (EI Comercio, 2013).

Asi como las bebidas anteriormente mencionadas, al pulque se le han otorgado caracteristicas
identitarias durante su historia (Ramirez, 2007) iniciada en el desarrollo de las culturas
mesoamericanas hasta la actualidad, periodo en el que atravesé por cambios de valoracion
radicalmente opuestos que han llevado a la bebida desde una alta estima y vinculacion con
deidades en ritos ceremoniales, hasta su peligro de desaparicion durante el siglo XX (Rodriguez,
Macias, Silva y Vargas, 2014; Rivas, 2014; Martinez, 2014). Situacion que se acrecienta por la
conjuncién de diversos factores que poseen un elemento comun: la pérdida de conocimientos en

aspectos socio y bioculturales por parte de la poblacién (Limén, 2017; Vazquez, 2018). Algunos
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ejemplos de ello, son la mala ejecucion de practicas de extraccion de elementos relacionados a la
planta como las pencas o el mixiote’ que pueden truncar su correcto desarrollo, la naturaleza
delicada del aguamiel® que requiere de un manejo higiénico para evitar su descomposicion, el
prolongado ciclo de vida del agave que demora de ocho a 12 afios en crecer para tener una vida
productiva de aproximadamente medio afio, la pérdida de hectareas de Agave salmiana, principal
variedad de maguey utilizado en el Altiplano Central Mexicano para producir pulque y otros
derivados junto a la falta de reconocimiento social, tanto por parte de los productores como de los
consumidores a la labor del tlachiquero® que mantiene al oficio al borde de su extincion por falta
de interés de los jovenes campesinos por preservar los cultivos de esta planta o la ignorancia
respecto al uso y aprovechamiento del maguey en diferentes actividades cotidianas, desde la
alimentacion hasta la bioconstruccion (Alvarez-Duarte et al., 2018; VVazquez, 2018; Limén, 2017;
Rosas, 2016; Cortés y Basurto, 2005).

Bajo la consideracion de las problematicas socioculturales en torno a la realidad del maguey;
asi como el antecedente trabajado por Rojas, Viesca, Espeitx y Quintero (2016) referente al
potencial del pulgue y las pulquerias para ser consideradas patrimonio gastronémico de la ciudad
de Toluca dentro de la oferta turistica, se considera pertinente realizar un acercamiento a los
actores clave involucrados directa e indirectamente en la cadena productiva del pulque en la ciudad
de Tlaxcala. A razon de que el estado de Tlaxcala es la segunda entidad méas importante en cuanto
a produccion de esta bebida se refiere, solo por debajo de Hidalgo con 524 toneladas de maguey
pulquero cosechadas que representan el 19.52% a nivel nacional (Servicio de Informacion

Agroalimentaria y Pesquera, 2019).

" Es la membrana de la penca del maguey, es decir, la hoja que se desprende de la cuticula del agave y se utiliza para
cocinar carne, principalmente de borrego al vapor. Su nombre proviene del ndhuatl y se deriva de la union de las
palabras metl que significa maguey y xiotl que es pelicula o membrana (Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural,
2018).

8 Savia de color amarillento, olor herbaceo y sabor azucarado que se obtiene del corazon del maguey posterior al
proceso de capado y que se genera constantemente después de cada raspado durante un promedio de tres a seis meses,
en los cuales una planta puede generar hasta 1,500 litros. Este liquido se extrae dos veces al dia y es utilizado
principalmente para la elaboracién de pulque (Mufiiz-Marquez et al., 2013).

° Persona encargada de raspar el maguey para estimular la produccion de aguamiel que posteriormente es extraida
mediante el uso del acocote, que es una calabaza o guaje alargado de la familia de las cucurbiticeas que se agujera por
ambos extremos para drenar la pulpa y semillas (Mufioz, 2013).
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La ciudad de Tlaxcala, considerada junto a las ciudades de Apizaco y Huamantla; como
importante nodo turistico al captar aproximadamente una tercera parte de la afluencia anual
equivalente a poco méas de 100 mil visitantes con promedio de 1.3 noches de pernocta (Secretaria
de Economia, 2019), aunado a la observacion respecto el aumento de consumo de pulque en los
ultimos diez afios, principalmente de adultos jovenes ubicados en un rango de 18 a 35 afios, en
establecimientos céntricos de la capital tlaxcalteca que ofrecen la bebida dentro de sus respectivos
menus. Lo cual ha producido interrogantes respecto a las motivaciones que llevan a la gente, tanto
local como foranea a consumir pulque y con base en ello, su nivel de apreciacion, ademas de
evidenciar la perspectiva de los productores y comercializadores, respecto al aparente repunte de

ventas y las probleméticas que enfrentan cotidianamente.

La recopilacion de dicha informacion, permitird hacer propuestas que complementen las
acciones emprendidas desde hace algunos afios por parte de la Red de Agave Turismo (Vazquez y
Hernandez, s.f.) conformada por actores involucrados con el maguey desde diferentes perspectivas
dentro del contexto turistico tlaxcalteca. Las acciones planteadas en el presente trabajo son las
catas y el storytelling como herramientas de difusion, sensibilizacién y revalorizacion del

patrimonio cultural del pulque y el maguey.

1.3 Preguntas de investigacion

1.3.1 Pregunta general

¢Cudl es la perspectiva que los actores sociales tienen sobre el maguey y el pulque y qué
mecanismos de sensibilizacion son viables, para incidir en el consumo y valoracion de esta bebida,

como elemento gastrondémico identitario, dentro del contexto turistico de la ciudad de Tlaxcala?
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1.3.2 Preguntas especificas

1) ¢Cuales son los vacios investigativos presentes en los enfoques, desde los que se ha
abordado al pulque como tema de interés, dentro de las distintas dimensiones

concernientes al &mbito humano?

2) ¢Cuales son los elementos de valoracion del pulque, que priorizan los actores sociales,

respecto a sus principales motivaciones de consumo?

3) ¢Qué componentes estratégicos coadyuvarian, desde el ambito turistico, al proceso de
formacion y sensibilizacion de consumidores de pulque, para la revaloracion y

permanencia de este elemento gastrondmico identitario en Tlaxcala?

1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo general

Comprender el tipo de valoracion que los actores sociales tienen respecto al maguey y consumo
de pulque, para el planteamiento de una estrategia de formacion y sensibilizacién que evidencie
su importancia como elemento gastronémico identitario, dentro del contexto turistico de la ciudad

de Tlaxcala.

1.4.2 Objetivos especificos
1) Identificar los vacios investigativos presentes en los enfoques, desde los que se ha

abordado al pulque como tema de interes, dentro de las distintas dimensiones

concernientes al ambito humano.
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2) Conocer los elementos valorativos y motivaciones de consumo, que priorizan los actores
sociales sobre el pulque, para el establecimiento de vinculos que faciliten la

comprension del contexto actual de la bebida.

3) Proponer acciones estratégicas de formacion y sensibilizacion turistica, dirigidas a
consumidores de pulque, que coadyuven a la valoracion social y permanencia de esta

bebida identitaria y su contexto biocultural en Tlaxcala.

1.5 Metodologia

La presente se realiz0 en tres fases: la primera de caracter documental donde se analizaron diversas
fuentes gubernamentales, articulos académicos, notas periodisticas, revistas especializadas y
demas; con el objetivo de identificar las teméticas y perspectivas en torno al agave que hasta ahora
han sido desarrolladas, asi como también las areas de oportunidad en donde es posible generar un

aporte.

Durante el desarrollo de la segunda etapa, inicio el trabajo de campo con los actores sociales, es
decir, aquellas personas divididas en grupos que por desempefio de labores, estan directamente
relacionados con el elemento gastrondémico identitario en cuestion que es el pulque. La tipologia
de actores que se considero para la investigacion fue la siguiente: 1) productores: categoria en la
gue se encuentran dentro todas aquellas personas y/o empresas que intervienen en las labores de
primer orden de produccion, es decir, que tienen contacto directo con el elemento en su entorno y
realizan las acciones pertinentes para extraer el aguamiel y convertirlo en pulque, como los
tlachiqueros, mayordomos, empresas y/o haciendas pulqueras; 2) comercializadores, entendidos
como intermediarios en la distribucién de la bebida y establecimientos donde es posible realizar el
proceso de compraventa en el centro de la ciudad de Tlaxcala; y 3) consumidores, que es el cliente
final y que a su vez, se divide en consumidor local o foraneo; con quienes se emplearon técnicas

de investigacion cualitativas y cuantitativas como: entrevista a profundidad, analisis del discurso,
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observacion participante y sondeo con muestreo dirigido con la intencion de obtener y analizar

informacion respecto al conocimiento y problematicas que ellos consideran prioritarios atender.

En la Gltima etapa de la investigacion se mencionan las catas y el storytelling como propuestas
complementarias a las acciones emprendidas por los productores y comercializadores para
sensibilizar a los consumidores y cambiar, de manera positiva, su percepcion respecto al maguey
y pulque. A continuacién, se describirdn cada una de las técnicas, segun el orden en que fueron
empleadas, durante el desarrollo de las tres etapas que conformaron el presente trabajo de

investigacion.

1.5.1 Investigacion documental

La investigacion documental, puede entenderse como informacion rememorativa de
conocimientos cientificos, técnicos e informativos; los cuales, son sometidos a cuidadosos
procesos de revision y validacién. Desde el punto de vista histérico, la investigacion documental
constituy6 un arduo trabajo para ofrecer informacion fidedigna a la sociedad; sin embargo, antes
de la llamada ‘“segunda revolucion industrial”’®, la actividad consistio, sobre todo, en la

recopilacién de documentos (Tancara, 1993).

La busqueda documental puede servir para realizar cualquier clase de documento, desde la
elaboracion de una biografia sobre algin personaje histérico, hasta un ensayo cientifico. En la
actualidad, las plataformas digitales, facilitan el proceso de investigacién, debido a que antes, era
estrictamente necesario acudir a bibliotecas o instituciones que pudieran tener informacion de
interes para el trabajo que se pretendiera realizar (Gonzélez, s.f.). Algunas de las caracteristicas o
requerimientos que debe de cumplir, son: recoleccion de datos para andlisis y presentacion de
resultados ldgicos, la informacion debe estar referenciada; asi como encontrar vacios y

reinterpretar enfoques (Montagud, s.f.)

10 Expresion utilizada para designar la era cibernética y la microelectrénica (Tancara, 1993).
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Las fuentes documentales que se pueden consultar son de naturaleza variada como impresos,
que se dividen en libros, revistas académicas o divulgacion general, impresos sueltos, tratados o
partituras; los audiovisuales pueden ser peliculas, discos, cintas, casetes o filminas. También se
encuentran los electronicos/digitales que son: diapositivas, libros y revistas electronicas, paginas
web, entre otras. De igual forma, es recomendable preparar fichas bibliogréficas para la
recopilacion de informacion que contenga la referencia de cada material consultado, para
posteriormente, durante la etapa de andlisis y sistematizacion de la informacion, se haga uso de
fichas de trabajo, que son formatos que contengan sélo la informacion de interés de cada
documento y puedan servir para citar, transcribir, resumir, comentar, confrontar o parafrasear
(Chong, 2007).

Por consiguiente, para el desarrollo de esta investigacion y, particularmente para el
cumplimiento del primer objetivo especifico, se consultaron 91 fuentes divididas de la siguiente
manera: 31 articulos académicos provenientes de revistas indexadas en bases de datos como
Redalyc, Scielo y Google Académico. Donde, basado en blsqueda de palabras clave ligadas al
pulque, como: consumo, historia, cadena productiva, literatura, artes, impacto social y cultura; se
seleccionaron articulos provenientes de Polibotanica, Revista Iberoamericana de Viticultura,
Agroindustria y Ruralidad, Agrociencia, Alteridades, entre otras. El segundo recurso de
informacion utilizado para consulta, fueron las revistas especializadas con 14 articulos, de los que
resaltan Pulquimia!® y Arqueologia Mexicana. En tercer lugar, estan 12 notas periodisticas de
medios locales, nacionales y extranjeros; dentro de los que destacan EI Universal, Reforma, El Sol
de Mexico, La Jornada y El Pais. También se consultaron en la misma cantidad de notas
periodisticas, capitulos de libros, principalmente de corte histérico y cultural, nueve paginas Web
/ Blogs, cinco definiciones de elementos gastronémico — culturales consultados en el Diccionario
Enciclopédico de la Gastronomia Mexicana de Larousse. Asimismo, se obtuvieron datos en cuatro
tesis de posgrado, una fuente gubernamental, una institucion y un articulo de revista comercial

Ilamada Proceso.

11 Revista digital con sede en la ciudad de Guadalajara, México; la cual emerge en mayo de 2013 como proyecto de
investigacién con el objetivo de documentar relatos y saberes del agave y una de las bebidas derivadas del mismo, el
pulque, para su libre difusion sin fines de lucro. Cuenta con cinco ejemplares producidos en un periodo de dos afios
(Pulquimia, 2014; 2015).
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La informacion consultada, se sintetizo y clasific6 mediante fichas de trabajo, segun la
temaética o punto de vista abordado respecto al pulque, en ocho apartados, bajo el siguiente orden:
1) Introduccion general, donde se ofrece un recorrido panoramico del pulque y elementos mas
sobresalientes; 2) el factor histérico, dividido en cinco etapas, desde la época precolombina hasta
la actualidad; 3) el abordaje antropolégico, donde se profundizan algunos aspectos mencionados
en la parte historica, principalmente en signos, simbolos, rituales, etc.; 4) las expresiones artisticas
a traves de las cuales, la cultura del pulque y maguey han sido representadas como artesanias,
literatura, pintura, masica, filmaciones e inclusive en los elementos presentes aun en pulquerias;
5) la descripcion de la cadena productiva del pulque, donde se hace una distincion de actores y su
funcion; 6) los beneficios de la bebida en la alimentacion y salud de las personas; 7) los beneficios
ecologicos del maguey, y 8) la nueva linea de investigacion académica, relacionada con la
obtencion de biocombustibles a través del proceso de fermentacion que experimenta la bebida, al

transformarse de aguamiel a pulque.

Lo anterior permitio, hacer un anélisis y detectar las diferentes areas de oportunidad dentro
del &mbito académico y de esta forma, acentuar el interés por evidenciar los problemas que deben
sortear los productores y tlachiqueros para desempefiar su labor y mantenerla viva. A la par que
también, se han considerado las acciones emprendidas por los comercializadores, que son el
vinculo entre productor y consumidor, en zona urbana, para promover a la bebida; junto con la
necesidad de implementar estrategias complementarias para sensibilizar al grupo consumidor. Lo
anterior debido a que existe, con base al andlisis realizado, un desconocimiento de las principales
razones que impulsan a los consumidores, especialmente foraneos que pertenecen al grupo etario

de adultos jovenes, a valorar la bebida y sus elementos socioculturales.

1.5.2 Entrevista a profundidad

Las investigaciones se dividen en cuantitativas y cualitativas, donde esta ultima, se apoya de la
observacion de todos aquellos elementos socioculturales para su comprension de manera

adecuada. Las herramientas utilizadas para dicho propdsito son la etnografia, grupos focales y la
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entrevista a profundidad, por mencionar algunos (Ascanio, 2019). En este sentido, la entrevista a
profundidad parte de la busqueda y creacién de conocimiento desde una vision holistica que
comprenda la complejidad del sujeto junto a su percepcion de la realidad (Troncoso-Pantoja y
Amaya-Placencia, 2017). Se basa en una técnica de recopilacion de informacion a traves de
encuentros reiterados cara a cara entre el investigador y los informantes, donde se obtienen
opiniones libres, actitudes y comportamientos para su posterior analisis que permitira la
comprension de topicos que respondan a la hipdtesis y objetivos de interés (Varguillas y Ribot de
Flores, 2007; Robles, 2011; Pacheco, 2019).

Su aplicacion requiere considerar perfiles de estudio especificos como ocupacién, los cuales,
en los formatos de entrevista para las Ciencias Sociales, son utilizados dentro de una interaccion
asimétrica, a razén de que el investigador controla el intercambio verbal por medio de preguntas
y el mayor peso de la participacion recae en el entrevistado, al convertirse en objeto de la
investigacion (lzcara y Andrade, 2003; Robles, 2011). Algunos factores importantes por sefialar
son la intimidad y complicidad que permiten descubrir, a mayor detalle, aspectos considerados
relevantes o trascendentes para la investigacion, también conocido como rapport!?, resultando
indispensable utilizar espacios considerados comodos y seguros por el informante (Varguillas y
Ribot de Flores, 2007; Robles, 2011). Lo que le permitira al investigador, ganar la confianza de su
interlocutor para tener una conversacion fluida de manera progresiva (lzcara y Andrade, 2003).

Aunque la entrevista a profundidad adopte el mismo ritmo de una conversacion, la técnica
conlleva un desarrollo extenso que permite explorar con libertad cualquier punto adicional que
cambie la direccion en el momento que se considere necesario, pero con la salvedad de tener un
proposito concreto presente todo el tiempo para el investigador, hasta llegar al punto de saturacion
(Izcara y Andrade, 2003; Robles, 2011; Pacheco, 2019). Motivo por el cual, en estudios
cualitativos, es dificil determinar el nimero exacto de informantes al inicio, pues no se busca una
representacion estadistica sino la comprensién del discurso (Blasco y Otero, 2008). Por lo que se
recomienda elaborar una guia de topicos basada en preguntas relevantes, ademas de incluir una

introduccion que contenga el proposito y la informacion que se desea obtener (Ascanio, 2019).

12 pyede considerarse como una relacién amistosa donde las personas son capaces de entenderse mutuamente al partir
de bases sdlidas como la honestidad y confianza (Oxford Learner’s Dictionaries, S.f.).

28



Acorde con Pacheco (2019), las entrevistas a profundidad, pueden tener diferentes
configuraciones, segun las situaciones o contextos en los que el investigador se encuentre,
clasificandose de la siguiente manera: 1) entrevista estructurada que hace alusiéon a formulacion
de preguntas ordenadas y cuyo orden debe ser seguido de manera estricta, sin incorporacion de
otras preguntas; 2) entrevista semiestructurada, cuya rigurosidad de orden en las interrogantes no
es tan estricto, aunque si establece los temas principales a tratar y admite una exploracién de
tematicas complementarias; y 3) entrevista no estructurada con una metodologia parecida a la de
los grupos de discusion con libertad de discurso sobre un tema, pero de manera individual, por
consiguiente, sélo se requiere la informacion necesaria previa, ya que los elementos relevantes de

la investigacion, son consignados conforme al avance de la conversacion.

Durante el proceso, el entrevistador debe guiar al informante para que le proporcione las
respuestas adecuadas, pero sin sugerirselas de manera explicita a modo de evitar los sesgos. Lo
que lleva al investigador a convertirse en facilitador y favorecedor de la reflexién en el proceso de
racionalizacion que el propio informante hace respecto al tema en cuestion, por lo que la
cordialidad y empatia se vuelve fundamental dentro de la atmdsfera de confianza entre actores a
manera de establecer una relacion causa-efecto de a mayor confianza, mejor calidad de
informacion (lzcara y Andrade, 2003). De igual forma, es importante considerar el uso de lenguaje
adecuado, adaptado al nivel de comprension del entrevistado durante el desarrollo de la
interaccion, para su facil comprension (Ascanio, 2019). Adicional a esto, se debe transmitir al
informante el sentimiento de que su opinion es altamente valorada; ademas de demostrar tolerancia
a opiniones opuestas a la propia forma de pensar del investigador y no disentir o emitir juicios con

su contraparte, sino solo limitarse a escuchar de manera atenta (lzcara y Andrade, 2003).

Concluida la etapa de recoleccion de informacion en el trabajo de campo, el investigador da
inicio al analisis, donde trasciende el plano descriptivo y general para pasar al inductivo e
interpretativo donde se reconstruye la realidad de los entrevistados bajo una percepcion indirecta,
subjetiva y parcial, debido a que no es posible comprobar y recrear la experiencia vivida del
interlocutor de manera objetiva. Es en este punto donde inicia un proceso reflexivo que busca ir
mas alla de los datos obtenidos y comprender la esencia del fendmeno de estudio, basado en una

clasificacion y organizacién de criterios que den pie a cddigos, categorias y subcategorias de
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analisis (Gonzélez y Cano, 2010; Robles, 2011). Una manera de codificar los datos es mediante la
agrupacion de temas, conceptos o ideas similares para su comparacion e identificacion de posibles
puntos de vinculacion que posteriormente seran interpretados dentro del contexto en el que se
obtuvieron, bajo la consideracion de datos directos o indirectos, descripcion de contextos, eventos

y situaciones trascendentales (Robles, 2011).

El abordaje de esta etapa, marco el inicio del trabajo de campo para la presente investigacion
que consistid, como lo sefiala Robles (2011), en determinar el tipo de actor de interés acorde al
factor ocupacion como es el caso de comercializadores y productores que, ademas comparten otra
caracteristica de tipo contextual, su convergencia en la ciudad de Tlaxcala. Lo que, aunado al factor
turistico, obliga a realizar una acotacion del area de interés para enfocarlo en la zona centro de la
capital estatal, debido a que es en el primer cuadro y no més alla de dos calles a la redonda, donde

mayor afluencia de visitantes existe, principalmente en fines de semana y periodos vacacionales.

Por tema de proximidad al objeto de interés, los comercializadores fueron los primeros actores
en ser contactados, dentro de las opciones viables para desarrollar la investigacion, se eligieron
dos establecimientos pertenecientes al Grupo Turistico La Tlaxcalteca'® debido a que ofrecen
pulque como parte de los productos en su carta. Adicional a ello, otra razén que determiné su
eleccion fue la experiencia, respaldada por sus mas de 35 afios en el mercado de servicios
gastronémicos del centro de la ciudad. La técnica de investigacion fue aplicada a los
administradores de cada uno de los establecimientos en al menos tres ocasiones con la intencién
de corroborar las declaraciones referentes a su percepcion sobre el nivel de ventas del pulque, el
interés y motivacion que ellos creen, tiene el consumidor actualmente, las problematicas que
perciben y acciones que ellos realizan dentro de sus establecimientos o colaboraciones fuera de
los mismos para promocionar la bebida. Siempre siguiendo las recomendaciones de autores como
Izcara y Andrade (2003) de mantener la cordialidad con el interlocutor en todo momento para

ganar su confianza.

13 Es el resultado de la union de empresas turisticas del estado de Tlaxcala con 35 afios de experiencia, bajo el objetivo
de brindar un excelente servicio a clientes y visitantes nacionales y extranjeros por medio de la gastronomia mestiza,
es decir, la fusion de la cocina prehispanica enriquecida con ingredientes espafioles (Grupo Turistico La Tlaxcalteca,
2020).
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Estos acercamientos fueron beneficiosos, debido a que, por medio de ellos, ademas de obtener
valiosa informacion desde la perspectiva comercial, permitio conocer a los proveedores que, para
efectos de la presente investigacion seran nombrados productores. Esta categoria de actores esta
compuesta por administradores como es el caso del subgerente de Grupo PULMEX o el
mayordomo®® de la Hacienda San Diego Xochuca®® en Tlaxco. Junto a los tlachiqueros, quienes
externaron las principales problematicas durante el desarrollo de su labor cotidiana, el tema de las
ventas; asi como también sus perspectivas respecto al futuro de la produccion de pulque si las
tendencias actuales se mantienen igual en el campo, lo que permitid detectar puntos y

preocupaciones comunes que son materia de andlisis para el presente trabajo.

Cabe mencionar que la entrevista, aplicada como técnica, también fue utilizada con los
consumidores en una ocasion como parte del trabajo experimental en la propuesta de catas como
herramienta de revalorizacion del pulque, que responde a la tercera fase de la investigacion. La
cual, a pesar de no cumplir con todos los requisitos planteados por los autores para ser considerada
a profundidad, sirvio para complementar la informacion obtenida por parte de los participantes en
esta actividad al comparar sus percepciones iniciales recogidas por medio de un sondeo, con las
respuestas finales, después de vivir la experiencia sensorial mientras interactuaban con el experto

que dirigia la cata y los productores presentes.

1.5.3 Andlisis del discurso

El anélisis de discurso en la sociedad actual se ha convertido en objeto de estudio de las Ciencias

Sociales, debido a la valoracion epistémica del lenguaje y su importancia teérico-metodoldgica

14 Empresa familiar tlaxcalteca de tercera generacion, originaria del municipio de Nanacamilpa, Tlaxcala; con
presencia en el mercado desde 1977. Se especializa en la elaboracion de pulque natural y curado; asi como en la
comercializacién de este en diferentes municipios de la entidad y parte de Puebla (Grupo PULMEX, 2018).

15 También conocido como tinacalero, tiene a su cargo la elaboracion del pulque. Es parte del grupo de empleados de
confianza y ocupa un alto cargo en la pirdmide laboral de una hacienda, s6lo por debajo del administrador
(Monterrubio, 2007).

16 Construccion que data de principios del siglo XIX y cuya principal actividad es el cultivo de maguey; abierta al
publico para poder observar todos los procesos de elaboracion del pulque y degustar platillos tipicos hechos a base de
la misma planta (Haciendas de México, s.f.).
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del llamado Giro Linguistico’ (Santander, 2011). El ejercicio de la comunicacion mediante la
escritura o el habla dirigido a un propdsito sociocultural o cognitivo dindmico, es un modo de
representacion del mundo, ya sea real o ficticio. Dicho mundo, se encuentra conformado por
sujetos que generan situaciones donde el lenguaje revela lo méas explicito o tenue de los mensajes
y estos a su vez, se canalizan en piezas textuales, cuyos enunciados no son solamente una
combinacidn de palabras o textos, sino el resultado de una interaccion (Urra, Mufioz y Pefia, 2013)
que, a su vez es revisada de manera puntual y sirve como base para elaborar nuevos textos

interpretativos que se convierten en doble hermenéutica (Santander, 2011).

El andlisis del discurso permite entender las practicas discursivas de las personas, producidas
en su vida social, donde el uso del lenguaje forma parte de las actividades que desempefian. En
consecuencia, analiza la transicion de palabras y frases a textos significativos que, también
contribuyen a la construccion de realidades sociales. Adicionalmente, el analisis de discurso no
solo estudia la construccion de los textos y su funcion dentro del contexto; sino también las
contradicciones contenidas en si mismos (Urra, Mufioz y Pefia, 2013). En todas sus etapas, es
posible encontrar caracteristicas contextuales junto a las sociales que nutren la estructura cultural
dialéctica del sujeto con su entorno, aunque en ocasiones, estan supeditados a los limites
socialmente reconocidos como aceptables. A pesar de ello, no se impide la contribucion del
individuo a la formacion y cambio de realidades que conlleva a la dualidad de obediencia y desafio
a las normas (Silva, 2002).

En este sentido, siempre se debe considerar la complejidad de los discursos a razén de su
opacidad, es decir, partir del hecho de que el lenguaje no siempre es transparente, que puede
mostrar las connotaciones y las denotaciones, que oculta, distorsiona o refleja congruencia entre
lo pensado y lo expresado, entre otras cuestiones. No basta con explicar la comunicacién como un
proceso de codificacion y decodificacién; también se debe considerar como un componente
inferencial donde las palabras no son solamente signos cuyo significado se queda en la literalidad,

sino que dicho significado trasciende al propio sentido de las palabras (Santander, 2011).

17 Término acufiado por Richard Rorty en 1990 para referirse al modo en como se plantea la filosofia a partir del siglo
XX, donde el ser no se halla en el ente sino en el sujeto que lo piensa, es decir, la filosofia cambia su centro para
ocuparse no tanto en el ser, sino en el ser que piensa el ser y, por lo tanto, el tema central no sera la exploracion del ser
sino del lenguaje, es decir, la construccion de la realidad por medio de las palabras (Serra, 2015).
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Dentro de las metodologias investigativas, el analisis de discurso se utiliza para explorar

expresiones verbales, la construccion del conocimiento y el estudio de la apropiacion, creacion y

reproduccion de discursos por parte de grupos o culturas para configurar sus redes de relaciones

sociales de una determinada manera (Urra, Mufioz y Pefia, 2013). Sin embargo, acorde con

Santander (2011), el analista debe asumir en ciertas circunstancias, que el contenido manifiesto

del discurso a indagar puede contener datos engafiosos, por lo que previo al andlisis, se deben

considerar tres situaciones que deben formar parte de la claridad teorica:

1)

2)

3)

El contenido de la estructura discursiva en ocasiones puede resultar confuso como el
empleo de términos iguales o similares para propésitos antagonicos; o el uso del silencio
en la comunicacion como signo de sumision o de protesta. Lo que muestra también que,
como hablantes, es posible tener opciones o ideologias diferentes, como Illamar a un
anciano “viejo” versus “adulto mayor” o poder calificar a una persona como “terrorista”,
frente a otra persona que ve en el mismo sujeto a un luchador por la libertad (Santander,
2011; Silva, 2002).

Cuando lo dicho, puede resultar secundario, es decir, cuando el género discursivo prima
sobre el contenido, por ejemplo, los noticiarios donde afio con afio, se repiten el mismo
tipo de noticias referentes a desastres naturales, delincuencia, pobreza, entre otros
(Santander, 2011).

El discurso distorsionador, es decir, el uso del lenguaje para describir al mundo desde
una funcidn ideologica como, la aparicion y uso del término “Tercer Mundo” para
generalizar la realidad de paises con menor desarrollo econémico y tecnolégico
(Santander, 2011).

En consecuencia, la promocion del trabajo colaborativo entre disciplinas como la etnografia

comunicativa o la linguistica; encaminadas al estudio del ser humano y su manera de emplear la

palabra en determinadas situaciones o contextos, es atribuible al analisis del discurso (Lépez, 2014;
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Centro Virtual Cervantes, s.f.). Lo que da como conclusion, que el mayor aporte del andlisis del
discurso es, poder explicar debidamente aspectos del lenguaje que la seméntica y la sintaxis por si
solas no hubieran podido hacer, como son las relaciones de fuerza simbolica y sentido que el
espectador confiere dentro de una valorizacion del poder que el mismo discurso tiene per se
(Otaola, 1989). Al igual que, en el &mbito literario habilita la posibilidad de incorporar diferentes
tendencias para analisis exhaustivos y ampliacion de criterios que cuestionen las tradiciones y

culturas que producen y utilizan dichos textos o discursos (Rodriguez, 2008).

En este sentido, durante el acercamiento con los productores y comercializadores, si hizo
posible determinar el interés comun que estos tienen respecto a la bebida al otorgarle una
valoracion cultural importante, pero motivada en el fondo por intereses variados y acorde a sus
respectivos niveles de conocimiento. Sélo por mencionar un ejemplo, aquellas personas que
fungen un rol administrativo, tienen dentro de sus primeros lugares el tema econdémico desde el
punto de vista comercial, es decir, consideran todos los aspectos en torno a la bebida para mantener
un equilibrio y margen de ganancia, mientras que los trabajadores abordan el mismo tema desde
una perspectiva de supervivencia, al considerarle su modus vivendi. Por esta razon se vuelve
importante revisar los conceptos e ideas para encontrar temas comunes junto a sus respectivas
posturas o visiones que, permitan detectar equilibrios discursivos de los cuales partir para cubrir

necesidades y resolver problemas en torno al contexto del maguey y el pulque en Tlaxcala.

1.5.4 Observacion participante

La observacion participante u observacion participativa forma parte de los estudios antropol6gicos
y sociolégicos como parte de la recoleccidn de datos de los estudios cualitativos, especificamente,
dentro del grupo de métodos etnograficos (Kawulich, 2005). La base de su metodologia se centra
en la interaccion social entre investigador e investigado, donde los sentidos, la orientacién y la
dindmica del ambiente, se convierten en los medios a traves de los cuales es posible obtener
informacion (Miranda, 2018). Bajo esta mirada, es posible definirla como descripcion de
comportamientos sociales, artefactos, practicas y eventos elegidos para ser estudiados, donde el

investigador se adentra a la realidad y genera una fotografia mediante el desarrollo de habilidades
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necesarias como mirada activa, buenas practicas comunicativas a través de entrevistas,
fortalecimiento de la memoria, toma activa de notas de campo y especialmente, tener paciencia
(Kawulich, 2005).

La aplicacion de esta estrategia obedece a tres fases consecutivas: participacion, observacion
e interrogacion. La participacion se relaciona con el proceso de involucramiento del investigador
en la rutina de las personas que forman parte del escenario de interés, lo que implica una accion
de mimetismo para no interferir en el orden habitual de sus actividades; ademas de lograr un
entendimiento mas profundo sobre el sentido de sus acciones y en consecuencia, la adopcion por
parte del investigador, de ciertos codigos linglisticos que beneficien el flujo comunicativo con los
actores sociales de un determinado grupo o comunidad. Posteriormente, se inicia la etapa referente
a la observacion, misma que se caracteriza por realizar una descripcion sistémica de eventos,
comportamientos, dialogos y artefactos que den la posibilidad de obtener informacion tal y como
ocurre. Finalmente, la fase de interrogacion entabla un dialogo directo con ciertos informantes
clave para reconstruir la realidad, desde las apreciaciones personales de cada actor que, a su vez,
develan ideologias y comportamientos que encausen el curso de la investigacion mediante el

descubrimiento de convergencias sociales que legitimen los discursos (Miranda, 2018).

Algunas recomendaciones para desarrollar adecuadamente este método son: antes de
comenzar con el trabajo, el investigador debe clarificar su posicion y grado de relacion con los
informantes, segun la familiaridad que tenga con el campo de estudio que desea abordar, es decir,
tiene 0 no experiencia previa con el tema o la situacién que observara, pues dicho factor,
determinaré sus alcances y limitaciones. También, debe registrar sus propios supuestos y controlar
posibles proyecciones subjetivas, especialmente si el campo de estudio no le es del todo ajeno;
evitar que otras personas controlen el tiempo de permanencia y flujo de informacién recabada
durante el trabajo de campo, debido a que uno de los fines Gltimos de este tipo de investigacién es
retratar la realidad de la manera mas auténtica posible. Parte importante del éxito de esta
metodologia, radica en el establecimiento de buenas relaciones con todos los informantes, porque
de ello depende la calidad de informacion que estos actores proporcionen y la misma, debera ser

verificada por medio de triangulacién. Es fundamental contar con una libreta de campo, donde se
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plasmen de manera detallada las observaciones hasta llegar al punto de saturacion, sefial indicativa
para retirarse, no sin antes agradecerle a los informantes por su colaboracion (Amezcua, 2016).

A pesar de que la observacion participante forma parte de las metodologias cualitativas, su
efectividad dependera de la calidad de informacidn recabada y supresion de juicios valorativos, a
razén de recordar siempre que su finalidad es, desde la cotidianidad experimentada por la otredad,
comprender las causas y motivos del por qué ciertos fendmenos son de una manera determinada.
En otras palabras, ademas de describir detalladamente la situacién, debe comprender de manera
profunda y debida su esencia. Sobre este mismo rubro de calidad, el investigador tendra que hacer
uso de su sensibilidad, deseo de aprender y agudizar sus habilidades de escucha para mostrar

verdadera empatia con su interlocutor (Lima et al., 2014).

Asi como sefiala Amezcua (2016) sobre los alcances y limitaciones relacionados con la
familiaridad que el investigador tenga respecto al tema, es pertinente sefialar que el abordaje de la
presente investigacion, parti6 de un nivel de conocimiento general desde la perspectiva del
consumidor y durante el desarrollo de esta técnica, se profundizdé en aspectos considerados
relevantes por los productores y comercializadores. De igual forma, fue posible documentar los
procesos que dichos actores realizan cotidianamente durante el cumplimiento de sus labores y de
esa manera, hacer un analisis comparativo entre discurso y accidn para detectar si entre ambos
existen puntos de congruencia o divergencia. Sin olvidar que, para conseguirlo fue necesario
complementar esta informacidn con la obtenida por otras técnicas utilizadas como el analisis del

discurso y entrevista a profundidad.

1.5.5 Sondeo con muestreo dirigido

Los sondeos son cuestionarios cortos que usan respuestas de opcion multiple, con la finalidad de
proporcionar una vision de la opinion de la gente. Algunas ventajas de este método son que, debido
a su brevedad, son de rapida aplicacion y bajo costo para interrogar a un gran nimero de personas
y esto a su vez, puede convertirse en fuente de valiosa informacion sobre la opinion pablica (Nexo

SCA, 2016). Las personas que participan en este tipo de ejercicios son catalogadas como muestra,
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lo que significa que han sido seleccionadas dentro de un conjunto de individuos en una poblacién,
con el fin de estudiarlos y con base a sus respuestas, poder caracterizar al total de esta (Ochoa,
2015). Lo que da cumplimiento al principio namotético que sefiala una relacion inversa entre
extensividad respecto al nimero de aplicaciones del instrumento para tener una amplia cobertura,
contra la intensividad que implica mantener una postura moderada en relacion con la profundidad

de las respuestas (Anguera, 2003).

Resulta pertinente sefialar que una de las principales caracteristicas de este método es la
elicitacion?® de la respuesta, que implica la posibilidad de cuestionar directamente a los sujetos
adecuados en funcion del objetivo pretendido. De igual importancia, también son los instrumentos
semiestandarizados o estandarizados adecuados para los destinatarios como las entrevistas,
cuestionarios y test; asi como la seleccion de variables, ya sean antecedentes o predictoras para

conocer su covariacion e impacto para el estudio (Anguera, 2003).

El empleo del sondeo como método de recolecta de datos, puede llegar a presentar distintas
variables referentes al muestreo, que atienden al interés o necesidades del investigador, por
ejemplo: muestreo probabilistico aleatorio simple, estratificado, sistematico y por conglomerados;
asi como los muestreos no probabilisticos compuestos por cuotas, bola de nieve y por
conveniencia. Los muestreos no probabilisticos se emplean cuando no se cuenta con acceso a una
lista completa de los individuos que forman la poblacion y, en consecuencia, no se conoce la
probabilidad exacta para armar una muestra representativa, por lo que se vuelve forzosa la
selecciéon de personas basado en su disponibilidad o por cumplimiento de ciertos criterios o

caracteristicas correspondientes a la poblacion de interés (Ochoa, 2015).

En otras palabras, es la obtencién de datos cuantitativos a través del control de las conductas
de los participantes por medio de instrumentos que sistematizan la informacion recolectada
(Anguera, 2003). Sin olvidar que el grado de profundidad de las respuestas obtenidas, puede llegar
a considerarse superficial y pasar por alto sutilezas que existen en la poblacidn que se tiene como
objeto de estudio (Nexo SCA, 2016).

18 Término utilizado por la psicologia para referirse a provocar, suscitar u obtener, segin sea el caso (RAE, 2005).
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Respecto a la presente investigacion, la eleccion del sondeo como técnica de estudio surge de
la intencion de tener un primer acercamiento con los consumidores de pulque en la ciudad de
Tlaxcala, junto a su nivel de conocimiento, percepcion de la bebida y elementos culturales que le
acomparian. A razén de buscar corroborar o discernir la premisa planteada por Rojas, Viesca,
Espeitx y Quintero (2016) en la ciudad de Toluca, donde mencionan un conocimiento superficial
por parte de los consumidores respecto a la bebida y los elementos socio-culturales que conforman
su entorno, atribuidos en parte a la denominada neocultura mencionada por Pacheco (2010), que
menciona un interés basado mas por moda e imitacion de figuras pablicas que por conciencia

respecto al valor histérico y/o cultural.

En un contexto donde no se cuenta con la informacion exacta de los mismos como su
porcentaje de representatividad dentro de la poblacion total, por lo que las caracteristicas de este
estudio tienden al muestreo no probabilistico, tal como lo sefiala Ochoa (2015). Cabe sefialar que
su aplicacion se realiz6 durante el periodo vacacional de verano, a razon de que este, es el momento
en el que la capital y el estado en general, capta mayor afluencia de visitantes (Secretaria de
Turismo, 2013), impulsada por atractivos turisticos como el avistamiento de las luciérnagas en los

bosques de Nanacamilpa o la feria de Huamantla (Ubanell, 2019).

El clima predominante de la zona, que es templado subhiimedo con precipitaciones en verano
(Instituto Nacional para el Federalismo y el Desarrollo Municipal, s.f.), resulté ser un factor de
condicionamiento que influyd en la cantidad de personas disponibles a encuestar en los
establecimientos, debido a que posterior a las 16:00 horas de cada dia se registraba mas
movimiento de consumidores; en dias lluviosos, la cantidad de clientes disminuian
considerablemente. Adicional a ello, los consumidores mas habituales entre semana eran locales,
mientras que los turistas predominaban durante los fines de semana, razon por la cual, se procuraba
realizar la mayor parte de las encuestas los viernes, sabados y domingos por la tarde, lo que dio

como resultado porcentajes similares de representatividad entre ambos grupos.
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1.5.6 Catas

La cata es el acto mediante el cual, a través de los sentidos se aprecian las cualidades de los
alimentos sélidos y liquidos como mantequilla, aceite, foie gras®®, queso, chocolate, café y bebidas
alcoholicas con el fin de expresarlos, estudiarlos, analizarlos, describirlos, definirlos, juzgarlos o
clasificarlos (Martinez, 2012; Larousse Cocina, 2014). La principal bebida con la cual se relaciona
esta actividad es el vino, donde la principal motivacion suele ser el revelar los secretos que guarda
y como estos intervienen en las emociones de quien lo degusta (La Rioja Capital, s.f.; Campus

Internacional del Vino, 2019).

Las catas pueden llegar a tener distintos usos, por ejemplo, los endlogos las emplean para
seguir la evolucion de un determinado vino durante todas las etapas de su vida y con ello, pueden
generar conclusiones sobre las caracteristicas o su calidad (La Rioja Capital, s.f.). En el caso de
los sommeliers o sumilleres®, la cata se emplea de modo demostrativo; asi como para
asesoramiento referente al proceso de elaboracién o el maridaje ideal basado en sus caracteristicas
y los ingredientes presentes en cada platillo, a modo de generar una experiencia gastronémica a

los clientes de restaurantes con cierto nivel de exclusividad (Otamendi, 2014).

El desarrollo de esta actividad requiere por parte del catador profesional la focalizacion de sus
sentidos en ambientes preferentemente controlados donde distractores como ruidos u olores que
puedan alterar sus percepciones, sean reducidos al maximo posible. Otros elementos externos que
también requieren ser considerados para el desarrollo de una cata exitosa son el color de la sala y
mobiliario donde se realizara la actividad, los cuales deberan ser blancos o lo méas neutro posible,
puesto que el lugar y los elementos que contenga, necesitan contribuir a la concentracion. La
iluminacién ideal es la natural o en caso de no ser posible, la luz artificial que se ocupe tendra que

estar distribuida uniformemente para asemejar la luz natural tanto en color como en temperatura.

19 Higado de oca o pato domesticado, saturado o hipertrofiado por la grasa obtenido mediante un engorde con maiz.
Su consumo puede ser cocido, entero, trozos o dentro de la composicién de distintas preparaciones que respeten las
normas sanitarias, debido a que su manipulacién requiere de extrema higiene (Larousse Cocina, 2014).

20 Experto en el &mbito vitivinicola, sector comercial gastronémico y distribuidoras de bebidas. Su campo de accidn
se centra en proporcionar adecuada asesoria para el posicionamiento y presentacion de bebidas en el mercado
(Asociacion de Sommeliers Mexicanos, 2015).
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En referencia a este Gltimo tdpico, la temperatura de la sala deberd encontrarse cerca de la
temperatura de confort humano, es decir, templada (La Rioja Capital, s.f.).

Los tipos de cata que existen son la técnica, basada en los sentidos donde los endlogos,
sommeliers o periodistas especializados buscan detectar los defectos en la bebida en caso de existir
tales; ademas de elaborar su ficha técnica. La cata comercial se realiza entre aficionados con la
finalidad de conocer el nivel de aceptacion que el producto tendria en el mercado y cuya
evaluacion, denominada hedonista, sélo se reduce al gusto o0 no de la misma. También se cuenta
con un tipo de cata denominada “a ciegas”, donde el organizador conoce de antemano los vinos,
tipos de uva y afladas?!, pero las botellas se mantienen ocultas y se dan a conocer al final de la
cata, posterior a la emision de evaluaciones de los participantes a modo de evitar sesgos valorativos

(Campus Internacional del Vino, 2019).

Los ultimos dos tipos de cata son la vertical y horizontal, donde la primera se enfoca en
degustar diferentes cosechas de la misma marca, preferentemente iniciando con la més antigua
hasta la méas reciente para evaluar y encontrar diferencias, similitudes, evolucion o cambios en el
vino. Por otra parte, la cata horizontal se centra en hacer una comparacion de diferentes marcas de
vino que se encuentren en la misma categoria 0 compartan alguna caracteristica en comin como
misma zona o denominacion de origen, afiada o variedad de uva con la finalidad de comparar los
métodos de vinificacion, temperaturas, tipos de suelo, entre otros aspectos (Martinez, 2012;
Campus Internacional del Vino, 2019).

De igual forma, también es importante considerar las fases que conlleva realizar una cata.
Anteriormente se menciond que los sentidos son importantes para realizar esta experiencia de
manera correcta, principalmente la vista, el olfato y gusto. En este orden de ideas, la fase visual se
centra en evaluar el aspecto de la bebida como intensidad, nitidez, color o lagrimas; ademas de
pretender localizar alguna clase de imperfeccién. Expertos afirman que a través de la vista se puede
conocer desde aspectos evidentes como el color, hasta caracteristicas mas complejas relacionadas

con el célculo de la edad, zona y proceso de elaboracion (Campus Internacional del Vino, 2020).

2L Hace referencia al afio en el que las uvas han sido recolectadas para indicar si estas han crecido en Gptimas
condiciones o sufrieron desatinos meteorolégicos. Esta informacion puede aparecer en la etiqueta frontal, en la
contraetiqueta, el cuello de la botella o en el corcho (Lucas, 2016).
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En la fase olfativa se determina la intensidad y, por ende, su calidad; aunque también es una
etapa delicada en el sentido de que los olores presentes en el recipiente que se utilice para la
degustacion, pueden ser variados y las sensaciones que generan, no son duraderas. En esta etapa
se debe acercar la nariz en primera instancia para identificar los aromas primarios y posteriormente
mover dicho recipiente para provocar un contacto de la bebida con el oxigeno a manera de provocar
el desprendimiento de los olores secundarios y finalmente, agitar en un segundo tiempo para dar

paso al denominado bouquet o aromas terciarios (Campus Internacional del Vino, 2020).

La tercera fase es la gustativa, en la que se conocen caracteristicas como el ataque que hace
alusion a las primeras sensaciones que se perciben cuando una bebida llega a la boca, su textura,
la via retronasal?? y se destacara el final que ha dejado, es decir, el resabio. Un consejo Util para
que la cata gustativa sea exitosa es permitir que el liquido recorra todas las partes de la boca antes

de ingerirlo o escupirlo (Campus Internacional del Vino, 2020).

A pesar de que la cata es una actividad empleada generalmente para degustacion de alimentos
y bebidas industrializadas que estan obligadas por normatividad, a cumplir estandares de calidad
para su comercializacion, dentro del presente trabajo en cumplimiento del tercer objetivo
relacionado con propuestas de sensibilizacién para los consumidores de pulque en Tlaxcala, se ha
seleccionado al considerérsele una técnica viable, adaptable y complementaria al storytelling. Lo
anterior debido a que su aplicacion no es habitual en ciudades pequefias y eso la convierte en una
actividad interesante para la poblacion local, aunque se requiere trabajar en la familiarizacién con

este tipo de actividades; asi como un atractivo para los visitantes.

Otra razon para inclinarse por su implementacion es, que a diferencia del alcance masivo que
puede llegar a tener el storytelling, las catas son una via directa de impacto, por medio de
experiencias sensoriales, cognitivas y emocionales a grupos de consumidores habituales,
esporadicos o primerizos, quienes guiados por un experto que les comparta informacién relevante

relacionada con aspectos histéricos, culturales, sociales y hasta medicinales; junto a las

22 V/ia por la cual se perciben los aromas; ademas de la nariz. En el proceso de la cata, para potenciar su percepcion, se
calienta el vino con la boca para que experimente un cambio brusco de temperatura y se oxigene dejando entrar una
pequefia cantidad de aire que permitira al olor llegar a la glandula pituitaria (Lugar del Vino, s.f.).
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caracteristicas organolépticas® de la bebida, asi como la manera de detectarlas, les permitira
conocer a detalle las bondades del pulque. Inclusive dicho impacto puede llegar a potenciarse si
se consideran las caracteristicas de las catas comerciales, a ciegas y horizontales donde se evalle
el agrado o desagrado que los pulques producidos en diferentes regiones del estado, puedan
generar, sin que los participantes sepan a ciencia cierta su procedencia para evaluarlos de la manera
mas honesta posible, pero con un elemento adicional al comun de este tipo de actividades, que es
la integracion de los productores y tlachiqueros para propiciar un dialogo horizontal?* con los
consumidores. De esta manera, se les da visibilidad a los eslabones mas importantes de la cadena

productiva y se propicia un intercambio de saberes y experiencias en torno a la bebida.

El storytelling y las catas, integradas en una estrategia de difusion y sensibilizacién, trabajando
de manera paralela e integradas a un protocolo de servicios turisticos, pueden tener el potencial de
hacer trascender al pulque mas alla de las fronteras urbanas y estatales, captando la atencion de
tomadores de decisiones en importantes esferas de la vida social, empresarial y politica del pais.
Mismos que, desde sus respectivos ambitos, puedan sumarse como aliados para proyectar la escena

turistica tlaxcalteca a un mercado potencial de indole nacional e internacional.

1.5.7 Storytelling

El crecimiento de las interacciones dentro de contextos socioculturales, ademéas de las nuevas
formas de comunicacion potenciadas por los medios masivos, el internet y las redes sociales, hace
pertinente generar ambientes de aprendizaje que orienten a los individuos hacia la interpretacion

y construccion del conocimiento (Robini da Silva, Larentis y Zanandrea, 2019). Especialmente en

23 Son particularidades que se miden a través del andlisis sobre sensaciones que se producen a partir de cuatro
pardmetros basicos: color, sabor, textura y aroma. Se le puede considerar como una disciplina que tiene por objetivo
favorecer las interacciones de un alimento bajo criterios de calidad y seguridad. La vista, el olfato, gusto y tacto son
los sentidos que hacen que un alimento sea apetecible o no; por lo que expertos, quimicos de alimentos, ingenieros y
especialistas en nutricion se vuelcan en el estudio del analisis sensorial para entender como algunos ingredientes o
condiciones de alimentacion afectan o condicionan las caracteristicas percibidas de la comida (Chavarrias, 2016).

24 perspectiva epistemoldgica de las Ciencias Sociales que encuentra en el didlogo un fenémeno social de construccion
permanente del conocimiento a través de las relaciones interpersonales, al cuestionarse desde el &mbito reflexivo las
normas, saberes y practicas consideradas socialmente correctas o verdaderas (Vidales, 2013).
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el siglo XXI, donde ademés de que las personas tienen mayor acceso a la informacion, también
son mas exigentes respecto a la calidad del contenido que consumen. Lo que conlleva a generar
un planteamiento frente al vertiginoso ambiente informativo que se vive en la actualidad, donde la
clave para la supervivencia de los elementos culturales esta en preservar los conocimientos de
manera innovadora. Labor que requiere lidiar con un escenario impredecible por estar vinculado

al comportamiento de las personas (Schneider y Pedri, 2018).

En este sentido, el storytelling como herramienta de comunicacion puede facilitar la
exposicion de experiencias donde estan implicitos valores, lecciones, ideas complejas e incluso
relaciones. Al tiempo que sirvan como promotoras de actividades sociales y culturales vinculadas
a costumbres y tradiciones motivadas por la intension de transmitir conocimientos donde la
premisa sostiene que la palabra dirige, determina y domina el curso de una accién, debido a que el
lenguaje da forma al mundo exterior por incidir en el pensamiento y, en consecuencia, la realidad
(Huerta, Liba, Marin y Correa de Mello, 2010).

El storytelling también cuenta con un importante peso dentro del mundo del marketing, donde
se le puede definir como una técnica para contar historias con el objetivo de lograr un
engagement?® con la comunidad para que estos a su vez, demuestren fidelidad a la marca. A razon
de que las historias son capaces de destacar por encima del resto de informacion; ademas de
generar mayor interaccion por impactar de manera profunda a la audiencia desde los valores y el
aspecto sensitivo. En este contexto, otros beneficios potenciales para el desarrollo favorable de un
producto o servicio como marca mediante el uso del storytelling son: inspirar confianza, la
posibilidad de permanecer en el imaginario colectivo junto a una probable viralidad si es que la

historia resulta ser original o curiosa para la audiencia (Diaz, 2017).

Contar historias es un rasgo caracteristico del ser humano desde la antigliedad con las pinturas
rupestres, asi como en los grabados artisticos del siglo XVIII y XIX donde se plasman habitos

familiares o de la vida cotidiana. Incluso el solo acto de escuchar cuentos convierte al ser humano

25 En marketing, el término hace alusion a la accion de crear o generar una relacién de amor incondicional hacia una
marca, donde los usuarios no sélo se sientan atraidos; sino que ademas se encarifien con esta al punto de estar abiertos
a recibir informacion e inclusive, desarrollar la iniciativa de buscarla y volverse portavoces en paginas web, blogs y
grupos de redes sociales. Sin embargo, esto sera posible en la medida que la marca o empresa que representa un
producto o servicio sea capaz de proporcionar informacion de valor para sus usuarios (Pérezbolde, 2010).
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en espectador cautivo. En la actualidad se buscan historias de acceso asequible a través de un
dispositivo electrénico como computadoras, tabletas o teléfonos inteligentes, pero
independientemente del medio que se utilice para acceder a ellas, lo esencial es su capacidad de
generar cambios (Schneider y Pedri, 2018). Esto es posible debido a que el acto de contar historias
es un proceso de construccion de significados a los cuales se les ha otorgado sentido o propdsito
derivado de un ejercicio interpretativo que contribuye a la formacion intelectual de cada individuo
(Robini da Silva, Larentis y Zanandrea, 2019).

De igual forma, también se puede abordar al storytelling como una practica reflexiva sobre
diversas y complejas situaciones de la cotidianidad e incluso tiene la capacidad de envolver
emociones entabladas a través de procesos dialdgicos interpersonales o con elementos de su
entorno (Robini da Silva, Larentis y Zanandrea, 2019). Los impactos generados por las historias
se vuelven aln mas evidentes por su continua exposicion a través de multicanales digitales e
impresos (Schneider y Pedri, 2018). En este contexto participativo, las historias se convierten en
el medio mas eficaz de transmision de conocimiento porque despierta en los receptores un deseo
de aprendizaje proporcional a un mayor grado de complejidad (Robini da Silva, Larentis y
Zanandrea, 2019), es decir, a mayor conocimiento adquirido, mayor sera el deseo por descubrir

cosas que requieran un nivel de comprensién mas alto.

Aplicado al presente trabajo y como respuesta al tercer objetivo referente a la busqueda de
propuestas innovadoras para complementar las acciones actualmente emprendidas para promover,
de manera consciente la cultura del pulque y el maguey en la ciudad de Tlaxcala, se propone la
aplicacion del storytelling como una de las técnicas de comunicacién. Especialmente para
contrarrestar las problematicas en el campo, donde existe preocupacién respecto a la continuidad
del oficio del tlachiquero por la falta de reconocimiento social, lo que ha ido mermando el interés
de la poblacion rural por trabajar la tierra y emigrar a centros urbanos en busqueda de mejores

condiciones de vida.

En este sentido, como lo plantean Robini da Silva, Larentis y Zanandrea (2019); asi como
Schneider y Pedri (2018), el storytelling impulsado por las plataformas digitales de facil acceso
tiene el potencial de impactar y sensibilizar a un publico masivo, donde a través de historias

auténticas se pongan en valor no sélo a la bebida, sino que también los elementos socioculturales
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que le rodean. De esta manera, ademas de buscar un primer contacto con el consumidor, se
pretende incidir, mediante la transmision de conocimientos, en la construccion de una nueva
percepcion respecto al pulque como bebida identitaria e histdrica. Sin olvidar hacer conciencia
sobre la serie de procesos y tiempos que deben transcurrir para tener este elemento gastronomico
disponible en los establecimientos de la capital tlaxcalteca para su degustacion. Asimismo,
otorgarle al tlachiquero su debido reconocimiento como pieza indispensable de la cadena
productiva, al tiempo de que este tipo de acciones sirvan como plataforma de apoyo en el rescate

de oficios, costumbres y tradiciones.

1.6 Marco contextual

1.6.1 Contexto geografico del estado de Tlaxcala

Acorde con la Secretaria de Economia (2019), el estado cuenta con una extension territorial de
3997 Km?, equivalente al 0.2% del territorio nacional, dividido en 60 municipios y 794 localidades.
Su ubicacion geografica se encuentra determinada por las siguientes coordenadas: 19°44° N,
19°06° S de latitud norte; 97°38” E y 98°43° N de longitud oeste con altitudes que van desde los
2200 a 4420 msnm. Tiene como colindantes al estado de Puebla, que rodea a la entidad al norte,
sur y este; al oeste limita con el Estado de México y al noroeste con Hidalgo. La ubicacion del
estado en la meseta central del pais, lo hace un importante punto de enlace en la cadena comercial
entre la Ciudad de México y el puerto de Veracruz (Instituto Nacional para el Federalismo y el

Desarrollo Municipal, s.f.), tal como se puede apreciar en la Figura 1.

Datos del Programa de Apoyo al Desarrollo Hidraulico de los Estados de Puebla, Oaxaca y
Tlaxcala, encabezado por la UNAM (2010), sefialan que la entidad tlaxcalteca esta ubicada en tres
regiones hidrologicas: Panuco al noroeste, cercano al estado de Hidalgo; Balsas al centro, y la
region Tuxpan-Nautla al noroeste, de donde se obtiene el 25% de agua para uso en el estado,
dejando la extraccion del 75% restante, de fuentes subterraneas. Respecto al clima, predomina el

templado subhimedo con precipitaciones en verano, mismo que abarca el 93.81% de la superficie
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estatal, mientras que el semifrio subhimedo con lluvias en verano ocupa el 5.33%, el 0.63% es
semiseco templado y el 0.23% restante del territorio, tiene clima frio (INEGI, 2017).

Figura 1. Mapa geogréfico de la Republica Mexicana con division estatal.

@ Ciudad de México
@ Estado de Tlaxcala
@ Puerto de Veracruz

1.6.2 Contexto histoérico del estado de Tlaxcala

El origen de la cultura tlaxcalteca recae en el pueblo denominado Olmeca-xicalanca, civilizacion
proveniente de la region del hule en el extremo occidental de lo que hoy es el estado de Campeche
y cuyo desarrollo se favorecio, al momento de la desintegracién del sistema teotihuacano entre los
afios 650 a 1000 d.C. En este periodo, los rios adquieren relevancia, principalmente por los
conocimientos en navegacion que tenian estas tribus, lo que les permitio utilizarlos como parte de
su expansion, a traves del comercio. Este pueblo era multicultural al estar integrado, ademas de
los ya mencionados en su hombre, por mayas, nahuas, mixtecas y chochopopolacas; quienes se
asentaron en los alrededores del rio Atoyac y Zahuapan. Su periodo de esplendor se dio entre los
siglos VII y X, con Cacaxtla como bastion y capital; al ser una zona estratégica de paso que
comunicaba el Altiplano Central con el Golfo de México, Oaxaca y el Pacifico, hasta el momento
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de su declive, ocurrido en el periodo comprendido del 900 al 1200 d.C., cuando fueron expulsados
por los toltecas y chichimecas (Henry, 2014).

Posterior a este suceso, el imperio tlaxcalteca se configurd en cuatro sefiorios confederados
que eran: Tepeticpac, Tizatlan, Ocotelulco y Quiahuiztlan, mismos que entablaron alianza con los
espafnoles a su llegada para derrocar al imperio azteca, pueblo con el que tenian constantes
conflictos bélicos y comerciales por resistirse a ser sometidos hasta la Ilegada de los ibéricos que
implicé la caida de Tenochtitlan. Una vez consumada la conquista encabezada por el ejército
espafol en nombre de la corona, el pueblo tlaxcalteca obtuvo concesiones y trato preferencial por
parte de la monarquia europea, al ser considerados como importantes aliados en el proceso de

colonizacién de la naciente Nueva Espafia (Villaverde, 2012).

Tres siglos después, con la reconfiguracion territorial del naciente Estado Mexicano posterior
a la lucha de independencia y durante la celebracion del Congreso de la Union de 1823, el estado
de Puebla solicita la anexidén del territorio tlaxcalteca, bajo el argumento de que dicha entidad no
contaba con recursos para ser autosuficiente. Peticidn que provoco la apelacion de autoridades
tlaxcaltecas al mostrar su inconformidad, hasta que, en 1856 le fue concedida la categoria de estado

libre y soberano (Explorando México, s.f.).

En tiempos de la republica restaurada, es decir, de 1867 a 1876, Tlaxcala comenzé a verse
mas implicado en la vida nacional mediante la participacion ciudadana en votaciones y apertura
de grupos o clubes politicos, lo que le convirtid, junto a Puebla, en uno de los importantes campos
regionales de lucha entre Diaz, Juarez y Lerdo de Tejada. Durante el porfiriato, bajo el mandato
del Coronel Préspero Cahuantzi, los ediles estaban supeditados solo a las ordenes de sus
superiores, mientras se le daba mayor impulso al sector industrial, forzando a muchos campesinos
a migrar al sector obrero (Buve, 2014). Con la llegada de la Revolucion Mexicana, al igual que en
el resto del pais, Tlaxcala se sumio en crisis, tomandole hasta 1927 estabilizarse por los hechos
bélicos; pero una vez entrado en equilibrio, se ampliaron y desarrollaron los sectores educativos,
salud y obras publicas, con avance notorio desde mediados del siglo XX hasta nuestros dias
(INAFED, s.f.).
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1.6.3 Contexto socioeconémico del estado de Tlaxcala

El estado de Tlaxcala alberga una poblacién superior al millén doscientos mil personas, divididos
en 51.6% mujeres y 48.4% hombres; de los cuales, el 80% vive en zonas urbanas. En el tema de
educacion, las personas de 15 afios 0 mas cuentan con 9.2 afios de escolaridad; es decir, en

promedio, la poblacién tlaxcalteca tiene estudios de tercer afio de secundaria (INEGI, 2015).

Tlaxcala durante el segundo trimestre del 2015 obtuvo un crecimiento del 6% comparado con
el mismo periodo del afio anterior. Encontrandose ademas que el sector econémico que apuntala
en la entidad es el de las actividades secundarias, con un repunte del 19.6% respecto al 2014,
mientras que el sector primario sélo crecid 1.7% vy el terciario decrecié 0.8%. A partir de lo
anterior, el posicionamiento de Tlaxcala a nivel nacional, de acuerdo con su crecimiento en los
tres sectores econdémicos fue de la siguiente forma: primario en la posicion 17, secundario en la

posicion 1y terciario en el lugar 31 (Secretaria de Economia, 2019).

En relacion con la Poblacién Econdmicamente Activa, la Secretaria del Trabajo y Prevision
Social (2020), sefiala en su reporte laboral con cierre en el tercer trimestre del 2018 que, la entidad
cuenta con 602,414 individuos activos; de los cuales 60% son hombres y 40% mujeres; con un
margen de desocupacion del 3.78%. Los sectores considerados estratégicos son: autopartes, textil
y agroindustria; coincidiendo este ultimo sector con la principal actividad econdmica de las zonas

productoras de pulque en el estado (Secretaria de Economia, 2019).

1.6.4 Contexto turistico de Tlaxcala

El turismo industrial, tal como lo hemos conocido hasta ahora, nace posterior a la Segunda Guerra
Mundial junto a la redefinicion de las politicas nacionales, internacionales y econémicas, donde
se da apertura a la aparicion de mercados mixtos que permiten coexistir al Estado con la iniciativa
privada, tal como ocurrié en México. Lo que generd que el pais tuviera, desde inicios de la década

de 1940 hasta mediados de la década de 1950, un periodo prdspero, hasta que la demanda de
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productos mexicanos en el extranjero disminuy6 drésticamente y el sector publico se vio obligado
a absorber empresas quebradas para no generar desempleo. Ante esta realidad, el Estado desarrolla
nuevos esquemas de financiamiento con capital nacional y extranjero para impulsar nuevamente
la industrializacion, el cual trajo consigo un acelerado desarrollo urbano y una migracién masiva
de poblacion rural marginada a las ciudades a partir de la década de 1960 (Secretaria de Turismo
y Centro de Estudios Superiores en Turismo, 2000).

En materia turistica, México habia creado organismos reguladores del sector desde inicios de
la década de 1930 que no consiguieron incidir en el panorama nacional, hasta un estudio realizado
por el Banco de México en 1941 sobre los impactos econdmicos del turismo norteamericano en el
pais y la posibilidad de utilizar al sector como generador de divisas. Razén que impulsé al Estado
a proporcionar estimulos enmarcados dentro su visién de modernidad, como el aumento de la
capacidad hotelera, fortalecimiento de politicas publicas en materia de comunicaciones y
transporte; ademas de la creacion de nuevos puestos de trabajo vinculados al sector turistico,
principalmente en destinos de Sol y playa (Secretaria de Turismo y Centro de Estudios Superiores
en Turismo, 2000). Antecedentes que aunados a la riqueza cultural y condiciones climatoldgicas
agradables (Secretaria de Turismo, 2013) mantuvieron a México, al menos hasta el 2019, como el
décimo sexto lugar a nivel mundial en derrama econdémica con mas de 24 mil millones de dolares
y el segundo destino turistico mas importante del continente americano, sélo por debajo de Estados
Unidos (Valadez, 2020).

En el caso del estado de Tlaxcala, el sector turistico aporta el 2% del Producto Interno Bruto,
asi como un gradual aumento de turistas por una percepcion de seguridad y tranquilidad en la
entidad mayor a la media nacional; sin olvidar las mejoras en el transporte y conectividad con
algunas de las areas metropolitanas mas importantes del pais como son Ciudad de México y
Puebla. Cuenta ademas con un estimado de 359 establecimientos de hospedaje y 5291 habitaciones
disponibles, entre los que se encuentran hoteles, cabafias, hostales y moteles; asi como un
importante crecimiento en otros rubros turisticos como es el de guias y establecimientos de
alimentos y bebidas (Secretaria de Turismo, 2013; Datatur, s.f.). A pesar de ello, el promedio de

pernocta en la entidad no ha podido superar 1.3 noches por persona a razén del desconocimiento
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general de sus atractivos turisticos, que lo coloca en el antepenultimo lugar del indice de
competitividad en esta materia (Secretaria de Turismo, 2013).

Acorde con el Departamento de Planeacion Turistica (2012) en el reporte anual del gobierno
estatal, se sefiala que de los 43,221 turistas nacionales que visitaron Tlaxcala durante el 2012, el
43% provenia de la Ciudad de México, 22% del Estado de México, 20% de Pueblay 15% de otras
entidades federativas. Mientras que los extranjeros, segin el mismo reporte, es equivalente a 7,936
personas, donde el 40% provino de Estados Unidos y los restantes de Europa, principalmente
espafioles y franceses. Datos que dan sustento al argumento de Guzman (2017) respecto al
potencial del estado, por su ubicacion geogréafica estratégica y cercana al principal proveedor
turistico nacional, para convertirse en el destino mas importante del centro del pais. Algunas de
las razones mencionadas para dicha aseveracion por parte de este autor son la riqueza natural y
cultural como la poseida por sus dos pueblos mégicos, la gastronomia preparada por las cocineras
tradicionales, la tradicion ganadera, templos y cultos religiosos, el santuario de las luciérnagas e
inclusive los campos magueyeros con sus haciendas pulqueras que muestran la elaboracién
tradicional de la bebida y que con una buena planeacién, pueden convertirse en un producto

turistico exitoso.

En el caso de la ciudad de Tlaxcala, dentro de las principales actividades econdmicas estan
los comercios al por menor de abarrotes, papeleria, articulos de uso personal y los servicios de
preparacion de alimentos y bebidas (Secretaria de Educacién Publica, s.f.). Mismos que, segun el
registro de la Asociacion de Restaurantes y Bares de Tlaxcala A. C. (2019), sumaban 57
establecimientos registrados ante el Servicio de Administracion Tributaria. Factor que contribuye
al posicionamiento de la ciudad como uno de los tres principales nodos turisticos, junto a las
ciudades de Apizaco y Huamantla, debido a que, durante el 2015, de los 356 mil visitantes
registrados en la entidad federativa, poco mas de 100 mil pernoctaron al menos una noche en la

capital estatal (Secretaria de Economia, 2019).

Lo que abre la posibilidad, siguiendo el planteamiento de Guzman (2017) respecto a la
apertura de oportunidades que promuevan la cultura del pulque y el maguey ante un mercado

potencial turistico que inicie en zonas urbanas, como la ciudad de Tlaxcala, y de ahi, se distribuya
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al resto del estado, apoyado por el uso de técnicas como el storytelling y las catas para despertar
el interés de los viajeros. Especialmente en el contexto mas reciente en el que la sociedad esta
inmersa, la pandemia por COVID-19 que ha impulsado nuevas tendencias como realizar viajes
considerados domesticos a destinos poco concurridos en compafiia de la pareja o el nacleo familiar
mas cercano (Lozano, 2020).
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CAPITULO Il. PULQUE, UN RECORRIDO DESDE EL SENTIDO RITUAL HASTA EL
DESARROLLO DE LA BIOCIENCIA

Resumen

El presente capitulo corresponde a la sistematizacion del conocimiento sobre el pulque, para ello
se realiz6 una busqueda bibliogréfica a traves de diversas fuentes como articulos periodisticos,
libros, articulos de divulgacion y académicos, relacionados con el pulque, dando un total de 91
fuentes consultadas. En términos generales, la estructura del capitulo es: introduccion, que brinda
un panorama general de la cultura del maguey y el pulque; areas del conocimiento a partir de las

cuales se ha estudiado la bebida y conclusiones.

Las areas del conocimiento identificadas fueron siete. La primera refiere al recorrido histérico del
pulque. Este apartado se presenta en cinco épocas importantes, que son: culturas mesoamericanas,
conquista y época colonial, los primeros afios del México independiente, Porfiriato y siglo XX;
donde a la par se van mostrando también, las distintas valoraciones que ha sufrido el pulque en

cada una de estas épocas.

El segundo apartado, trata nuevamente el tema de valoracion, pero desde el punto de vista
antropoldgico, por lo que ofrece una vision mas profunda de los simbolos y sus significados a
través del tiempo y segun el tipo de actor social del que se hable. El tercer tema expuesto, son las
representaciones artisticas del maguey y pulque, como esculturas, pinturas, obras literarias,
documentales o elementos y/o contextos representativos. Posteriormente, se hace una descripcién
de la cadena productiva del pulque, donde se explica el papel que desempefia cada uno de los
actores sociales que participa en ella, al tiempo que también se evidencia la vision de cada uno de

ellos y el procedimiento que debe transcurrir para obtener el producto final.

En el tema de salud y alimentacion, se mencionan las propiedades quimicas méas notables del
pulque; asi como las enfermedades que se pueden prevenir si se genera un habito de consumo
responsable. El penultimo apartado hace referencia a los beneficios ecoldgicos que el maguey
proporciona al medio ambiente; mientras que el Gltimo alude a las investigaciones académicas mas

recientes, enfocadas a la obtencion de biocombustibles como fuente alternativa de energia.

Palabras clave: cultura, valoracion, simbolos, actor social, cadena productiva
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2.1 Introduccién

En el mundo existen elementos simbdlicos como canciones, monumentos o platillos que
personifican el orgullo nacional, incluyendo las bebidas tanto alcohdlicas como no alcohdlicas,
aunque es ocasiones, estas no sean tan conocidas (Vega, 2016; Garre, s.f.). Algunos ejemplos
pueden encontrarse en paises como Alemania con el Gliihwein?; o Francia con la Créme de
Cassis?’ (Garre, s.f.). En el caso de Latinoamérica, la historia de las bebidas tradicionales, se
remontan a tiempos prehispénicos; sin embargo, la llegada de los espafioles y portugueses en el
siglo XVI marcé un contexto de prohibiciones para productores, distribuidores y
comercializadores de més de 80 diferentes bebidas producidas en el continente (Hernandez, Rojas
e lwadare, 2015).

Algunos ejemplos que se pueden encontrar son el chicheme?® de Panama, la cachaza® de
Brasil, o la chicha®® en Ecuador, entre otros ejemplos (Revista Gala, 2015; Sabogal, 2016). Bajo
este contexto de prohibicion en tiempos de la Colonia, La Nueva Espafia, para evitar problemas
con la corona y disfrazar la produccion de bebidas obtenidas por medio de procesos como la
destilacion, las nombrd vinos. Sin embargo, la clasificacion de bebidas novohispanas, pueden
dividirse en tres grupos: fermentadas, destiladas y las que surgen por combinacién de las dos
anteriores. Algunas bebidas embriagantes obtenidas de la fermentacion fueron las de cafia de maiz,
azucar o fruta como el tepache®, pero la mas representativa en ciertas regiones de la Meseta

Central de lo que hoy es México, es el pulque blanco y sus variantes (Rodriguez, 2015).

%6 Bebida caliente elaborada a base de vino tinto, especias y azticar que es comln encontrar en época navidefia (Garre,
s.f.).

27 icor de grosella negra, ideal como aperitivo en los hogares franceses. Es utilizado para hacer un coctel muy famoso
denominado Kir, que resulta de la combinacion de vino blanco (Garre, s.f.).

28 Bebida hecha a base de maiz pilado, canela, sal, toques de vainilla, nuez moscada, leche condensada y evaporada
(Revista Gala, 2015).

29 Surge en el siglo X VI, después de la introduccion de la cafia de azlicar en América, misma que se obtiene antes de
la cristalizacion del azlcar adquiriendo aromas y sabores suaves y afrutados. Inicialmente fue utilizada como brebaje
medicinal para la cura de resfriados, en conjunto con dientes de ajo y miel (Sabogal, 2016).

30 Bebida hecha a base de fermentacion de maifz, quinua, arroz, panela y pifia fermentada, endulzada con panela o
azucar morena (Revista Gala, 2015).

31 Bebida prehispanica elaborada a base de fermentado de maiz y piloncillo que en época de la conquista, cambi6 su
preparacion para elaborarse a partir de la fermentacion del jugo de frutas como guayaba, manzana y pifia (EI Universal,
2018).



Aunque a la bebida fermentada proveniente del melt®? se le conoce como pulque, no es su
nombre original, puesto que los antiguos habitantes que conformaban las culturas precolombinas,
empleaban los términos nahuatl: iztac-octli®, tlachique3*, matlaloctli® y otomie®® (Arreola y
Pineda, 2014). La palabra pulque en si, aparece con la llegada de los espafioles quienes, al
momento de interpretar los términos utilizados por los nativos mesoamericanos, para nombrar a la
bebida que, segln su valoracion, estaba descompuesta, modificaron el término octli poliuhqui®’

para acufiar el término con el cual, es conocida en la actualidad (Mufioz, 2013).

El pulque se obtiene mediante el proceso de fermentacion del aguamiel®® que se extrae del
Agave americana L., A. mapisaga Trel., A. salmiana Otto ex Sal-Dyck ssp. Crassispina y A.
salmiana Otto ex Salm-Dyck var salmiana (José y Garcia, 2000). Los agaves antes mencionados,
cuyo origen de la palabra es griego y significa “noble o admirable”, tienen un periodo de
maduracion que oscila entre los ocho y 12 afios (Salas y Hernandez, 2015), donde una vez capado;
es decir, cortada la flor o quiote que brota del centro del maguey, el mismo es apto para iniciar la
produccién de aguamiel (Vazquez, 2018). La persona responsable de recolectar dicho aguamiel es
el tlachiquero, quien se encarga de raspar diariamente la planta, durante la mafana y en el
transcurso de la tarde, para estimularla y posteriormente hacer uso del acocote® (Mufioz, 2013).

El aspecto blanquecino y consistencia espesa que caracterizan al pulque una vez consumado
el proceso de fermentacion, lo convierten en uno de los productos mas representativos dentro de
la diversidad de usos que se le puede dar al maguey o “arbol de las maravillas”, como tuvo a bien
denominarlo, en 1590, el misionero, naturalista y escritor espafiol José de Acosta (Becerra, 1988).

La denominaciéon cobra sentido al momento de analizar los maultiples usos que, antiguas

32 Nombre en nahuatl para nombrar al maguey (Arreolay Pineda, 2014).

33 Licor blanco (Arreola y Pineda, 2014).

3 Término utilizado para sefialar la propiedad dulce del licor (Arreola y Pineda, 2014).

3 Hace referencia a un licor azul ofrendado a Huitzilopochtli, dios del sol para la cultura mexica, en festividades
(Arreola 'y Pineda, 2014).

% Significa licor de mala calidad (Arreola y Pineda, 2014).

37 Término compuesto por la palabra octli, que significa “licor”; y poliuhqui que significa “descompuesto” o echado a
perder (Mufioz, 2013).

38 |iquido con tonalidades ligeramente d&mbar de sabor azucarado y cuerpo liquido que se obtiene del mezontete o
corazon del agave que, al fermentarse por medio de un proceso bacteriano, se vuelve pulque y obtiene otras
caracteristicas como un cuerpo espeso, blanquecino y con sabor &cido (Mufioz, 2013).

%9 Instrumento que se genera a partir del fruto de una planta perteneciente a la familia de las cucurbitaceas, es decir, a
partir de una calabaza o guaje alargado que puede llegar a medir hasta un metro de largo; mismo al que se le retiran la
pulpa y semillas para dejarla secar con la intencion de utilizarlo posteriormente para extraer y contener el aguamiel
producido por el maguey, mediante la succién (Mufioz, 2013).
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civilizaciones mesoamericanas y comunidades indigenas en la actualidad, han preservado, con el
fin de cubrir sus necesidades basicas, donde el cultivo y aprovechamiento del maguey conlleva un
proceso de formacion de conocimientos y practicas que conservan patrones, clasificandose en siete

categorias de uso (Vazquez, Aliphat, Estrella, Ortiz, Ramirez y Maria, 2016):

1) Alimenticio: conformado por bebidas, comida, fauna asociada como los gusanos (de

maguey Y chinicuil*®), condimentos y/o ingredientes.

2) Domeéstico: como uso en forma de utensilios, muebles, abrasivos, combustible o

fertilizante.

3) Tejidoy vestuario: como el hilo o cordeles de ixtle*! y fibra vegetal.

4) Saludy belleza: relacionada con beneficios medicinales y cosméticos.

5) Construccion: usando las pencas para realizar pequefias edificaciones o el uso de la

planta para delimitar colindancias terrenales.

6) Agricola: al aportar importantes beneficios ecoldgicos para proteccién y regeneracion

del suelo.

7) Forraje y suplemento: para dieta alimenticia de animales y fortalecimiento del sistema

inmunoldgico de aves de corral.

40 palabra derivada del término nahuatl chilocuilin que traducido al castellano, puede entenderse como gusano de chile.
Es una larva de mariposa rojiza que se encuentra cominmente en las pencas de los magueyes sembrados en los estados
del centro de México. Es apto para ser consumido tanto de manera asada o frita en tacos; asi como en la elaboracién
de sal y salsas (Mufioz, 2012).

4l Puede entenderse como una fibra producida por ciertas variedades de magueyes como el Agave ixtli, Agave
lechuguilla, Agave palmaris, Agave sisalana, entre otros; los cuales pueden ser empleados con fines industriales para
fabricacién de cuerdas o tejidos (Diccionario del Espafiol de México, s.f.).
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El maguey, dentro de la taxonomia clésica, estd ubicado en la familia Amaryllidaceae,
subfamilia Agavoideae, de la cual, el género Agave es el mas representativo con alrededor de 275
especies. Sin embargo, esta no es la Unica clasificacion que existe, debido a que el botanico,
taxénomo y escritor inglés John Hutchinson en 1934, colocé a la planta dentro de la familia
Agavaceae, donde estdn incluidos la familia Liliacea y algunos otros de Amaryllidaceae.
Dividiendo al subgénero Agave en 12 secciones con 82 especies, 21 subespecies y 23 variedades;
para un total de 197 taxas (Gentry, 1982; citado por Garcia-Herrera, Méndez-Gallegos y
Talavera-Magafia, 2010). ElI género Agave es considerado por estudios y clasificaciones
etnobotéanicas como una planta endémica de México al concentrar aproximadamente el 75% de
sus variedades en el pais, con presencia en zonas aridas y semiaridas que se extienden desde

Coahuila hasta Oaxaca (Cortés y Basurto, 2005).

En este contexto, destacan los “Llanos de Apan” que abarca municipios de las entidades de:
Hidalgo, Tlaxcala, Estado de México, Puebla, Morelos y Ciudad de México. Esta region, fue
catalogada como la méas importante en cuanto a produccién de pulque, dado que contaba con
aproximadamente 250 mil hectareas de maguey a inicios del siglo XIX; no obstante, dicha
superficie tuvo una dramatica reduccién en su area sembrada para la década de 1970, a 33,600
hectéreas; es decir, una pérdida del 86.5% en el transcurso de siglo y medio (Alvarez-Duarte et
al., 2018). Tendencia que se acelera de manera alarmante en los ultimos afios para Tlaxcala, al
observar los datos abiertos del Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP, por
sus siglas), donde se exponen en sus cierres agricolas anuales, las toneladas sembradas y
cosechadas de maguey pulquero. Durante el periodo comprendido del 2009 al 2019, se redujo en
un 18% las toneladas sembradas, al pasar de 668 a 548 con un aprovechamiento equivalente, en el
transcurso de esa década, al 90% que esta reflejado en las toneladas cosechadas (SIAP, 2009;
2019). A pesar de ello, como es posible observar en la Tabla 1, el estado de Tlaxcala en el 2019,

se posiciond como el segundo productor mas importante de maguey pulquero a nivel nacional.

El estatus de peligro de extincion en el que se encuentra el Agave salmiana, emitido desde
1989, ha generado regulaciones y marcos juridicos en busqueda de su proteccion y manejo
sustentable (Senado de la Republica LXIII Legislatura, 2017). Algunas de las causas mas
frecuentes en cuanto al problema de escasez de magueyes en el presente son: el desplazamiento de

la planta por otros cultivos, la clandestinidad de actividades dafiinas que truncan el pleno desarrollo
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del agave, como el denominado desmixiotado, e incluso, la larga espera que conlleva el ciclo
productivo del maguey. Aunado a la escasa ganancia que los tlachiqueros obtienen por su trabajo;
propicia el desinterés de las nuevas generaciones por conservar la tradicién y conocimientos

alrededor de la cultura del pulque y el maguey (Alvarez-Duarte et al., 2018).

Tabla 1. Cierre agricola de maguey pulquero, 2019.

Toneladas % de Valor de
Estado Sembradas Cosechadas aprovechamiento produccidn
anual

4922 1436 $651.6 millones
Tlaxcala 548 524 96% $115.5 millones
Puebla 993 328 33% $47.5 millones
Edo. de México 1539 246 16% $16.4 millones
Veracruz 113 110 97% $7.9 millones
San Luis Potosi 34 34 100% $871 mil
Guanajuato 4.5 4.5 100% $717 mil
Guerrero 1 1 100% $227 mil
Querétaro 259 0 0% -
Michoacén 3.25 0 0% -

Fuente: Elaboracion propia con base en datos del SIAP (2019).

Aun en el contexto sefialado, el maguey sigue representando una importante fuente de
sustento, especialmente en comunidades indigenas, como el Cardonal en el estado de Hidalgo que,

segun indican Vazquez et al. (2016), esta compuesta por habitantes otomies que procuran obtener
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el méximo beneficio de la planta, aprovechando todas sus partes, puesto que las condiciones
climaticas y las caracteristicas del suelo de la zona, no les otorga posibilidad de extender sus
fuentes de aprovechamiento a otro tipo de recursos. Lo dicho es prueba de los miles de afios de
convivencia que el hombre ha tenido con el agave, que por si solo, puede proporcionar sustento
para las familias, otorgandole mayor valor comercial a productos como el aguamiel, que es la
materia prima para elaborar pulque y miel de maguey, las pencas de las que se extraen las hojas
para mixiote; asi como los gusanos rojos y blancos, que son considerados plagas, pero se
comercializan en el mercado como un subproducto de elevado costo (Narvaez-Suarez,

Martinez-Saldafia y Jiménez-Velazquez, 2016).

Para efectos del presente trabajo, la investigacion documental permitié la bdsqueda y
recopilacién de libros, notas periodisticas y articulos, tanto cientificos como de divulgacion, con
la intencidn de detectar areas y perspectivas, desde las que se ha estudiado al pulque, mismas que
se clasifican en siete areas. Se aborda entonces, la perspectiva historica, que da cuenta del origen
incierto de la bebida y de su desarrollo por las épocas mas importantes de México; es decir, desde
la época prehispanica hasta el siglo XX. También se aborda la perspectiva antropoldgica, en cuanto
a simbolos y significados alrededor de la cultura del pulque y maguey, asociados a la cosmovision
y los cambios que ésta ha tenido con el pasar del tiempo. En esta misma vertiente, se resalta como,
aun en la actualidad, existen comunidades indigenas que preservan las costumbres y tradiciones
que han pasado de generacion en generacion, donde la planta conserva un significado vivo. En un
tercer apartado se expone el recuento de representaciones culturales vinculadas al pulque,
principalmente en la literatura y pintura; expresiones artisticas que, en su particular modo, cuentan
la historia y contribuyen a entender como era la vida colonial y la de los primeros afios del México

independiente.

Un factor importante en la produccion académica sobre el pulque ha sido la econdmica; no
descrita solamente en nimeros, cantidades o cifras, sino desde un breve analisis descriptivo de la
cadena productiva, que permitird al lector entender los procesos que deben transcurrir para tener
el producto terminado y listo para su consumo en las escasas, pero iconicas, pulquerias o
restaurantes que se encuentran aun, en ciudades y pueblos; mismas que reconocen el valor cultural
de la bebida que ofrecen a sus comensales. Contextos donde se hace pertinente entender al

consumidor y sus motivaciones. En este orden de ideas, también se hace mencion del apartado de
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alimentacion y salud, donde se resalta la importancia y los beneficios nutrimentales y saludables
que conlleva una dieta en la que el pulque estd presente. En esta misma seccion, también se

mencionan varios productos derivados del maguey.

Por su parte, el apartado ecoldgico, resalta la importancia del maguey para mantener el
equilibrio del ecosistema; debido a que esta planta es benefactora de suelos al evitar su degradacion
con la captacion del agua de lluvia y sus nutrientes, tanto para su desarrollo, como para los
sembradios adyacentes; atraccion de fauna benéfica, capacidad de producir oxigeno de manera
constante, entre otras funciones. El Gltimo campo, mismo que podria considerarse como el mas
reciente de todos, retne las investigaciones que se han llevado a cabo, vinculadas con las
propiedades quimicas que posee la bebida y que han servido para obtener biocombustibles por
medio del proceso de fermentacion. Lo expuesto demuestra desde una mirada integral que, tanto
el maguey como el pulque, generan una red de sistemas complejos, donde se integran aspectos

sociales, politicos, economicos, ambientales y tecnoldgicos que justifican su estudio y valoracion.

2.2 El pulque a traveés de la historia

El pulque es una bebida mesoamericana, donde el inicio de la relacion hombre-maguey tiene una
antigliedad calculada en alrededor de 10 mil afios; mientras que la elaboracién de pulque, por
medio de evidencias encontradas en Teotihuacan, Tula y Tulancingo, se ha llegado a calcular en
3,500 afios (Mora-Lopez et al., 2011). También se sabe, con base en relieves tallados en piedra
donde se representan el maguey y el pulque, que el aprovechamiento de la planta para obtener el

licor en cuestion, data de alrededor del afio 200 d.C. (Sierra, 2005).

Otros autores como Rivas (2014) y Martinez (2014), plantean que los origenes del pulque y
la preparacion similar a como lo conocemos hoy en dia se remontan entre el afio 800 y 1300 d.C.,
por civilizaciones establecidas en la zona del Altiplano Central, durante el denominado periodo
caotico, que es cuando los pueblos mesoamericanos tienen su tltima gran configuracion cultural
y politica, previo a la llegada de los ibéricos al continente americano. En el Cddice Aubin se

establece que los mexicas descubrieron el pulque en el afio 7 Acatl, equivalente al 1187 d.C., en el
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transcurso de su peregrinaje desde Aztlan hasta Tenochtitlan, hoy Ciudad de México (Trejo, 2017).
Lo dicho evidencia la falta de certeza del periodo exacto, en que pobladores nativos inician con la

practica de extraccion de aguamiel para la elaboracion y consumo del pulque.

Lo que si se sabe es que el pulque, en la época prehispanica, figuraba como un elemento
cultural distinguido al ser considerado una bebida sagrada, cuyo consumo solo estaba limitado a
ciertos sectores sociales para la celebracion de ceremonias religiosas, ritos relacionados con el
ciclo agricola, nacimientos, matrimonios, entierros e iniciacion de guerreros. También hay indicios
que, en los eventos antes mencionados, la preparacion de la bebida formaba parte de una serie de
rituales ceremoniosos elaborados por los sefiores del pulque o sacerdotes (Becerra, 1988); asi como
también, que la poblacion que podia llegar a consumirlo sin restriccién alguna, eran los
considerados ancianos que, para los antiguos pobladores, eran aquellas personas que alcanzaban
la edad de 50 afios en adelante y cuya justificacion en su ingesta era para conservar la temperatura

corporal (Arreola y Pineda, 2014).

El tratamiento solemne que guardaban dichas civilizaciones con la bebida se vinculaba con
sus deidades, principalmente con la diosa de la fertilidad, Mayahuel, de quien parte el mito de que,
a partir de sus restos enterrados, se da origen al primer maguey del cual los hombres beben y se
embriagan. Lo anterior acontece, después de ser asesinada a manos de su abuela Tzitzimitl y las
demas Tzitzimime??, por su desobediencia al bajar a la tierra de los hombres a escondidas con el
dios del viento, Ehécatl, para otorgarles un regalo que los alegrara y sirviera el mismo, para que
les rindieran tributo (Barjau, 2006; Sanchez et al., 2009; Ramirez, 2014).

Una vez iniciada la conquista, la cosmovision de los pueblos originarios sobre el valor
simbdlico del pulque se trastocd y sus reglas estrictas en torno al consumo desaparecieron,
extendiéndose la produccion y por ende, su accesibilidad, hasta el punto de convertirse en una de
las principales actividades econdmicas para la corona espafiola en sus territorios conquistados del
continente americano (Vela, 2019); esto provocé el surgimiento del primer impuesto en el siglo
XVII, que se veia reflejado en el costo de la bebida (Sanchez et al., 2009). Aun cuando el beneficio

econdémico era representativo, los conquistadores promulgaron una serie de ordenanzas tales como

42 Demonios cuyo objetivo principal es la destruccion del mundo. Habitan en el segundo cielo de los 13 que componen
la mitologia azteca y son las encargadas de mover las estrellas. Segln cuenta la leyenda, s6lo se dejan ver de noche
(Fernandez, s.f.).
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mantener los expendios de pulques alejados de las casas, que tuvieran apertura en tres de sus cuatro
costados a manera de poder ver desde afuera lo que pasaba en su interior, cerrar al atardecer, que
hombres y mujeres no bebieran juntos, ni tampoco que hubiera musica o bailes a fin de evitar la

formacion de centros subversivos (Becerra, 1998).

Adicional a lo anterior, la entrada de bebidas alcoholicas al territorio de la Nueva Espafia
provenientes del continente europeo, como vinos y licores, provoco que las bebidas originarias
como el pulque, mezcal y chiringuito fueran perseguidas y degradadas a bebidas corrientes, por
autoridades del Virreinato, apoyados por su principal aliado que era la Iglesia. La finalidad era
emprender una campafa adversa fundada en rumores de supuestos rituales diabolicos e idolatricos,
sin tener un efecto significativo al inicio por el fuerte arraigo cultural que, la produccion y

consumo, de las bebidas originarias tenian en las comunidades indigenas (Sanchez et al., 2009).

Previo a la guerra de Independencia de 1810 — que trajo consigo inestabilidad econémica en
todos los sectores sociales y productivos del naciente Estado Mexicano —, la corona espafiola en
sus infructiferos intentos por erradicar el consumo de pulque, decidié tergiversar con mayor
intencion, el sentido sagrado de la bebida, debido a la fuerza ejercida por intereses comerciales, lo
que provoco el surgimiento de la aristocracia pulquera formada por sefiores terratenientes, quienes
recibian apoyos y permisos para extender las hectareas de maguey, aumentar su produccion y abrir
nuevos mercados a cambio de seguir enriqueciendo a la corona con sus impuestos (Sanchez et al.,
2009). En 1868, posterior a los tiempos de la segunda invasion francesa, donde se instauré el
denominado “Segundo Imperio Mexicano” con la llegada de Maximiliano de Habsburgo y su
esposa Carlota Amalia de Bélgica (1864-1867), los productores de pulque de los Llanos de Apan
pugnaban ante la legislatura del Estado de México, el reconocimiento de su actividad como

industria nacional (Ramirez, 2017).

A finales del siglo XIX, México enfrentaba serios problemas de alcoholismo que no sélo se
limitaba al centro del pais, zona de comercializacion del pulque, sino que era generalizado
(Ramirez, 2012). Atribuyendo como principal causa del problema, el consumo de esta bebida;
cuya afirmacion era apoyada por sectores sociales clave durante la época del Porfiriato como la
prensa, la Iglesia y la clase politica e intelectual, quienes sefialaban, como consecuencia, la
improductividad de la clase rural y la gestacion del crimen en las zonas urbanas desde las

pulquerias (Culhuac, 2013). Este argumento ha sido cuestionado por Ramirez (2012), quien, en un
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andlisis critico, evidencia el absurdo de responsabilizar como origen del alcoholismo nacional, a
una sola bebida a la que, por cuestiones de ubicacion geografica y naturaleza perecedera, no todos
los ciudadanos podian acceder. De igual forma, el autor menciona que a pesar de que el
alcoholismo era un problema social evidente, el gobierno de aquella época, no hacia mucho por
controlarlo, a razon de estar recibiendo importantes ganancias por medio de impuestos
establecidos en la produccion de bebidas; planteamiento que tiene sentido, si se analizan los
registros histéricos del florecimiento y posicionamiento de la industria cervecera en México,

durante los Gltimos afios del Porfiriato y el periodo revolucionario (Valadez, 2014).

El inicio del siglo XX puede calificarse como el periodo de mayor crisis para la industria
pulquera, por su inminente riesgo a desaparecer, debido a diversidad de factores que aparentemente
tenian como objetivo erradicar el consumo, siendo uno de estos, el cuestionamiento por parte del
Estado sobre la higiene de la bebida, lo que trastoco tanto su legitimidad, como la de los actores
involucrados en la cadena productiva —productores y comercializadores— al someterlos a procesos
burocraticos que establecian parametros técnicos y cientificos, con la finalidad de validar o
prohibir su consumo (Valadez, 2014). Lo mencionado, provocd que productores tuvieran que
afrontar impuestos y normas restrictivas que los colocaba en una posicion de desventaja
competitiva al interior de un mercado creciente y abierto a nuevas propuestas de bebidas

comerciales (Sanchez, 2007).

Es asi, que la industria cervecera se hizo la principal contendiente del pulque. Particularmente,
desde la década de 1920, la cerveza se posiciond gracias a las campafas de desprestigio,
emprendidas por los gobiernos postrevolucionarios en contra del pulque y del alcoholismo; de tal
forma que la preferencia de consumo de pulque disminuy6 al 38% para mediados del siglo XX
(Valadez, 2014; Sanchez et al., 2009). En este tenor, es importante sefialar la responsabilidad que
tienen los medios de comunicacién masivos, al incentivar el consumo de bebidas con “clase”,
haciendo alusion a brandis y vinos, los cuales se empefiaron en reflejar una imagen de
refinamiento; contraria al estigma social de pobreza que, durante casi todo el siglo XX, ha

caracterizado al pulque (Becerra, 1988).

A pesar de los problemas sefialados, para la década de 1950, la ciudad de México estaba
considerada como el principal punto de comercializacion de pulque, contando con alrededor de

859 establecimientos, a los cuales acudian indigenas, campesinos y sectores populares urbanos
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(Valadez, 2014); no obstante, a principios del siglo XXI, la industria pulquera atraves6 una etapa
critica, producto del descuido y la sobre explotacion de los magueyes, para sostener la industria
culinaria en la elaboracion del mixiote; asi como también, por las campafias de regularizacion que
imponen politicas recaudatorias en centros urbanos, que llevaron a la quiebra a pequefias

pulquerias (Sanchez et al., 2009).

Dentro de este contexto adverso, la resistencia e interés de los productores por preservar la
riqueza cultural del maguey y sus derivados como el pulque, los ha orillado a generar alianzas
estratégicas dentro del mismo sector; asi como con agentes de esferas sociales, politicas, culturales
y empresariales para organizar programas, eventos de difusion y recorridos a lugares clave de
produccion y consumo (Echeverria y Meza, 2018). Acciones que se complementan con lo
acontecido en la Ciudad de Mexico después del 2005, donde la visita de figuras publicas como
politicos, artistas o escritores a pulquerias se volvio frecuente y llamo la atencion, principalmente
de los jovenes. Lo que propicio la apertura de nuevos establecimientos que buscaban fusionar
algunos elementos tradicionales de las pulquerias de antafio con la estética de los bares y antros
modernos para hacerlos mas atractivos. Razén que ha llevado a la creencia de que el interés actual
por la bebida se debe més a una moda juvenil caracterizada por tener una ideologia de consumo
alternativa a los productos industrializados (Trejo, 2017), fendmeno que se ha ido replicando en
zonas urbanas del centro de la Republica Mexicana a lo largo de la ultima década y da pie a
cuestionarse sobre las motivaciones reales que impulsa el interés de los consumidores de pulque

en la actualidad.

Esta faceta histdrica del pulque da una muestra de la complejidad e importancia que tiene en
la formacion identitaria de México, puesto que ha estado presente en la vida cotidiana de los
habitantes, incluso como reflejo de ciertos sectores marginados de la poblacion, principalmente
del Altiplano central mexicano. También da testimonio de los cambios culturales por los que el
pais ha atravesado, desde la conquista hasta nuestros dias; y que lejos de desaparecer, actualmente
el pulgue es objeto de interés académico, tanto en el campo de la ciencia experimental, por las
propiedades que posee a nivel nutrimental, medicinal y quimico; como en el &mbito social, puesto
que el redescubrimiento de antiguos saberes es un importante vinculo de la sociedad actual con los

origenes de la herencia mesoamericana.
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2.3 Antropologia del pulque: la conexion hombre-maguey

El pulque ha experimentado variaciones de percepcion que se han visto reflejadas en diversas
valoraciones; una de ellas, se reconoce en civilizaciones prehispanicas, las cuales mantenian alta
estima por la bebida, dotandola de una acepcion divina (Rodriguez, Macias, Silvay Vargas, 2014;
Vela, 2014; Fournier y Mondragon, 2012). Lo anterior, debido no solo a la vinculacion del maguey
al mundo vegetal, sino también al mundo animal, cosmico y humano en el que, simbdlicamente,
el agave estaba conectado con el conejo, debido a que este suele hacer su madriguera a los pies de
la planta; comportamiento que al ser observado por los antiguos cholultecas, hizo que vincularan
el acto de beber el licor proveniente del maguey con la creencia de transmutacion para pasar de
ser humano a conejo (Arreola y Pineda, 2014); al cual consideraban sagrado por estar vinculado

al mundo cdsmico, principalmente con la luna al estar representado en su faz (Sierra, 2005).

Una festividad prehispanica relacionada con el conejo es la de Ome-Tochtli, donde se festejaba
a las deidades del pulque, especialmente a Izquitécatl, deidad del Tianquiz o tianguis, junto con
400 divinidades conejo y Pathécatl, a quien se le atribuye el descubrimiento de la hierba con la
qgue se fermenta el pulque; rindiéndoles tributo en sus respectivos templos por medio de la
colocacion de vasijas ometochtecomatl*®, acompariado de un ritual musical y dancistico (Arreola
y Pineda, 2014). De igual forma, Arreola y Pineda (2014) sefialan que, las deidades del octli
estaban relacionadas con la via lactea, la cual se creia, estaba hecha de pulque e igualmente estaba
representada por el conejo, al que se le identificO como deidad de la embriaguez. Este
planteamiento se relaciona a los estados alterados de la conciencia producidos por el contenido
etilico del pulque, que antiguos pobladores interpretaban como una forma de comunicarse con sus
dioses. Existen otros mitos y leyendas en torno al origen de la bebida, por ejemplo, las culturas
mixteca, nahua y mexica relacionaban al pulque con la diosa de la fertilidad Mayahuel y con el

dios del aire Ehécatl o Quetzalcoatl (Rodriguez, Macias, Silva y Vargas, 2014).

Valadez (2014) hace hincapié en que la cualidad mas importante del pulque para los
productores era la legitimidad, asociada directamente con la pureza del conocimiento y experiencia

del tlachiquero, para reconocer y seleccionar los magueyes mas aptos en los que se podia proceder

43 Término nahuatl que significa “vasija del dios conejo” (Arreola y Pineda, 2014).
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con la extracciéon de aguamiel. Aunado con el factor de la higiene, que no es otra cosa que la
destreza y cuidado que el mismo tlachiquero debe tener para evitar que durante la elaboracion de
pulque, la misma bebida no sea perturbada por contaminacion cruzada o cualquier otro tipo de
proceso que afecte el sabor y las cualidades organolépticas vinculadas a su forma natural. Sin dejar
de considerar todos los pasos subsecuentes, propios de su trabajo, que se deben realizar de manera
metddica, como las técnicas para capar, picar y raspar el maguey; acciones que condicionan,
dependiendo de que tan bien o mal se ejecuten, la cantidad de aguamiel que la planta daré en dias

posteriores.

La relacion simbolica que las comunidades indigenas conservan con el pulgue y todo su
contexto, guarda importantes diferencias en comparacion con el pensamiento occidentalizado
(Dehouve, 2014). Por mencionar un ejemplo, el tema de la alimentacion para las comunidades
indigenas no es percibido como una actividad econémica, ni mucho menos como extraccion de
recursos de la naturaleza para garantizar su subsistencia; sino como la construccion simbdlica de
la toma de una vida, para la cual deben solicitar autorizacién a la misma naturaleza. Este principio
se ve reflejado en el estudio de la comunidad indigena guerrerense conocida como tlapanecos,
quienes en lo referente a la préactica de extraccion de aguamiel para elaboracion de pulque,
muestran durante el acontecimiento, la muerte de la planta por medio de la aplicacién de un
proceso técnico — ritual que podria calificarse como metaférico, donde se contrasta la realidad de
manera conceptual con una situacion que ayude a explicar lo percibido. En otros términos,
Dehouve (2014) explica que, dentro de la concepcion de la realidad de este pueblo indigena, el
maguey tiene un papel similar al de una muchacha puberay la savia que escurre de la planta guarda

un simil con su sangre.

En el caso del pueblo hiidghfiu (otomie) de la region del Valle del Mezquital en Hidalgo, la
presencia del agave y pulque esta histéricamente interiorizada tanto en términos culturales como
econdémicos, donde se valora la bebida cuando el agua escasea o la planta como alimento sélido
cuando la produccion agricola es insuficiente para cubrir necesidades basicas. Ademas, la planta
y la bebida tienen presencia en su vida social y cotidiana, por ejemplo, bautizos, matrimonios,
festividades, ferias anuales e incluso mitos y leyendas (Vigliani, 2007). Desde el periodo
Posclasico temprano ubicado desde el afio 900 al 1200 d.C., acorde con intervenciones

arqueoldgicas, se encontraron evidencias de que la poblacion asentada en dicha zona, ademas de
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dedicarse a la agricultura, también confeccionaba textiles con fibra de agave (Fournier y Martinez,
2010).

Otra comunidad hiidhfiu en el Cardonal —perteneciente al conjunto de 27 municipios que
conforman el Valle del Mezquital—, tiene una poblacion estimada en 18,500 habitantes, donde mas
del 50% conservan aun su lengua indigena, pero en condiciones de vida marginales por cuestiones
del entorno semiérido y con suelos pocos fértiles, que dificulta el desempefio de la agricultura. En
este contexto desfavorable, el maguey se ha convertido en uno de sus principales sustentos en el
sentido de la transmision de significados, que da pie a la construccion del conocimiento, mismo
que es perpetuado entre generaciones. Al respecto, Vazquez et al. (2016) sefialan que la planta es
capaz de proveer beneficios de primer orden como los que se derivan del empleo directo de las
partes del maguey; de segundo orden, que se obtienen al modificar o alterar los elementos
obtenidos directamente y de tercer orden, como son los subproductos derivados del segundo orden.
Un ejemplo que permite entender el planteamiento anterior es el aguamiel, producto de primer
orden que se obtiene directamente del agave, al cual, si se le deja fermentar, se convierte en pulque,
que se clasifica como producto de segundo orden y a su vez, los sedimentos que se forman de éste,
pueden llegar a ser utilizados para otros fines, que se les consideraria como de tercer orden.

Pese a su importancia, el maguey y el pulque no estan exentos de problemaéticas; por ejemplo,
los productores de pulque de zonas semiurbanas del estado de Tlaxcala enfrentan diferentes
obstaculos para mantener vigente su forma de subsistir mediante la venta de pulque, al enfrentar
la depredacion de los llamados mixioteros, originarios de entidades vecinas a los municipios de
Calpulalpan y Nanacamilpa que, incluso armados, roban las pencas del maguey o hasta la planta
completa para obtener la hoja de mixiote*. Esta es una actividad delictiva que va en aumento y
causa pérdidas tanto econdémicas como ecologicas, al lastimar a la planta y truncar su desarrollo,
ademas de generar una degradacion del suelo (Morales, 2019). De igual forma, en otras regiones,
los productores esperan el apoyo de las autoridades para comercializar la bebida y evitar que

desaparezca, para ello en el Estado de México, una organizacion de productores de aguamiel ha

4 palabra proveniente del nahuatl metl que significa maguey y xiotl que es membrana de la penca. Se utiliza para la
elaboracion de un platillo de origen prehispanico, pero popularizado a la llegada de los espafioles; cuyo nombre es
similar al de la cuticula 0 membrana. Consiste en un guisado de carne, principalmente borrego, envuelto en dicha
membrana y cocido al vapor (Torres, 2017).
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solicitado, desde el 2014, apoyo a la UNESCO para que declare al pulque como patrimonio de la
humanidad (Campos, 2018).

En el caso de las poblaciones urbanas contemporaneas, se han iniciado trabajos que buscan
analizar la aparicion de la llamada neocultura del pulque, fendmeno explicado en el subtema
anterior, en el que los jévenes muestran interés por la bebida al intentar imitar a algunas figuras
publicas como artistas plasticos, escritores o editores, que convierten a la popularmente
considerada bebida de los dioses, en el centro de sus exposiciones, articulos de revista o incluso,
al ofrecerla como coctel en inauguraciones de galerias, reuniones, entre otros (Pacheco, 2010). Lo
anterior encuentra sustento en trabajos investigativos de corte cualitativo, como el de Rojas,
Viesca, Espeitx y Quintero (2016), realizado en Toluca, que busca entender las motivaciones de
los consumidores, tanto locales como turistas. Al respecto, los autores indican que existe
predileccion de los varones por el pulque, cuyo rango de edad predominante es de los 18 a los 33
afios. En ese mismo estudio, en cuanto a la percepcion de la higiene, los encuestados determinaron
gue una bebida que no requiere de la implementacién de quimicos para su elaboracion debe ser

natural y lo natural no puede ser antihigiénico.

Sin embargo, ese conocimiento demostrado por consumidores de pulque contemporaneos y
citadinos, no es suficiente como para adentrarse, comprender y como consecuencia, generar una
actitud empatica hacia la cultura del maguey y pulque, junto con todos aquellos problemas y
elementos presentes, pero poco visibilizados. Hasta este punto, se han identificado tres
problematicas convergentes: por un lado, la cosmovision de los pueblos originarios que, con el
paso del tiempo, se va diluyendo y con ello, el riesgo de perder valioso conocimiento formado por
siglos e incluso milenios de tradicion; y los problemas sociales y econémicos vividos en el medio
rural, que obliga a las personas a buscar mejores condiciones de vida y reconocimiento en entornos
diferentes a los que estan habituados; lo que incide en el abandono del entorno rural y con ello sus
practicas culturales como la produccion de alimentos, dentro de los cuales, se encuentra el pulque.
En lo que respecta al consumidor de pulque urbano, con base en los resultados evidenciados por
el trabajo de Rojas, Viesca, Espeitx y Quintero (2016); se puede sefialar a manera de antecedente
que, la vision de este grupo de actores respecto al pulque en general, no va mas alla de la

consideracion de un producto.
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2.4 Representaciones culturales del pulque

La cultura es un concepto que incorpora elementos y maneras de pensar caracteristicos de una
comunidad en un momento y lugar determinado, donde sus expresiones convertidas en arte aportan
valor y sentido a su identidad. La necesidad social de un contexto regional hace pertinente
preservar costumbres, donde practicas y normas cotidianas provenientes de una tradicion, se

sujetan a un proceso de recuperacion de memoria colectiva (Ramirez, 2007).

De acuerdo con Ramirez (2007), los primeros indicios de representaciones artisticas asociadas
al maguey son las vasijas de ceramica, utilizadas para rituales ceremoniales, y los murales
elaborados sobre relieve en piedra durante el periodo poscléasico, como los encontrados en la zona
arqueoldgica de Tecoaque-Zultepec®; incluso durante el proceso de colonizacion, en las zonas
magueyeras se podia encontrar elementos alusivos a la cultura del agave en pinturas religiosas,
como en el convento franciscano de Tepeapulco*®, Hidalgo. Asimismo, el autor indica que en las
pinturas votivas del siglo XIX y XX, se puede observar la presencia de los elementos antes

mencionados, sin olvidar también los murales en tinacales y haciendas.

Otro &rea donde se encuentra la presencia del maguey y pulque es en la literatura mexicana,
fiel testigo de su aporte en la vida social del pais, como sefiala Olea (2010), quien da cuenta de
ello al analizar textos y ensayos de los siglos XVI1II 'y XIX. Algunos trabajos realizados por el
autor se centran en la recopilacion y andlisis de articulos, ensayos y leyendas como los de José
Ignacio Bartolache (1739-1790) con El Mercurio Volante, que es una serie de tres articulos
denominados: “Uso y abuso del pulque para curar enfermedades”, “Prosigue la historia del
pulque” y “Experimentos y observaciones fisicas del autor en el pulque blanco”; escritos en

diciembre de 1772, donde el autor, en el primer y tercer articulo refuta la capacidad medicinal y

45 Zona arqueoldgica, cuyos indicios de asentamiento se ubican desde el periodo Clasico Temprano, jugando un papel
importante dentro de las rutas comerciales dominadas por Teotihuacan, Texcoco y Tenochtitlan. Esta ubicada en el
municipio de Calpulalpan, en la regién occidental del estado de Tlaxcala y colinda con el Estado de México; donde se
conservan restos materiales de su arquitectura. Uno de los acontecimientos méas importantes de su historia, esta contado
por los vestigios asociados a las formas de resistencia que presentaron los indigenas frente al asentamiento europeo,
mismo que dio origen al nombre del sitio proveniente de la lengua nahuatl: “lugar en donde se comieron a los sefiores
o dioses”. Lo anterior a razén de que, en este sitio fue capturada y devorada, una caravana espafiola dirigida por Panfilo
de Narvéez que tenia la encomienda de aprehender a Hernan Cortés (Martinez, 2016; INAH, 2018).

4 Conjunto religioso fundado sobre un Teocalli (palabra nahuatl que significa templo o casa de Dios) por la orden de
los franciscanos en 1528 (INAH, 2019; Amestoy, 2019).
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curativa de la bebida y en el segundo, hace una semblanza historica de su percepcion social, desde

sus origenes.

De igual forma, Olea (2010) menciona la obra literaria titulada Los bandidos de Rio Frio
(1891) del escritor, periodista, politico y diplomatico mexicano Manuel Payno (1810-1894), quien
retrata la cotidianidad social de aquellas épocas en torno al pulque; donde lo mas sobresaliente del
mencionado analisis, es la evidencia de que, en su mejor momento, la industria pulquera era capaz
de tocar a todas las clases sociales, incluso al mismo presidente de la republica, el General Porfirio
Diaz (1830-1915), a quien en festividades como la del 12 de diciembre, ademas del vino y jerez,
se le ofrecia pulque. El autor, también analizé la obra titulada Leyendas mexicanas (1862), del
politico y escritor mexicano José Maria Roa Barcena (1827-1908), que hace una recopilacion del
acervo literario de tradiciones y leyendas de la cultura mexicana quien, atribuye su inspiracion al
literato e historiador novohispano Mariano Fernandez de Echeverria y Veytia (1718-1780); asi
como del sacerdote jesuita e historiégrafo, Francisco Javier Clavijero (1731-1787). En dicha obra
se menciona la leyenda Xochitl, narracion de la historia del rey de Tula, Tecpancaltzin, quien
recibe una ofrenda de parte de un deudo, que tenia por hija a una joven doncella de nombre X4chitl,
de la cual el rey se enamora y obliga a sostener una relacion amorosa en secreto a cambio de
favores y beneficios para su familia. En esta historia, se hace alusion al maguey en dos ocasiones,
la primera en la ofrenda del deudo, donde entre todos los regalos, se menciona un jarro que
contiene miel de maguey como elemento central del tributo y, por otro lado, se menciona el
nacimiento de un hijo ilegitimo que es producto del romance entre Tecpancaltzin y la doncella, de

nombre Meconetzin, que en nahuatl significa “nifio del maguey”.

A mediados del siglo XX, se continu6 con la difusion cultural mediante dos importantes libros:
El maguey y el pulque en los codices mexicanos, publicado en 1956 por el Quimico Industrial
brasilefio Oswaldo Goncalves de Lima (1908-1989), que hace un recuento de la vida cotidiana en
la eépoca prehispanicay los dioses pulqueros. Analizando el significado ritual, cultural y social; asi
como las caracteristicas y cualidades de la bebida. Otra obra publicada en el mismo siglo es El
pulque: Religion, Cultura y Folklore (1980), del antropologo hidalguense Raul Guerrero
(1912-1995), quien documentd y sistematizé los elementos de la cultura pulquera que, a decir del
propio investigador, seguia estando presente como elemento vivo de las raices prehispanicas al

igual que otros elementos gastrondmicos como el maiz, frijol, calabaza y chile. Elementos
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identitarios que fueron capaces de sobrevivir a conquistas, revoluciones e incluso, la globalizacion

(Sevilla, Velasco, Gébmez y Preciado, 2014).

En 1936, a peticion de Adolf Hitler (1889-1945), un grupo de soldados nazis fue enviado a
México, especificamente a los estados de Puebla e Hidalgo, para filmar el primer documental sobre
el pulque. El responsable de dirigir dicha encomienda fue el cineasta Hubert Schonger
(1897-1978), uno de los directores mas prolificos de aquella época; sin embargo, dicha cinta se
extravié después de la Segunda Guerra Mundial y volvid a aparecer 70 afios después en una subasta
publica de Berlin, vendida a un precio equivalente a $4,000.00 (cuatro mil pesos 00/100 M.N.).
En la cinta de la estrecha pelicula de 16 milimetros, es posible leer Pulquebereitung in Mexiko que

significa la produccion de pulque en México (Barragén, 2020).

De acuerdo con Ramirez (2007), la produccion de pulque en el siglo XX, comparado con los
tres siglos que le precedieron, se caracterizd como ineficaz, lo que generd una crisis de declive del
maguey en el campo, mas no asi, en las expresiones artisticas de Mexico, debido a que la
supervivencia de elementos clave como expendios y pulquerias en las ciudades, se consideraban
huellas de la cultura pulquera vigente en la memoria popular. En este orden de ideas, el autor indica
que la percepcion tradicional de las pulquerias, como forma de convivencia social, es la de lugares
de vicio y descontrol; pero que también son considerados micro universos con alto contenido
simbolico de siglos pasados. Algunas manifestaciones de arte popular alusivas al cultivo,
expendio, transporte y consumo del maguey y pulque son reflejo del México tradicional y, por
ende, de la cultura nacional, que con el paso del tiempo se ha ido diversificando, resaltando

canciones, poemas, pinturas, peliculas, fotografias y grabados.

Otro elemento cultural relacionado con el maguey y el pulque es la gastronomia mexicana,
cuya diversidad, se ve reflejada incluso en el mismo pulque, dado que no todos son iguales si se
considera, ademas de la variedad de agaves, las particularidades en su forma de preparacion como
es el caso de los curados*’, traslado y almacenamiento. Asi es que también se debe hacer alusion

a los diferentes platillos que se pueden preparar utilizando el aguamiel o pulque, tales como: atole

47 Es la combinacion del pulque con alguna fruta, semilla o cereal con la finalidad de contrarrestar el sabor é&cido,
caracteristico de la bebida natural; accion que le da un toque mas dulce y agradable al paladar (Cocina Delirante, 2020).
Aungue sus origenes son inciertos, existen registros de su presencia y popularidad durante los primeros afios de la
Nueva Espafia (Reyes, 2019).
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de aguamiel, frijol con pulque, mixiote, salsas, miel de agave, pan de pulque, entre otros (Sanchez
et al., 2009).

Todas las representaciones anteriormente mencionadas, muestran la importancia que tiene el
pulque en los marcos de la vida social y cultural de la poblacion mexicana. En este sentido,
Rodriguez, Macias, Silva y Vargas (2014), sefialan que buena parte de las necesidades humanas,
entendidas en los marcos mencionados, requieren de un vehiculo que forje relaciones y estreche
el contacto humano, como es el caso de los liquidos, los cuales transmutan su naturaleza biol6gica
para transformarse en bebidas; y con ello, adquieren elementos simbodlicos que forman parte de la

cultura e historia de un pueblo o un pais, tal como sucede con el aguamiel y el pulque.

2.5 Descripcidn de la cadena productiva del pulque

Las actividades econdmicas que la sociedad desarrolla traen consigo diversas repercusiones como
la satisfaccion de necesidades, interpretadas como la ausencia o carencia de algo que demanda ser
atendido (Vazquez et al., 2016). Acorde con Maslow (1991), las necesidades se dividen en
fisioldgicas que, a consideracion del mismo autor, son la base de vida y desarrollo del individuo;
para proseguir con la dimension de seguridad, que es la que genera una movilizacion y
administracion de los recursos en el organismo. Una vez que el ser humano ha sido capaz de
satisfacer las primeras dos necesidades de supervivencia, empieza a desarrollar su sentido de
pertenencia y afecto, por medio de los cuales establece vinculos emocionales tanto con sus
semejantes, como con otros seres vivos e incluso objetos, al valorarlos y generar estima por los
mismos, que seria el cuarto nivel. La cuspide de la piramide esta dada por la autorrealizacién, que

es la satisfaccion de todo lo anterior.

Lo planteado genera, dentro del plano econémico, un condicionamiento del desarrollo social
en todas sus dimensiones; es decir, desde la unidad basica que es el individuo hasta niveles mas
complejos como poblados, ciudades, regiones, paises e incluso el mundo entero. Algunas veces
los efectos pueden ser transitorios y en otras ocasiones son permanentes, debido a que el

desempefio de las actividades econémicas implica la creacion de redes de intercambio de insumos
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y productos; asi como de comunicaciones que reflejan vinculos comerciales, impactando al

contexto natural en menor o mayor medida (Cardona, 2004).

Aunado a las campafas de desprestigio en contra del pulque, la pérdida del conocimiento
progresivo, el desconocimiento o imposicion de intereses personales y econdémicos por encima del
correcto manejo y maximo aprovechamiento de la planta y la incorrecta extraccion de productos
y subproductos como las hojas de mixiote o gusanos, que puede truncar el desarrollo de la misma;
han generado una dindmica econdémica inestable que, en la mayoria de los casos, refleja una baja
produccién y calidad pulquera (Erlwein, Mira y Velasco, 2009). Esto es relevante al considerar
que la economia del pulque gira en torno a su cadena productiva, misma que es indispensable para
conservar la tradicion en cuanto a su elaboracion que, ademas, forma parte de la cultura mexicana.
Pero ¢qué es en realidad una cadena productiva? A manera de definicion general, puede entenderse
como un sistema de agentes vinculados entre si por la dinamica y naturaleza del mercado al que
pertenecen segun su actividad econémica, considerando todos los niveles que la conforman, es
decir, desde la obtencion de insumos hasta la comercializacion del producto final que llega al
consumidor (Afez, 2007).

De acuerdo con lo anterior, en el caso del pulque, el fortalecimiento de su produccion, como
eslabon fundamental de la cadena, requiere incentivar la preservacion de las poblaciones de
maguey, al tiempo que se recobra el gusto y consumo de la bebida. Lo que se estima, conllevaria
a los productores a implementar mejoras tanto en cultivos como en procesos de extraccion
(Alvarez-Duarte et al., 2018).

La mencionada cadena productiva del pulque inicia desde la labor de los tlachiqueros al
plantar el maguey; ya sea recolectando los hijuelos que brotan de la misma planta o en su defecto,
compréandolos a un intermediario a un costo inferior a los $60.00 (sesenta pesos 00/100 M.N.) por
unidad (Notimex, 2014). El periodo que la planta tarda en madurar y ser apta para producir
aguamiel, oscila entre los ocho y 12 afios. En este punto, vuelve a intervenir el tlachiquero, quien,
al detectar qué plantas estan listas, procede a realizar el capado® e inicia el proceso de raspado. Si

es la primera vez que se realiza el raspado de la planta, se debe dejar en reposo aproximadamente

48 Procedimiento que consiste en cortar la flor o quiote que brota del centro de la planta, para realizar un orificio en la
pifia o cajete, que es el corazon del maguey (Vazquez, 2018).
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medio afio, colocando al interior del hueco del cajete algunos granos y hierbas para que sirvan
como indicativo de que la planta esta lista cuando éstos cambien de color (Vazquez, 2018).

Una vez transcurrido el tiempo de reposo, el tlachiquero retoma su labor al iniciar con la
recoleccion de aguamiel dos veces por dia, generalmente al amanecer y al atardecer, con el uso del
acocote, donde en promedio, cada planta genera de tres a cinco litros diarios. Posteriormente, todo
el aguamiel que se recolecta es llevado al tinacal*®, donde es recibido por el mayordomo y es
vertido en contenedores para iniciar el proceso de fermentacion, mismo que puede durar de 15 a
20 dias. En dicho proceso, las bacterias presentes en el aguamiel hacen su trabajo sobre los
azUcares para transformarlos y dar paso a la formacion del pulque. Diariamente, el tinacal es
alimentado con mas aguamiel, para evitar su descomposicion, hasta obtener el denominado
“pulque de salida” que es utilizado para su comercializacion en pulquerias y restaurantes, tanto de
la Ciudad de México, como en las zonas rurales y urbanas de los estados productores, que son

Tlaxcala, Hidalgo, Estado de México y Puebla, principalmente (Hernandez, 2016; Culhuac, 2013).

La distribucion de la bebida a los diferentes establecimientos se realiza por carretera; sin
embargo, el numero de pulquerias tradicionales hoy es menor en las urbes que en tiempos de
antafo, pero las que quedan, ain llaman la atencién de las personas por preservar elementos
identitarios de la mexicanidad. Actualmente la comercializacién y consumo de pulque esta
apoyada por las nuevas generaciones, que se estan encargando de tomar la batuta de preservar las
tradiciones y sacar del olvido a una bebida que se creia en peligro de extincion, pero sin dejar de
considerar que, la cultura es un fenémeno dindmico con diversidad de factores cambiantes
(Ramirez, 2015), por consiguiente, el pulque para mantenerse vigente, debera buscar estrategias

que resulten atractivas para los consumidores contemporaneos.

49 Del castellano tina, que es recipiente y del nahuatl calli, que es casa; lo que quiere decir “casa de las tinas”. Asf se
le conoce al lugar dedicado exclusivamente a la produccion de pulque. Antiguamente, dichos contenedores estaban
elaborados con cuero de res 0 madera, pero actualmente son de fibra de vidrio (Mufioz, 2013).
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2.6 Aportes del pulque en la alimentacion y salud

El pulgue es un producto altamente perecedero, debido a que su vida Util es de tres a cuatro dias
en anaquel, por lo que su ingesta debe ser pronta una vez elaborado (Castro-Diaz y
Guerrero-Beltrén, 2013). Se estima que contiene alrededor de 50 microorganismos autoctonos
compuestos por levaduras®; ademas de bacterias lacticas® productoras de exopolisacéridos®? y
extractos etanolicos® que facilitan el proceso de fermentacion, mismo que tarda de 12 a 48 horas
en consumarse, siempre y cuando las condiciones sean 6ptimas en cuanto a temperatura se refiere,
y que tanto el area como el recipiente donde reposa el aguamiel, estén libres de agentes

contaminantes (Cervantes-Contreras y Pedroza, 2008).

La fermentacion puede catalogarse como un proceso de conservacion de alimentos que fue
descubierto en la antigliedad por diversas culturas y que, en la actualidad, aun se mantiene vigente.
Incluso ha evolucionado en cuanto a técnicas de produccion, que permite su desarrollo en entornos
industrializados, lo que genera que los productos se encuentren al alcance del mayor publico
posible, teniendo como ejemplos al vino, cerveza, pan y yogurt. Aunque también estd la
contraparte de la tendencia capitalista del sistema productivo masificado, que son los denominados
“alimentos fermentados tradicionales”, cuya produccién es considerada artesanal o semicomercial
y que estdn conformados por un estimado de 3500 productos, muchos de ellos en vias de
desaparecer por las tendencias consumistas adoptadas por la sociedad en la actualidad, donde la
homogeneizacién, también incide en los habitos alimenticios que dejan fuera a varios consumibles
(Quintero-Salazar et al., 2012).

El proceso de fermentacién dota al pulque de propiedades benéficas, al ayudar a combatir
enfermedades del sistema digestivo como Ulceras, gastritis y reforzar la flora intestinal; asi como

contribuir en la formacion del contenido alcohdlico, compuesto por diversas células, CO- y etanol;

%0 Hongo microscdpico unicelular, utilizado para la fermentacion de pastas, masa o bebidas al convertir los azlicares
vegetales en alcohol y gas carb6nico (Mufioz, 2013).

51 Microorganismos utilizados en el proceso de fermentacion de alimentos; asi como en la produccion de bebidas
alcohdlicas como vinos y cervezas (Ramirez et al., 2011).

52 polimeros exocelulares que forman biopeliculas en microorganismos (Hidalgo-Cantabrana et al., 2014).

53 Se obtiene de materia prima con origen vegetal que, al interactuar con el etanol, se elimina su solvente (Gonzalez,
2004).
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responsable este Ultimo de fungir como indicador de calidad con base a su contenido
(Cervantes-Contreras y Pedroza, 2008). Sin embargo, la presencia de los mencionados
microorganismos es variable, al depender de factores adicionales a la temperatura y el tipo de
recipiente en el que se lleve a cabo dicho proceso, como la region y el tipo de agave cultivado
(Patifio, 2017).

Con el surgimiento de un interés renovado sobre el consumo de la bebida, también se rescatan
conocimientos sobre sus beneficios en la salud; mismos que la gente reconoce como propiedades
medicinales; por ejemplo, el hecho de que ayuda a las mujeres a producir mas leche cuando estan
en periodo de lactancia (Rojas, Viesca, Espeitx y Quintero, 2016). Dicha practica es comun en
comunidades rurales del centro de México; ademas de existir evidencia de que el pulque contiene
nutrimentos que ayudan al desarrollo de los nifios en sus primeros afios de vida (Backstrand, Allen,
Martinez y Pelto, 2001).

Acorde con investigaciones experimentales, realizadas en el campo de la biotecnologia,
mediante técnicas moleculares, se encontré que, tanto en el pulque como en el aguamiel, 99% de
su composicion esta integrado por microorganismos benéficos para la salud, contra el 1% de
agentes patogenos (Patifio, 2017). Continuando en este campo cientifico, existe un registro de hasta
17 productos que pueden obtenerse del maguey si se aprovecha de manera integral; destacando el
pulque envasado que se exporta, la miel hecha a base de aguamiel deshidratado, el destilado de
pulque, saborizantes, jarabes, mermeladas, entre otros (Narvdez-Suarez, Martinez-Saldafia y
Jiménez-Velazquez, 2016). La inulina®, es (til para atenuar los niveles de colesterol y triglicéridos
en el organismo; ademas de favorecer la absorcion de calcio, hierro y magnesio (Vargas, 2014).

Otro aporte importante que genera el pulque de manera indirecta es en la industria panadera,
donde el xaxtle®, es utilizado como sustituto de la levadura y agua dentro de la panificacion
artesanal. Dicho sedimento, por el hecho de estar integrado por bacterias acido — lacticas que
favorecen la fermentacion de masas con bajo indice glucémico, es utilizado para elaboracién de
Panettone, Pandoro y Colomba en Italia; el pan tipo francés de San Francisco y las galletas
acidificadas quimicamente en Estados Unidos (Torres-Maravilla et al., 2016).

% Fibra soluble que se obtiene del jugo de la planta (Vargas, 2014).
%5 Sedimentos acumulados durante la fermentacion del pulque (Torres-Maravilla et al., 2016).
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Seguln otros estudios, el pulque también genera beneficios en el tratamiento de problemas
renales, por su alta presencia de lactobacilos, lo que inhibe microorganismos patdgenos; ademés
de reactivar el metabolismo por contener enzimas encargadas de catalizar las reacciones quimicas
del organismo. Ademas, es posible encontrar melatonina, que es la hormona encargada de regular
el ciclo de suefio, ideal para personas que buscan estar relajadas. Estimula el apetito y ayuda a
combatir la anemia al contener nitrégeno aminico, por lo que puede ser considerado un suplemento
alimenticio natural al comprobarse que en los lugares donde hay produccion de pulgue, existen

niveles bajos de desnutricion (Campa, 2019).

Sin lugar a duda, se demuestra que la presencia habitual del pulque o sus derivados en la dieta,
mediante un consumo controlado, puede llegar a ser benéfico para la salud, puesto que su
composicion natural de vitaminas, minerales, proteinas y probi6ticos; permiten que las personas
adquieran niveles oOptimos de resistencia durante su jornada. Ademas, como sefiala
Torres-Maravilla et al. (2016), es posible encontrar en diferentes tipos de productos, algun
elemento relacionado directa o indirectamente con la bebida, especialmente en aquellos que son

elaborados de manera artesanal, como el mismo proceso de fermentacion.

2.7 Importancia del maguey dentro del ambito ecoldgico

En la década de 1970, el mercado de venta y consumo de bebidas alcohdlicas se caracterizo en la
Republica Mexicana, por el colapso de la industria pulquera, principalmente en Hidalgo, Tlaxcala
y Estado de México; a pesar de los beneficios que proporciona la planta. El paisaje magueyero,
distintivo de diversas regiones del pais, parecia haber quedado en el pasado, lo que gener6 como
consecuencia, suelos con un alto indice de degradacion (Narvaez-Suarez; Jiménez-Velazquez;
Martinez-Saldafa y Cruz-Galindo, 2016).

En el pasado, habitantes de la zona mesoamericana descubrieron en el agave diversos tipos de
beneficios, que iban desde la obtencion de recursos alimenticios hasta el uso de sus partes como
combustible (Vazquez et al., 2016). Pero més alla de los productos que se pueden obtener del

aprovechamiento del maguey, la necesidad de controlar los terrenos y el agua para cultivo;
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evitando la erosion del suelo, los llevo a procurar su cultivo (Narvéez-Suérez; Martinez-Saldafia y

Jiménez-Velazquez, 2016).

Asi también, por sus caracteristicas, la planta del maguey ayuda a retener los nutrientes del
suelo, incluso en zonas de baja fertilidad o condiciones climaticas extremas, debido a que capta,
retiene y direcciona el agua de lluvia a los cultivos adyacentes y se convierte en una barrera, no
solo fisica para delimitar terrenos, sino que también natural y viva para proteger los cultivos que
se encuentran a su alrededor, tanto del viento como de fauna nociva, pero también contribuye a la
preservacion de la biodiversidad, debido a que la planta en si atrae abejas, colibries, avispas,
murciélagos y palomillas, cuya funcion principal es la de polinizar los cultivos (Narvaez-Suarez;

Martinez-Saldafia y Jiménez-Velazquez, 2016).

Adicional a lo dicho, el maguey es capaz de retener un alto porcentaje de dioxido de carbono,
incluso superiores en condiciones climéaticas menos favorables que si se le compara con otras
plantas ubicadas en contextos de desarrollo ideal. Generando un impacto positivo directo en
aspectos relacionados con el calentamiento global (Vazquez-Alvarado et al., 2011). Lo que deja
en claro, la naturaleza noble que tiene la planta, tanto para el ser humano con el aprovechamiento
integral de todas sus partes, principalmente con la obtencién de alimentos; pero también con el
medio ambiente, debido a que no sélo absorbe para si los elementos benéficos del entorno, sino

que los redistribuye con los demas organismos con los que interactia.

2.8 El pulque en la obtencion de biocombustibles

Los compuestos de carbono e hidrdgeno presentes en el entorno y configurados en los tres estados
de la materia; ademas de grasas (Vilchez-Fernandez y Ulloa-Carcasés, 2015), son una importante
fuente de consumo energético; asi como en el tema econémico, al tener presencia estimada del
90% a nivel mundial y demanda creciente, conforme aumenta la poblacién (Rivera-Vargas,
Matsumoto-Kuwabara y Baquero-Parra, 2016). Lo anterior, genera un problema, debido a que
gran parte de los hidrocarburos son de origen fosil, mismos que al ser transformados en plasticos

no biodegradables o empleados como combustibles, impactan de manera negativa al ambiente por
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décadas. Esto ha tenido preocupados a sectores pro-ambientalistas que pugnan, por medio de
regulaciones y leyes, la reduccién de todos los derivados del petroleo y el desarrollo de tecnologias
alternativas que sean mas amigables con la naturaleza para reducir el cambio climatico (Pellicer,
2014).

Como respuesta a dichas preocupaciones, la sociedad en general ha tenido que prestar atencion
a las energias renovables, definidas como fuentes limpias interminables comparado con la vida del
ser humano en la Tierra y cuyo aprovechamiento es viable (Ferndndez-Linares, Montiel-Montoya,
Millan-Oropeza y Badillo-Corona, 2012). Dentro de estas energias renovables, los
biocombustibles surgen como parte de las alternativas energéticas que se pueden utilizar en lugar
de los hidrocarburos convencionales y se denomina asi, a toda aquella materia organica
proveniente de animales o vegetales que atraviesan un proceso de conversion fotosintético.
Aunque aun no se cuente con un desarrollo tecnoldgico que permita su implementacién a gran
escala, se estima que el uso de los biocombustibles por medio de técnicas agricolas y el adecuado
sistema de procesamiento, pueden llegar a reducir en un 50% el impacto negativo tanto del gaséleo

como de la gasolina (Serna, Barrera 'y Montiel, 2011).

El aguamiel, bebida que generalmente suele ser de sabor azucarado, por la presencia de
fructuosa, entre otros componentes, situacion que la convierte en candidata potencial para la
obtencion de biocombustible (Mufiiz-Marquez et al., 2013). De acuerdo con Rivera-Vargas,
Matsumoto-Kuwabara y Baquero-Parra (2016), la generacion de biogas mediante el proceso de
fermentacion que transforma al aguamiel en pulque, resulta viable al analizar tres muestras liquidas
de diferentes pulques por medio de un cromatografo con detector térmico, al ser sometido a un
calentamiento de 2° C cada minuto desde una temperatura ambiente de 22° C hasta alcanzar los
50° C, lo que generd el aceleramiento del proceso de fermentacién. En dicho experimento, los
investigadores detectaron un paulatino crecimiento de hidrégeno (Hz) que encontré estabilidad
después de 80 minutos de haber sido calentado, sin llegar a ser una muestra representativa;
mientras que el metano (CH4), durante el mismo proceso aumentd de manera drastica y el oxigeno
(02), a diferencia del H> y CHa, se comportdé de manera inversa. Cabe sefialar que el
comportamiento fue constante en las tres muestras analizadas, aunque en diferentes cantidades, ya
que como lo sefiala Patifio (2017) en el apartado anterior, la composicion y calidad del pulque

depende de diversos factores externos.

78



Si bien lo anterior resulta significativo, con las hectareas sembradas de maguey pulquero que
se tienen en la actualidad en México, estimadas en alrededor de 10 mil, s6lo se cubriria el 0.91%
de la demanda nacional de etanol, por lo que seria indispensable aprovechar el 30% de superficie
territorial que se tiene disponible con zonas aridas y semiaridas, para sembrar mas agave y
reactivar la economia rural con la generacién de méas empleos permanentes (Lazcano, Rojas,
Nufez y Valdés, 2016). A diferencia de otros paises como Estados Unidos, India y Australia; que
estan dando paso a la implementacion de los biocombustibles como alternativa energética, en
México, las investigaciones son incipientes, puesto que ain se encuentran en la etapa experimental

y se requiere mayor apoyo del sector gubernamental (Agencia NTMX, 2017).

La informacidn presentada en este apartado es una muestra méas de la versatilidad y beneficios
que el pulque es capaz de generar, si se aprovecha de manera correcta. Razon por la cual, desde el
ambito de la ciencia, se debe seguir promoviendo investigaciones apoyadas e impulsadas por los
sectores publicos y privados, con la finalidad de sustentar hallazgos relevantes en torno al
ecosistema del maguey y sus derivados en pro de la conservacién ambiental. Accion que si se
fortalece; ademas de aumentar los campos del conocimiento, traerd mayor desarrollo social y
econdémico para las zonas rurales del pais a corto, mediano y largo plazo que iniciaran con la

reforestacion de grandes extensiones de territorio nacional actualmente desaprovechado.

2.9 Conclusiones

La sistematizacion de trabajos relacionados con el maguey y el pulque permiti6 identificar siete
areas tematicas, que dan cuenta de la importancia que la planta y la bebida, han tenido y tienen
para la sociedad, cultura e identidad mexicana. Es asi como se expone que, en las antiguas
civilizaciones asentadas en la Meseta Central del pais, a pesar de no tener un consenso de la
aparicion de la bebida, si se tiene idea sobre el valor otorgado a la misma hasta nuestros dias que,
dicho sea de paso, ha sido dinamico y en ciertos momentos hasta radical, en cuanto a posturas,

tanto a su favor como en su contra.
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Se enfatiza también, la necesidad de documentar, preservar y poner en practica, los
conocimientos cientificos y saberes populares. Algunos de estos, intangibles como los
relacionados con simbolos, ritos y creencias que, han forjado la cosmovision de pueblos o tribus
aun vigentes en el territorio nacional. Otras aseveraciones estan fundamentadas por la cienciay la
academia, como el tema de nutricién y salud, donde se aseguran impactos positivos en la vida de
los individuos, si el pulque u otros productos derivados del maguey, se integran como parte de los
habitos alimenticios, siempre y cuando, su consumo se haga con responsabilidad. Lo anterior, a
razon de que la composicion natural del pulque, lo convierten en un complemento ideal para
combatir algunas enfermedades del aparato digestivo, al regular la flora intestinal o contrarrestar

condiciones poco favorables como la desnutricién.

Otro factor que evidencia la importancia del pulque como elemento vivo, son las expresiones
artisticas, mismas que pueden llegar a ser tan impactantes, que hasta fomenten o refuercen
ideologias. En el caso de la cultura del pulque y el maguey, sobresale el hecho de que existan
evidencias y testimonios de manifestaciones variadas, que van desde vasijas, pinturas, novelas,
trabajos de investigacion, canciones, etc., tanto en entornos naturales con los magueyales en el
campo, como los artificiales, alusivos al folklore de la mexicanidad en las pulquerias; lo que
incluso ha promovido la realizacién de documentales, peliculas o cortometrajes de produccién

nacional y extranjera.

De igual forma, los estudios realizados desde la perspectiva antropolégica y de cadena de
valor, dejan ver ciertas coincidencias en la responsabilidad de cada actor social, en cuanto al
rescate cultural y consumo del pulque. Asi como también, es enriquecedor observar las distintas
percepciones que hay respecto al pulque, desde comunidades indigenas con sus muestras de
respeto hacia la naturaleza que involucran solicitar permiso para tomar de ella, sélo lo necesario
para vivir, incluyendo el sentido ritual de sacrificio que implica capar a un maguey y hacer un
aprovechamiento optimo de la planta. También estan los productores, quienes se preocupan por
mantener su fuente de trabajo y sustento, misma que se ve amenazada por cuestiones ajenas a ellos,
lo que les obliga a emprender la busqueda de apoyos gubernamentales que les de seguridad para
seqguir ejerciendo su labor. Finalmente estan los consumidores, principalmente de zona urbana,

quienes han sido generalizados por trabajos académicos y de difusion como impulsores de la
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neocultura del pulque, es decir, consumidores que muestran interés de distinto tipo por la bebida,

hasta convertirla en moda o tendencia.

Como es posible percatarse, abordar la realidad de la cultura del maguey y el pulque es un
tema de naturaleza compleja per se, debido a que existen diferentes aristas y matices que le
envuelven y dan pauta a iniciar discusiones multi e interdisciplinarias. Su importancia dentro de
la sociedad mexicana es tal, que existe un vasto numero de material educativo e informativo en
diferentes versiones y formatos, por lo que la informacion es accesible y en la gran mayoria de los
casos, de facil comprension, por lo que el desarrollo de mas trabajos académicos en el futuro no

tendria que ser un problema.

En lo concerniente al primer objetivo especifico de la presente investigacion referente a
identificar los vacios investigativos en torno al pulque, la sistematizacion del conocimiento result6
ser una técnica util para encontrar que, no se ha profundizado lo suficiente en estudios de
valoracién en zonas urbanas, lugares donde, segun las investigaciones y resefias periodisticas que
han tratado el tema, parten de la premisa de que los consumidores de pulque, principalmente
jévenes, desconocen el origen, historia, proceso productivo, manejo, extraccién, almacenado,
comercializacion y otros elementos que forman parte de su cultura, como es el caso de los
tlachiqueros y su aporte en la cadena productiva. Por esta razon y como parte del tercer objetivo
especifico, una vez que se haga el acercamiento pertinente con los distintos actores de interés para
conocer su percepcion y motivacion de consumo de pulque, tal como se establece en el segundo
objetivo especifico, se hard pertinente proponer alternativas de sensibilizacion hacia un bien
gastrondmico identitario. Mediante estrategias que resulten atractivas, educativas y
transformadoras para los consumidores; asi como también, que proporcionen justicia social para

productores y comercializadores al recibir su respectivo reconocimiento.
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CAPITULO lIl. VALORACION DEL PULQUE COMO ELEMENTO GASTRONOMICO
IDENTITARIO Y TURISTICO DESDE LOS ACTORES SOCIALES EN TLAXCALA,
MEXICO

Resumen

El presente capitulo enfatiza la importancia de los alimentos y bebidas de baja produccion,
considerados artesanales, cuyos procesos de elaboracion, guardan una estrecha relaciéon con el
territorio y los actores sociales que habitan en €él. Factores como el cultural, econémico, social e
institucional; vuelve a este tipo de alimentos candidatos dignos de ser patrimonializados, como el
pulque en la Meseta Central de México y en el caso particular de este trabajo, aquél que es
producido en Tlaxcala. A razon de que esta bebida, por las fluctuaciones valorativas a lo largo de
su historia, actualmente enfrenta problemas de los cuales, sélo productores y comercializadores
son conscientes, especialmente de los riesgos que puede propiciar, no solo con la posible
desaparicion del pulque, sino también del maguey y todo aquello que forma parte de su ecosistema

natural y cultural.

Bajo esta realidad, el objetivo del capitulo es conocer el tipo de valoracion presente en los
actores de interés (productores, comercializadores y consumidores, tanto locales como foraneos),
mediante la implementacion de técnicas como entrevistas a profundidad, analisis de discurso,
observacién participante y encuestas; e instrumentos como cuestionarios, libreta de campo para
toma de notas, camara de video y sondeos con muestreo dirigido. EI grupo de productores, se
conforma por dos tlachiqueros y un mayordomo; asi como comercializadores representados por
tres gerentes de establecimientos que tienen al pulque como parte de su oferta gastrondmica, con
quienes se utilizaron la entrevista a profundidad, analisis del discurso y observacion participante

como técnicas de investigacion; mientras que, para los consumidores se aplicaron 57 cuestionarios.

La informacion recabada, se utilizé para analizar los discursos e ideas; asi como para comparar
con resultados de trabajos referentes a percepciones valorativas del pulque, aplicados en contextos
urbanos para determinar si existen coincidencias o divergencias; ademas de explicar patrones de

comportamiento, basados en los planteamientos de las teorias del consumidor y valoracion.

Palabras clave: consumo, valoracion, pulque, cultura.
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3.1 Introduccién

Uno de los elementos mas importantes en el desarrollo de cualquier cultura es la alimentacion,
misma que guarda vinculos fuertes con los recursos naturales disponibles, asi como con la
evolucion de métodos y técnicas de produccidn y preparacion, que inciden en la transformacion
de estos (Meléndez y Cafiez, 2009). Los estudios antropoldgicos consideran a estos elementos
como parte de contextos geograficos, histdricos, bioldgicos y socioculturales; que dan paso a la

configuracién gastrondmica, tal y como es en la actualidad (Reyes, Guerra y Quintero, 2017).

En el contexto turistico, la oferta se ha diversificado, transitando del modelo de “sol y playa”
hacia propuestas alternativas que buscan un mayor acercamiento entre intereses de los visitantes y
discursos de desarrollo econdmico, conservacion de la naturaleza; asi como de la cultura para las
comunidades ubicadas en entornos diferentes a las grandes urbes, es decir, areas rurales. En este
sentido, la cocina local cobra relevancia por la transmision de conocimientos y saberes de manera
generacional, por medio del impulso de estrategias valorativas como eventos o rutas gastronomicas
que la posicionan como uno de los principales ejes turisticos (Cantero, 2012; Blas-Yanez,
Thomé-Ortiz, Espinoza-Ortega y Vizcarra-Bordi, 2020), se contrapone a la influencia de la
mercadotecnia y las formas de consumo masificado por la busqueda de autenticidad, sustentada
en alimentos de produccién artesanal o semicomerciales (Meléndez y Cafiez, 2009; Rojas y Cuffia,
2020).

Dentro de la cocina mexicana, en algunas preparaciones estan involucrados aspectos como la
religién, rituales y tradiciones de siglos, e incluso milenios atras, ain vigentes (Red Nacional de
Informacion Cultural, 2008). Lo anterior se refleja en el caso particular del pulque, bebida
fermentada que se obtiene de la extraccion de aguamiel del denominado “arbol de las maravillas”,
que es el Agave sp., planta originaria de las zonas aridas y semiaridas del continente americano,
que se extiende desde el sur de Estados Unidos hasta Honduras y El Salvador, siendo México el
pais que concentra el 75% de sus variedades (Rodriguez, Carrillo-Reyes, Castro-Castro, 2008;
Cortés y Basurto, 2005; José y Garcia, 2000; Becerra, 1988). La zona mas importante en cuanto a
produccion de pulque se refiere, es el Altiplano Central, especificamente la region de los Llanos

de Apan, que se compone por el Estado de México, Hidalgo, Puebla, Morelos, Ciudad de México
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y Tlaxcala; donde las caracteristicas geograficas, climaticas y bioldgicas ofrecen las condiciones
necesarias para su proliferacion (Alvarez-Duarte et al., 2018).

La importancia del pulque como elemento gastrondmico identitario del centro de México vy,
en consecuencia, de Tlaxcala, radica en el valor historico y cultural que, pese a diversas
fluctuaciones, se ha mantenido vigente a través del tiempo, lo que le confiere arraigo, uso y
consumo en la region. Antiguas civilizaciones mesoamericanas le atribuian un sentido sagrado a
la bebida, por su capacidad de conectar el mundo mortal con sus dioses, lo que le convertia en una
via de comunicacién, mediante la interpretacion de los estados alterados de la conciencia
producidos por el contenido etilico en la bebida, hasta épocas recientes, donde ha predominado la

pérdida de su legitimidad (Rodriguez, Macias, Silva 'y Vargas, 2014).

Situacion que provoco en el siglo XX que, se acrecentaran las dudas sobre la higiene del
proceso productivo, asi como también, se le adjudicd la responsabilidad en el aumento del
alcoholismo a nivel nacional; convirtiendo al pulque en blanco de impuestos excesivos que
colocaron a los hacendados, tlachiqueros y mayordomos en desventaja competitiva frente a otras
bebidas industrializadas. Lo que produjo en los actores sefialados, la obligacion de cambiar sus
sembradios por productos méas rentables, iniciando asi, la crisis mas grande de la industria

pulquera, que la llevé al borde de la extincién (Valadez, 2014).

Pese al desfavorecido escenario expuesto anteriormente, durante la segunda década del siglo
XXI se ha observado en zonas urbanas un creciente interés, principalmente de jovenes y adultos
de mediana edad que, acorde con algunos autores, hacen un consumo por imitacién a figuras
publicas como celebridades, periodistas, escritores o artistas plasticos que en los Gltimos afios han
colocado al pulque en el centro de atencion de sus respectivos trabajos o disciplinas, aunque sin
profundizar en los elementos historicos, bioldgicos, sociales y culturales pasados y presentes que

lo conforman, llamandolo “neocultura” (Rojas, Viesca, Espeitx y Quintero, 2016).

Con base en los antecedentes aqui expresados, el objetivo del presente capitulo sera conocer
los elementos valorativos y motivaciones de consumo que priorizan los actores sociales,
clasificados como productores, comercializadores y consumidores, sobre el pulque y que los
mismos, conlleven al establecimiento de vinculos facilitadores para la comprension de su contexto

actual en la ciudad de Tlaxcala. Al tiempo que, los resultados que se obtengan, seran discutidos y
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comparados con hallazgos de investigaciones aplicadas en contextos similares y planteamientos

tedricos.

3.2 Marco teorico para comprender el comportamiento de los consumidores turisticos

3.2.1 Teoria del consumidor

El consumo como concepto, nace a partir de los estudios macroeconémicos que se enfocaban en
el analisis y control de operaciones con dimensiones nacionales, mismas que abarcaron desde el
siglo XVI hasta el siglo XIX con Adam Smith®® como uno de sus maximos representantes; sin
embargo, la llegada de la revolucion marginalista®’, reorientd las investigaciones hacia el individuo
(Angel, 1999). Este punto de la historia se convierte en el parteaguas que da origen a la llamada
economia moderna (Diaz de Leon, 2001), donde se gesta la teoria del consumidor, que tiene el
propdsito de conocer el comportamiento de las personas, mediante la satisfaccion de sus
preferencias y necesidades (Fortan, 2020); decision que estd basada en dos variantes
indispensables: la eleccidn subjetiva de los mejores bienes segun el grado de utilidad otorgado y
el poder adquisitivo con el que se cuente en contraste con el precio del producto o servicio
(Econlink, 2008).

Esta corriente de pensamiento relacionada con el consumo e impulsada por Menger, Jevons,
Walras®® y Marshall®®; intenta descifrar las razones sobre las cuales se llega a un equilibrio perfecto

en el mercado con la obtencion del maximo bienestar y presupuesto disponible. Algunos factores

%6 Economista, politico y filésofo escocés del siglo XVIII; reconocido por plantear las bases de uno de los sistemas
econémicos mas importantes de la era contemporanea: el liberalismo o capitalismo (Filosofia&Co, 2018).

57 Cambio en el método y enfoque econdmico producido a finales del siglo XIX, con la introduccién de nuevos
conceptos como utilidad marginal, empresa, empresario, equilibrio estatico, rendimiento, producto, entre otros. Mostro
la importancia de la microeconomia, junto con la aplicacion de las matematicas para consolidar a la ciencia econdmica
(Diaz de Le6n, 2001).

58 Economistas europeos que vivieron desde mediados del siglo XVIII hasta principios del XIX, considerados
fundadores del marginalismo y la teoria de la utilidad (Policonomics, 2017).

% Economista inglés de mediados del siglo X V111, considerado pionero neoclasicista en el rubro econémico, donde se
combina el estudio de la distribucion de la riqueza de la escuela clasica con el marginalismo de la escuela austriaca y
la escuela de Lausana. Su obra mas importante fue el libro Principles of Economics, publicado en 1890, donde se
explicaban las teorias y modelos econémicos a través de diagramas (Policonomics, 2017).
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por considerar son las preferencias y restricciones, donde las preferencias, aluden a los productos
ideales para el consumidor, mientras que las restricciones estan vinculadas al presupuesto y a la
valoracion de cuantos de los llamados productos ideales, son realmente alcanzables. También se
considerara la funcion de utilidad que es la asignacién consciente de valor a cada bien, segun las
preferencias del mismo consumidor, donde se establece una relacion decreciente con el aumento
de consumo; es decir, a mayor cantidad de productos consumidos, menor utilidad o satisfaccion

percibida (Gestion Estratégica, 2018).

Otros conceptos implicados, son las curvas de indiferencia y demanda. La curva de
indiferencia parte de la restriccion presupuestaria del individuo y su necesidad de maximizar sus
recursos con la basqueda de articulos alternativos o la sustitucion de unos productos por otros que,
satisfagan las necesidades pero a un costo mas accesible; mientras que la de demanda, surge como
consecuencia de la de indiferencia, al centrarse en la cuantia de un bien o servicio frente a la
disposicion econdmica que el sujeto considera necesario o suficiente gastar para obtener dicho

bien o servicio (Gestion Estratégica, 2018; Jiménez, 2013).

Como toda teoria, puede llegar a presentar algunas variaciones como la sustitucion del
comportamiento egoista por aquel influenciado por el grupo social, donde aiun se mantiene el
supuesto de racionalidad respecto a la obtencion del méximo beneficio con un presupuesto
limitado. Ademas de incluir el supuesto de informacion imperfecta, que analiza el alcance de su
influencia en las decisiones econdmicas como, por ejemplo, la diferenciacion de productos por
medio de la publicidad que, a su vez, incluye elementos socio psicoldgicos al hacer que los
individuos, sustentados en la informacién publicitaria que reciben sobre productos y servicios,

modifiquen su percepcion de la realidad ajustando sus preferencias (Zona Econdmica, s.f.).

3.2.2 Teoria de la valoracion

La teoria de la valoracion surge en 1939, publicada en la International Encyclopedia of Unified
Science, en un contexto donde positivistas y pragmatistas consideraban que la Unica fuente

generadora de conocimiento significativo solo podia provenir del método empirico. El autor de
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esta teoria, John Dewey®, sostenia que dicha metodologia, no ayudaba a generar avances en el
campo de las ciencias humanas, puesto que no hacia distinciones analiticas entre hechos y valores.
Por consiguiente, propuso generar una ciencia enfocada en los intereses y fines humanos, donde
se demuestre que los juicios de valor también pueden ser considerados como juicios empiricos,
capaces de sortear pruebas experimentales, al igual que otras ciencias. Bajo la premisa de que las
valoraciones son pautas de comportamiento observables y, por consiguiente, tienen posibilidad de

ser estudiadas (Aguayo, 2010).

Para Dewey, el origen de los valores se encuentra en las disposiciones afectivas como gustos
o0 disgustos; asi como en el rechazo de principios universales de la conducta; es decir, el autor
marca la existencia de dos polos opuestos: el emotivismo que son calificativos emocionales o
exclamaciones; y el objetivismo que son los valores racionales que dependen de la validez del arte,
la ciencia y la moral. En esta dicotomia, se consideran dos ejes, el epistemologico que, para el
objetivismo, se centra en calificar como verdadero o falso a razon del valor objetivo previamente
aprehendido; mientras que para el emotivismo no existe objetividad en dichos valores, sino estados
subjetivos del individuo que s6lo podrian calificarse de sincero o no sincero (Di Berardino y
Faerna, 2008).

Por otra parte, esta el eje metafisico, donde los objetivistas argumentan que los valores son
independientes del sujeto en la misma medida que lo son las entidades fisicas o naturales. Los
emotivistas comprenden el eje metafisico como proposiciones valorativas inherentes al aspecto
cognitivo de cada individuo en su interaccion con el mundo natural. En este sentido, Dewey busca
una mediacion entre dichos polos al intentar mostrar una perspectiva naturalista del lado emotivista
y cognitivista por parte del objetivismo; donde los juicios valorativos estan sometidos a criterios
de verificacion. De esta manera, el objetivo central de la Teoria de la Valoracion seria el de
establecer la validez de los procedimientos heuristicos y argumentativos de la ciencia y I6gica en
la formacion de juicios de valor (Di Berardino y Faerna, 2008).

En consecuencia, Di Berardino y Faerna (2008) sostienen que dichos juicios de valor estan

precedidos por los deseos e intereses, mismos que no solamente son actividades que impactan la

%0 Filésofo, pedagogo y psicologo norteamericano, cuyo trabajo estuvo basado en el “yankismo” que es la practica
obstinada del empirismo y sentido comun; asi como, del “darwinismo” que entiende a la mente humana como
producto de la evolucién biolégica, adaptable al mundo fisico para garantizar su supervivencia (Ruiza, Fernandez y
Tamaro, 2004).
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realidad mental, sino también impactan al mundo y la observacion que se obtenga de los resultados
de dichos impactos. Lo que permitira compararlos con las coincidencias o diferencias de los fines
previstos (Balseiro, 2008; Aguayo, 2010). Es importante sefialar que, para Dewey los deseos se
originan y alimentan cuando se percibe la ausencia o disfuncion de algo en la realidad, lo que gesta
una conexion entre fines-medios y valores, interactuando en un contexto pragmaético que obliga a

observar y verificar el proceso experimental de las relaciones humanas (Aguayo, 2010).

3.2.2.1 Valor social

En términos de conocimiento, el ser humano, desde que nace y durante su ciclo vital, realiza un
proceso de adaptacion social que parte de la premisa de que todo aprendizaje adquirido a través de
la interaccidn con sus semejantes en términos de normas y valores, le sera util y lo facultara para
convertirse en una persona con capacidad de distinguir y ejercer en pleno derecho, modelos
conductuales. En este sentido, se evidencia un factor de correlacién que establece que a mayor
conocimiento de la realidad y el entorno en el que se desenvuelve el individuo, mas probable sera

el éxito de sus relaciones interpersonales (Hernandez, 1986).

Las primeras instancias a las que el individuo recurre para construir y comprender la realidad
es su circulo social primario, conformado por cuatro actores fundamentales: familia, docentes,
estudiantes/amigos e instituciones educativas; y con base en lo anterior, existen tres maneras en
las que las personas pueden adoptar valores sociales. El factor hereditario es una de dichas formas
y es nutrida por la familia; el segundo factor esta formado por la educacion formal, donde entran

los docentes, estudiantes/amigos e instituciones educativas (Palma, 2013).

El Gltimo factor hace referencia a la educacién no formal, la cual puede entenderse como los
medios a través de los cuales las personas adquieren y se apropian de la informacion, al tiempo
gue nutren sus estructuras cognitivas, las cuales desembocan en la comprension de la realidad
(Hernandez, 1986; Palma, 2013). Ejemplo de ello es la publicidad, donde se transmiten valores e
informacién que a su vez, las personas comparan con lo aprendido en su circulo primario de

pertenencia para encontrar convergencias o divergencias a partir de las cuales, deciden el estilo de
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vida y comportamiento que mejor convenga a sus intereses Yy convicciones. Lo que
subsecuentemente se verd reflejado en el interés del individuo o comunidad por conservar aquellos

aspectos sociales considerados relevantes (Hernandez, 1986).

3.2.2.2 Valor patrimonial

En el ambito del conocimiento y flujo de informacion, se pueden establecer criterios previamente
consensuados a nivel social con los cuales, se determine el grado de importancia de las
representaciones culturales en cualquier formato que se presenten; ademas de incentivar a las
personas a que conozcan y reconozcan el legado que es digno de ser protegido y difundido para
asegurar que el kosmos®?, corpus® y praxis®® que engloba dicho bien patrimonial, se preserve a
través del tiempo (Palma, 2013; Gutiérrez-Santillan, Moreno-Fuentes, Mayer-Goyenechea, 2010).
La mejor manera de conseguir el cometido de preservacion anteriormente mencionado, es a traves
de la educacion, debido a que este rubro tiene la capacidad de impulsar el progreso y recuperar la

estima de elementos culturales mediante la reflexion individual y colectiva (Palma, 2013).

3.2.3 Modelo de comportamiento observable

Con base en la informacion recabada y analizada de los planteamientos realizados tanto por la
teoria del consumidor, como de la teoria de la valoracién, para efectos del presente trabajo de

investigacién y a manera de integracion, se propone la creacion de un modelo centrado en el punto

61 Conjunto de creencias, mitos, ritos y las relaciones que se van forjando con el entorno (Gutiérrez-Santillan, Moreno-
Fuentes y Mayer-Goyenechea, 2010; Alarcon-Chaires y Toledo, 2012).

62 Conocimiento acumulado que mantiene vigencia en las vidas de los miembros de una sociedad, tanto a nivel
individual como grupal (Gutiérrez-Santillan, Moreno-Fuentes y Mayer-Goyenechea, 2010; Alarcon-Chaires y Toledo,
2012).

83 Son todas aquellas practicas que se ven reflejadas como producto de la aplicacion del conocimiento y que guardan
congruencia con las creencias de una sociedad (Gutiérrez-Santillan, Moreno-Fuentes y Mayer-Goyenechea, 2010;
Alarcén-Chaires y Toledo, 2012).
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de coincidencia de ambas posturas tedricas que es, el comportamiento de los individuos. Mismo
que puede ser observado en la figura 2 que se presenta a continuacion.

Figura 2. Modelo de comportamiento observable.
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Fuente: Elaboracion propia con base en informacién recabada de la teoria de la valoracion,
teoria del consumidor y conceptos afines (2021).

Las teorias de la valoracion y del consumidor —como se puede observar en la figura 2— tienen
un punto de coincidencia importante al mostrar un interés en estudiar el comportamiento de las
personas. Por una parte, la teoria de la valoracion, la cual nace a partir de la necesidad de encontrar
equilibrio entre la postura emotivista que sostiene que a partir de que el ser humano interactta con
su entorno, va aprendiendo y con base en ello, asigna valor a todo aquello que le rodea. Mientras
que la corriente objetivista, cuya premisa es que el valor de las cosas es independiente a la
existencia del ser humano y la justificacion del valor de cualquier elemento presente en el entorno,
solamente es otorgado a partir de la validacion de la ciencia, arte y moral, es decir, que para
determinar si algo es valioso o0 no y el nivel de dicho valor, el objeto en cuestion tendria que haber

atravesado una serie de experimentos.



Razon por la cual Dewey decidio fusionar lo mejor de cada mundo, argumentando que
efectivamente, los juicios de valor que las personas realizaban en su vida cotidiana, estaban
fundamentados en el factor cognitivo y este a su vez, podia ser susceptible a ser evaluado y
validado por las ciencias naturales al observar los cambios de comportamiento y habitos, segun el
nivel de conocimiento e informacion que las personas recibieran de su entorno. Es importante
sefialar que el motivador principal, que puede llevar a las personas a tener un cambio de actitud
inclinada a la valoracion frente a un elemento, acorde con el autor, es la percepcion de que algo en
el entorno no funciona de la manera deseada o adecuada y requiere de atencion. Si se aplica este
premisa al entorno social y patrimonial, se puede decir que, cuando un elemento cultural que es
digno de preservacion por el kosmos, corpus y praxis que engloba, carece del adecuado
reconocimiento causado por alguna carencia en alguno de los tres tipos de educacién reconocidos

por el valor social, inevitablemente llegara al punto de Ilamar la atencién.

Una de las formas mas directas para llegar al mencionado punto de atencion, seria a través del
entrelazamiento que existe entre la educacion no formal del concepto de valor social, el cual es
entendido como la informacidn recibida y procesada a partir de los medios de comunicacion
masiva y el supuesto de informacion imperfecta de la teoria del consumidor. Dicho supuesto
sostiene que los cambios de percepcion respecto a un elemento de diversa naturaleza son
provocados por la publicidad, la cual incita a satisfacer las necesidades y/o preferencias con base

en un analisis costo-beneficio.

3.3 Marco conceptual para la construccion del elemento gastrondémico identitario

3.3.1 Gestidn del patrimonio cultural

En la sociedad moderna, prevalecia la idea de que un monumento era una obra realizada con el fin
de mantener hazafas vivas y presentes en las conciencias de generaciones venideras (Riegl, 1987;
citado por Garcia, 2009). Esto responde a paradigmas donde la historia y los monumentos son
testimonio del desarrollo del pensamiento y fundamento para la superacion del ser humano; es

decir, un emblema que muestra una vision unificada del Estado-Nacion. En cambio, la sociedad

91



postmoderna de finales del siglo XXy principios del XXI, ha multiplicado las miradas en torno a
la valoracion del patrimonio, mediante la construccion de identidades locales que se diferencien
del contexto global (Garcia, 2009).

La nocidn actual de patrimonio es inherente a la experiencia y circunstancias de las sociedades
y a la produccion de sentido al interior de las mismas, bajo la consideracion de tres vertientes: 1)
los entes materiales e inmateriales dados a conocer en el mismo contexto en el que han sido creados
0 en un tiempo posterior; 2) los entes materiales y restos factibles de alcanzar valoracion posterior
por su caracter representativo; y 3) la consideracion del patrimonio como un hecho metacultural,
que se refiere a procesos sociales legitimados como algo digno de ser estudiado, conservado,
catalogado y puesto en valor (Criado-Boado y Barreiro, 2013).

En este sentido, el patrimonio cultural puede definirse como conjunto de bienes materiales e
inmateriales reconocidos por la misma comunidad como elementos distinguidos que reflejan en su
composicion o procedimientos, la identidad propia. Dichos bienes, por el simbolismo que reflejan,
obtienen valor especial y los vuelve dignos de protecciéon (Velasco, 2009); lo que conlleva al
planteamiento del objetivo primario de la gestion del patrimonio que es proteger y difundir los
bienes patrimoniales, mediante el uso de cuatro herramientas: conocer, planificar, controlar y
difundir (Carreton, s.f.).

Si se aborda el patrimonio cultural, desde la sostenibilidad participativa que refiere a la
integracion de la comunidad en los procesos de gestidn, se requiere estudiar el mosaico de valores
alrededor de los bienes, bajo el entendido de que los significados y grados de importancia, no seran
iguales para cada uno de los actores sociales. También es importante reflexionar sobre el papel
que tiene la educacion dentro de la gestion del patrimonio cultural, asumido como un proceso
pedagdgico centrado en percepciones, conocimientos y valores subyacentes a la sociedad,
volviéndose un vinculo entre el ciudadano y la diversidad cultural de su entorno social (Garcia,
2009).

Otros aspectos relevantes respecto a los bienes patrimoniales son el conocer y analizar el
entorno inmediato del patrimonio propio, principalmente en lo que respecta a su estado de
conservacion y situacion legal, para establecer medidas oportunas para su recuperacion y gestion;
por ejemplo, tomando en cuenta las cuatro etapas sefialadas en parrafos anteriores —conocer,

planificar, controlar y difundir— el punto de partida podria ser la elaboracion de inventarios que
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permita a las comunidades, de manera autdbnoma, identificar los elementos culturales y capacitarse

respecto al conocimiento proveniente de los mismos (Carretén, s.f).

La segunda etapa, referente a la planificacion, considera una medida apropiada para afrontar
escenarios futuros y evitar intervenciones innecesarias en el patrimonio. Posteriormente se da
inicio al control, que son todas las medidas a seguir, traducidas en leyes, reglamentos y/o
normativas para gestionar un bien patrimonial; etapa por deméas compleja, debido a que el correcto
control de los bienes culturales depende de diversos factores como el presupuesto, actividades
ilicitas, eficacia de la administracion publica, entre otros. Por Gltimo, la labor de difusion se sugiere
sea desde diferentes frentes tales como el fomento de actividades escolares, platicas, promociones,
visitas guiadas, uso de medios de comunicacion masiva e Internet con las redes sociales, blogs y

demas medidas (Carreton, s.f.).

La implementacion de las etapas anteriormente descritas debe ser integral y apoyada por todos
los miembros que formen parte de la cadena productiva concerniente al patrimonio como modelo
tedrico sistémico y reflexivo que incorpore criterios de autoevaluacion y autogestion desde la
transdisciplinariedad participativa; es decir, que la valorizacion del patrimonio integre ciencias
como la sociologia, economia, ciencias de la informacion, educacion y demas disciplinas
(Criado-Boado y Barreiro, 2013).

En el &mbito turistico, la diversificacion en las actividades de los turistas se convierte en un
arma de doble filo. Por un lado, es una oportunidad para exaltar los bienes de un territorio, pero
también existe el riesgo de generar masificacion y pérdida de autenticidad. Lo anterior responde a
las diferencias conceptuales entre patrimonio y turismo, debido a que el sistema turistico enfatiza
tres elementos: actores locales, productos turisticos y actividades turisticas junto a la relacion que
se gesta a raiz de un intercambio econémico dindmico; mientras que el patrimonio cultural centra
su atencidn en actividades patrimonio, bienes patrimonio y actores locales desde una perspectiva

de conservacién (Velasco, 2009).

Se habla de dos mundos con principios, valores y referencias diferentes que, si bien podrian
complementarse entre si, en algunos aspectos ain muestran resistencias impulsadas por los rapidos
cambios de comportamiento social hacia el turismo y la cultura; asi como la toma de decisiones
basada en prioridades que les afectan entre si (Velasco, 2009). Un ejemplo de ello es la disyuntiva

de permitir la degradacion lenta de los elementos culturales hasta la pérdida irremediable del
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conocimiento que le acompafia desde un punto de vista disciplinar, 0 su reconversion a producto
comercializable, mediante la facilitacion del acceso educativo-cultural y/o turistico, a la poblacion

en general (Santana, 1998).

El uso turistico del patrimonio, generalmente busca exaltar los elementos identitarios que
contribuyen a dotar de autenticidad la esencia del ente patrimonial, pero en muchas ocasiones, con
un enfoque mal aplicado mediante una escenificacion que lo espectaculariza, incluso al punto de
construirlo ex-novo por intereses financieros. Aunque la autenticidad es creada de manera
individual, en cierta medida, se encuentra dirigida por actores sociales que intervienen en procesos
turisticos, quienes desde su propia vision ofertan los atractivos del lugar. Al final, acorde a la
interpretacion de las ideas planteadas por Santana (1998), la necesidad de adaptarse a las
circunstancias sociales, econdmicas, tecnoldgicas, entre otras; obliga a las comunidades a buscar

maneras ingeniosas de atraer la atencién de los foraneos y con ello, seguir generando ingresos.

3.3.2 Actores sociales

Cuando se alude a unidad social, probablemente se puede pensar en una unidad global o nacional,
donde se deciden cuestiones fundamentales como organizacion, economia, politica, cultura'y mas.
A su vez, esto genera criterios de pertenencia formales como ciudadania y otros llamados reales
que referencian a la cultura e identidad, al sefialar todo aquello que esta fuera o dentro de este
ambito (Pirez, 1995). En consecuencia, el aspecto social, especialmente enfatizado en el ambito
local, es una unidad parcial de la unidad global, caracterizada por dos factores importantes: actores
sociales y las relaciones que se pueden gestar entre ellos que, a su vez, definen procesos,
identidades y politica; segun el posicionamiento y peso que cada individuo ostente dentro del

mismo sistema relacional (Pirez, 1995; Mantecén, 2007).

Acorde con Rauber (2006), los actores sociales son individuos que, motivados por algun fin
0 causa comun, se organizan para impactar la escena publica, sin que ello implique contraponer
dicha actividad con los intereses personales. Igualmente hace hincapié en la relacion entre actores
sociales y sujetos, bajo el entendido que el sujeto por su sola condicion de ser humano, ya es actor

social, pero no todos los actores sociales llegan a ser sujetos, debido a que esta transicion sélo se
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logra en la medida en que los individuos inicien el proceso de insercién en la vida social junto al

desarrollo de su conciencia.

Desde una perspectiva de desarrollo comunitario, se refuerza la idea de que los actores sociales
deben ser participes de los acuerdos relacionados directamente con su comunidad, asi como
también, colaborar y propiciar, en la medida de sus posibilidades, con la cobertura de menesteres
(Pérez, 2008). Lo que conlleva a su definicion como unidades reales de accion, determinados por
la base social con capacidad de actuar en lo individual o colectivamente, sometidos a condiciones

étnico-culturales, politicas y territoriales (Pirez, 1995).

Lo mencionado anteriormente, desemboca en el desarrollo enddgeno, entendido como proceso
en el que se interceptan cuatro planos: el politico como capacidad de tomar decisiones propias, lo
econdmico para generar crecimiento sostenible; al igual que el plano cientifico y tecnolégico para
realizar modificaciones cualitativas en el sistema que finalmente se reflejaran en el plano cultural,
como parte de la identidad socio-territorial. Su sostenibilidad en términos de desarrollo, dependera
de las fuerzas locales y su capacidad para controlar e innovar las interdependencias productivas

locales en un marco territorial (Hernandez, Azorin, Hernandez y Aguila, 2012).

En el contexto turistico, la labor de los actores sociales se vuelve fundamental para la puesta
en valor de recursos como equipamiento, infraestructura y especialmente servicios, mediante el
impulso de iniciativas que, de manera planificada, faciliten la accesibilidad y aprovechamiento de
zonas consolidadas o con potencial de desarrollo. Proceso donde el empoderamiento local es
necesario como detonante para la aparicion en escena de emprendedores que integren ideas
innovadoras para reivindicar al territorio, junto con sus elementos naturales, culturales, historicos
y sociales. En otras palabras, la toma de decisiones, ademas de considerar los intereses publicos
del Estado y privados de empresarios; también necesita considerar los provenientes de la
comunidad, donde los puntos de convergencia, deberan ser analizados y aprobados, conforme se

demuestre respeto al estilo de vida del lugar receptor (Benseny, s.f.).
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3.3.3 Patrimonio alimentario

La alimentacion es una experiencia articulada en diferentes dimensiones de la actividad humana,
junto a factores de diversa naturaleza como ecologicos, biolégicos, médicos, econémicos,
ideoldgicos y socioculturales relacionados entre si (Unigarro, 2015). En la actualidad, la
asignacion social de significados, valores y sentidos de reciente creacidn, encuentran sustento bajo
el concepto de patrimonializacion, aunque dicha accion, también puede ser calificada de
folclorizacion u objetivacion de la cultura. A razon de que ciertas practicas culturales, como es en

este caso la alimentaria, son reinterpretadas, reconstruidas o reinventadas (Moreira, 2006).

Acorde al planteamiento de Fischler (1995); citado por Unigarro (2015), la cocina entendida
mas alla de los ingredientes y formas de preparacion de alimentos es un sistema alimentario
compuesto por representaciones, creencias y practicas que comparten los individuos que forman
parte de una cultura, la cual atiende a sus propias reglas, taxonomia y clasificacion no sélo de la
preparacion de alimentos, sino también a su cosecha y consumo. Es decir, la recopilacion de
productos, junto a las técnicas de produccién y valores, dan pie a la formacién de una cultura
alimentaria que, al ser expresada, bien puede patrimonializarse (Espeitx, 2004). En este sentido,
se estaria hablando de una interiorizacion colectiva de valores culturales a través de los cuales se

edifica la gastronomia y el patrimonio (Unigarro, 2015).

Respecto a la gastronomia como concepto, estd conformado por dimensiones del arte, estética
y placer que lo convierten en complejo al momento de intentar operacionalizarlo, puesto que dichas
dimensiones son subjetivas y aluden més a la perspectiva del sujeto que a la naturaleza del objeto.
En consecuencia, surgen dos tipos de significados atribuibles al término, uno para referirse a la
cocina altamente elaborada y estética; mientras que el otro es utilizado para designar al patrimonio
alimentario de una determinada region o lugar (Moreira, 2006). Un aspecto importante por
considerar es que la cultura gastrondmica evoluciona por diferentes motivos y ritmos; mismos que
pueden ser visibles en el intercambio alimentario de distintos momentos histéricos que

reconfiguran o dan pie al establecimiento de nuevas identidades (Unigarro, 2015).

El patrimonio alimentario, es un bien de consumo que debe analizarse desde la perspectiva de
comportamientos alimentarios, representaciones y valores que lo modulan a partir de un modelo

tecno-economico. Dicho modelo, iniciaria con la necesidad bioldgica del ser humano de nutrirse,

96



frente a la abundancia y diversidad de oferta originada por procesos de produccién, lo que conlleva
a los individuos a la exigencia social de seleccionar, cuestionandose el ¢qué?, ;cémo?, ;con
quién?, ;cuando? y ¢por qué? o ¢para qué? elige lo que consume. Lo que Se convierte en un proceso
ciclico, debido a que la seleccion determina los procesos de produccion y viceversa, en un contexto
cambiante. Algunas veces, la industrializacion en el sector alimenticio tiende a homogeneizar la
dieta, provocando la pérdida paulatina de elementos, junto con el conocimiento que los acompafia
(Espeitx, 2004).

A partir de la década de 1990, paises europeos como Francia, Espafia y Portugal; asi como
latinoamericanos, principalmente México, Brasil, Guatemala, Colombiay Peru, se han preocupado
por la activacion valorativa de productos y especialidades culinarias con un marcado acento en
evidenciar las particularidades culturales, a través de la promocién turistica. Esto ha llevado a
productos locales y tradiciones culinarias de las zonas anfitrionas, a ubicarse en el centro de un
discurso turistico-cultural con doble vertiente, por una parte, enfocado en la necesidad de valorizar
el patrimonio; ademas de utilizarlo como una herramienta para propiciar el desarrollo local,
contemplando la dimension medioambiental con la sustentabilidad de la biodiversidad y la

promocion socioeconémica de los pobladores (Alvarez y Sammartino, 2009).

En la actualidad, el turismo gastronémico estd considerado como actividad experiencial
generada por productores, transformadores y restauradores con la finalidad de otorgarle al turista
una vivencia que pueda disfrutar a través de la comida y bebida (Medina, 2017). Labor que, en su
constante bdsqueda de generar satisfaccion al cliente, ocasionalmente llega a sufrir adaptaciones
en temas de produccion, modificando algunos procesos o ingredientes donde su autenticidad se ve
mermada. A pesar de ello, si puede seguir conservando los rasgos que lo hagan identificable al
tiempo que aumente su capacidad de pervivencia, sin arriesgar la calidad, entonces podra mantener

la distincion patrimonial (Espeitx, 2004).

3.3.4 ldentidad gastronomica

Las sociedades con el paso del tiempo han forjado, mediante los recursos alimenticios disponibles,
las identidades reflejadas en distintos grupos que las conforman (Gonzalez, 2017). En este sentido,

identidad gastrondmica puede entenderse como el proceso culinario que refleja las caracteristicas
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distintivas individuales o grupales. Esta identidad a nivel personal puede ser activa o pasiva
mediante los habitos alimenticios; lo que quiere decir, que, si el individuo hace participe a otras
personas al compartir su comida y la forma de prepararla, se convierte en un agente activo, en caso
contrario, se considerara pasivo. Igualmente, los paises con base en el consumo de ciertos grupos
particulares de productos, pueden moldar y diferenciar su gastronomia de otras naciones
(Campione, 2015).

Lo dicho abre la posibilidad de estudiar como objeto social, los recursos alimenticios de cada
zona, para referenciar a las agrupaciones humanas que, de acuerdo con las practicas culinarias,
proporcionan una idea de su coexistencia con dichos recursos. Resulta relevante sefialar que las
précticas culinarias del hombre no estan s6lo encaminadas a cubrir las necesidades bioldgicas, sino
al significado heddnico de preparacion y degustacion de alimentos por la manipulacion simbolica
del ecosistema, a través del conocimiento heredado por generaciones. Sin embargo, el factor de
cotidianidad en la cocina de una sociedad genera poca atencion en ella por parte de la comunidad,
como elemento de analisis o de desarrollo de la historia propia (Gonzéalez, 2017).

En la actualidad, la industria de la restauracion, desde el ambito turistico, representa un
complemento indispensable para buscar la satisfaccion del turista. Debido a que los platillos y
bebidas forman parte de la identidad que distingue a una cultura de otra y a través de ella, se
potencian los destinos al brindarles mayor atractivo por la diversificacion de la experiencia de un
lugar o regién. La gastronomia es un elemento inherente a todos los tipos de turismo, cuya
valoracion de productos locales, no sélo implica variedad, sino también, apoyar a la economia de

pequefios productores (Nufiez, 2014).

3.3.5 Construccion del concepto “elemento gastronémico identitario”

A partir de la gestién del patrimonio cultural, entendido como el conjunto de bienes materiales e
inmateriales que guardan un significado, cuyo sentido surge de la valoracion que hacen de si
mismos los actores sociales al sentar las bases culturales particulares que moldean su identidad,
atribuible a la memoria colectiva con la asignacion de valores para reinterpretar practicas culturales

sustentadas en el comportamiento alimentario al interior de un contexto tecno-econémico; es que
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surge la necesidad de retomar todos los elementos esenciales de dichas construcciones
socioculturales, pero desde la singularidad que puede llegar a representar a nivel regional o local.

Lo anterior, se complementa con el postulado del patrimonio alimentario donde se considera
una articulacion multinivel de actividades humanas relacionadas con los procesos productivos de
inicio a fin, junto a la reinterpretacion de los significados que engloban los alimentos utilizados
tanto en su conjunto, bajo la configuracion de platillos e individualmente, en su condicion de
ingredientes. Una adecuada gestion de dichos elementos gastrondmicos, acompafiada de procesos
formativos para los actores locales y sociales, permitira aumentar la curva de nivel de aprendizaje
en un primer tiempo, a nivel interno, para que posteriormente, todo ese conocimiento acumulado
y conservado, sea transmitido de manera apropiada a los visitantes durante el intercambio

dialdgico dentro del contexto turistico.

Por consiguiente, se plantea el término “elemento gastronémico identitario” para referenciar
al pulque en el presente trabajo de investigacion, bajo la definicion de “ente material de origen
natural, dotado de un bagaje historico, cultural y social por los actores sociales que, dentro de sus
practicas/técnicas de recoleccion, transformacion y consumo, recrean parte del sistema alimentario
patrimonial; que en conjunto, les confiere —a los actores—, pertenencia a una colectividad y a un

territorio”.

3.4 Marco contextual

3.4.1 Datos sociodemograéficos del estado de Tlaxcala

El estado de Tlaxcala, con una extension de 4,060.92 km? equivalente al 0.2% del territorio
nacional, formando parte de la meseta central de México, con ¥ de su uso de suelo destinado a los
asentamientos urbanos. Cuenta con una ubicacidn geogréfica privilegiada, al ser un importante
punto de conexion para el transito de mercancias, tanto de exportacién como importacion entre la
Ciudad de México y el puerto de Veracruz (Secretaria de Planeacion y Finanzas, 2017). Tiene una
poblacién superior al millon 200 mil habitantes, divididos en 48% hombres y 52% mujeres,

distribuidos en zonas urbanas con el 78% y 22% en zonas rurales, segun datos censales del 2010.

99



Porcentajes que proporcionalmente sufrieron ajustes cinco afios después, al aumentar 2% la
mancha urbana y disminuir en el mismo porcentaje la poblacion rural (INEGI, 2015). Lo que
evidencia un proceso de urbanizacién o de movimiento campo-ciudad, debido a que el 80% de las
personas esta concentrada en un 25% del territorio; mientras que las tierras de labor ubicadas en
el 75% restante, corren el riesgo de disminuir su productividad por la considerable disminucion de

campesinos.

El clima predominante durante el afio es templado subhimedo con calor moderado que rara
vez sobrepasa los 30° C. En invierno, el termdmetro puede llegar a descender hasta un maximo de
-3° C con presencia de aguanieve, heladas en los campos y nieve en la cima del volcan La
Malinche, ubicada en la parte sureste del estado, en colindancia con Puebla y que se eleva a 4,640
msnm. Las precipitaciones mas fuertes, generalmente ocurren entre los meses de junio a
septiembre, debilitandose en octubre y noviembre; el resto del afio, si es que ocurren lluvias, son

consideradas inusuales (Instituto Nacional para el Federalismo y el Desarrollo Municipal, s.f.).

Las condiciones geograficas y climaticas descritas anteriormente propician que el estado
cuente con nueve tipos de vegetacion natural, como bosques de pino, abetos u oyameles, encinos,
juniperos, matorrales xerofitos, pastizales, entre otros; los cuales ocupan alrededor de una quinta
parte del 75% de las zonas consideradas rurales, es decir, aproximadamente 609.13 km?. El resto
del territorio estatal esta destinado para la agricultura (Instituto Nacional para el Federalismo y el
Desarrollo Municipal, s.f.). En este rubro, el Agave salmiana, que es la variedad de maguey mas
comun en el estado y de donde se extrae aguamiel para elaboracion de pulque, tiene presencia en
municipios del occidente como Nanacamilpa o Tepetitla de Lardizabal; en Tlaxco al norte del
estado; al centro en el municipio de Cuaxomulco, que a pesar de no tener registrados sembradios
de agave, si cuenta con la presencia de un tinacal; y al oriente, en la regién de Huamantla (Figura
3); sumando un total de 524 toneladas cosechadas equivalente al 95% de aprovechamiento del

maguey pulquero sembrado (Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera, 2019).
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Figura 3. Mapa de Tlaxcala. Produccion agricola de Agave salmiana.
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Fuente: Elaboracién propia con base en datos del Servicio de Informacién
Agroalimentaria y Pesquera (2019).

3.4.2 Ciudad de Tlaxcala de Xicohténcatl

La ciudad de Tlaxcala de Xicohténcatl (Figura 2) es la capital del estado con ubicacion geogréfica
en la zona sur y una extension de 52.46 km?, que es equivalente al 1.31% de la superficie total del
estado, compuesto por 11 localidades y una poblacion superior a 95 mil habitantes (Instituto
Nacional para el Federalismo y el Desarrollo Municipal [INAFED, s.f.] e INEGI, 2015). Dentro
de las principales actividades econémicas de la ciudad, se encuentra el comercio al por menor,
generacion y distribucién de energia eléctrica, servicios educativos y servicios de preparacién de
alimentos (Secretaria de Educacion Publica, s.f.); de los cuales, acorde con la Asociacion de
Restaurantes y Bares de Tlaxcala A.C. (2019), se cuentan 57 establecimientos registrados ante el

Servicio de Administracion Tributaria (SAT por sus siglas).

La relevancia de la ciudad de Tlaxcala dentro de la seleccion como area de estudio, referente

a consumo y valoracion del pulque dentro de un contexto urbano, radica en el hecho de que una

101



tercera parte del turismo estatal llega y se aloja en la capital. En 2015 se registro la visita de 356
mil personas en el estado de Tlaxcala, de los cuales, alrededor de 120 mil pernoctaron al menos
una noche en la ciudad (Secretaria de Planeacion y Finanzas, 2017); donde se concentra el mayor
numero de servicios, entre los que se encuentran el Restaurante-Bar La Casona de Tlaxcala y la
Pulqueria La Tlaxcalteca, establecimientos pertenecientes al Grupo Turistico La Tlaxcalteca,
elegidos por su ubicacion céntrica, lo que facilita el arribo de turistas para consumo de alimentos,
al igual que pulque, como parte de su gama de productos (Grupo Turistico La Tlaxcalteca, 2020)

y por mostrar disposicion en participar en la presente investigacion.

3.5 Estrategia metodoldgica

La estrategia metodoldgica fue mixta en virtud de las caracteristicas, accesibilidad y cantidad de
personas disponibles en cada uno de los grupos de actores sociales de interés para el abordaje del
trabajo de investigacion. Las técnicas de orden cualitativo que se emplearon, fueron la entrevista
a profundidad, andlisis del discurso y observacion participante; mismas que se aplicaron a
productores de pulque ubicados en zonas clave del estado y comercializadores. Quienes fueron
seleccionados, en el caso de los productores, por el impacto de la comercializacién de sus
productos a través de establecimientos ubicados en el centro de la ciudad de Tlaxcala. En el mismo
sentido, los comercializadores, por tener presencia y experiencia en el ambito de servicios,
especialmente en lo referente a oferta gastrondmica dentro del primer cuadro de la capital

tlaxcalteca, donde la afluencia turistica es significativa.

En el caso de los consumidores de pulque, se opt6 por una técnica de orden cuantitativo como
el sondeo con muestreo dirigido, a fin de evidenciar un panorama general de percepciones
significativas respecto a la bebida. EI motivo que orill6 a la implementacion de dicho sondeo con
este grupo de actores, fue el tamafio incierto de la muestra, ya que es dificil determinar el
porcentaje exacto de consumidores; ademas de la diversidad de caracteristicas como edad, lugar
de procedencia, ocupacion, nivel educativo y socioecondmico; entre otras. Cabe sefialar que, parte
de las intenciones de este trabajo era generar acercamiento con consumidores foraneos vy si las
respuestas de estos, respecto a la bebida, logra generar un peso diferenciador en cuanto a las

tendencias, opiniones y conocimientos.
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3.5.1 Entrevistas a profundidad, andlisis de discurso y observacion participante con

actores sociales clave

Partiendo de la complejidad del sujeto y la necesidad de comprender y recopilar informacion sobre
la manera en como éste, percibe al mundo, tal como lo plantean autores como Troncoso-Pantoja y
Amaya-Placencia (2017); Varguillas y Ribot de Flores (2007); o Robles (2011), surge, a través de
la conversacion, las entrevistas a profundidad. Espacios de expresion e interaccion cimentados en
la confianza que, permite explorar temas de interés y comprobar hipdtesis; siempre y cuando, el
investigador establezca y siga ciertas pautas durante la creacién de un rapport con su interlocutor.
Dicho proceso es complementado con el anélisis de discurso y observacion participante para
transitar de un plano descriptivo y general a uno de corte interpretativo, donde a través de la
sensibilidad y reflexién, se pueda llegar a comprender la postura e ideas del sujeto inmerso en un

contexto especifico (Gonzélez y Cano, 2010).

En este aspecto, el abordaje de los actores sociales clave para el presente trabajo de
investigacion, partio de un criterio de proximidad al lugar de interés para el presente estudio, es
decir, la identificacion de establecimientos que comercializan pulque en el primer cuadro y
alrededores de la ciudad de Tlaxcala, donde, ademas se consideraron factores como la experiencia
y posicionamiento dentro de la oferta turistica. Los criterios de seleccion también consideraron la
afluencia turistica durante el verano, época del afio donde aumenta considerablemente por ser
periodo vacacional y por la presencia de atractivos turisticos estacionales de orden natural y
cultural en la entidad, como es el avistamiento de las luciérnagas en el municipio de Nanacamilpa
en los meses de junio y julio; asi como la feria de Huamantla en agosto. Oportunidades que los
turistas aprovechan para visitar, dentro de sus recorridos y por cuestion de cercania, los atractivos
turisticos de la ciudad de Tlaxcala como la Plaza de Toros, El exconvento franciscano, la capilla
abierta, los murales de Palacio de Gobierno, la Basilica de Ocotlan, los museos o el bazar de

artesanos en la Plaza Xicohténcatl; sin olvidar la variedad de restaurantes presentes en la zona.

Una vez detectados los expendios de pulque mas representativos del centro histérico de la
ciudad de Tlaxcala, se procedio con labores de acercamiento con los administradores, con la
finalidad de darles a conocer el trabajo de investigacion y solicitar, con base a los objetivos, su

colaboracion en la proporcion de datos que, pudieran resultar Utiles para la comprension de la
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realidad actual sobre consumo y valoracién social del pulque en la ciudad. Se obtuvo respuesta
favorable por parte del Grupo Turistico La Tlaxcalteca, conformado por cinco restaurantes y una
operadora turistica, establecimientos que, en su mayoria, estan ubicados en la capital del estado y
de los cuales, dos otorgaron acceso para la aplicacion de todos los instrumentos planteados en la

investigacion.

Los primeros sujetos de andlisis, fueron los administradores del Restaurante-Bar La Casona
de Tlaxcala y Pulqueria La Tlaxcalteca, quienes en cuatro sesiones de aproximadamente hora y
media cada una, respondieron abiertamente a los cuestionamientos planteados. Las tematicas sobre
las que se basaron dichas interacciones, giraron en torno a su percepcion del pulque respecto a si
lo consideraban un producto méas o como elemento gastrondmico identitario, las motivaciones para
ofrecerlo dentro de la oferta gastrondmica, el nivel de ventas actual comparado con afios anteriores,
el tipo de consumidor que, desde su percepcion, acude a los establecimientos, mejoras a

implementar para promover la bebida, entre otras.

Una vez establecido el rapport con los comercializadores, se les cuestiond también sobre los
proveedores que semanalmente les llevan pulque a sus establecimientos, lo que generd la
oportunidad de establecer contacto con ellos. Los proveedores provienen de tres zonas diferentes
del estado de Tlaxcala y que, a su vez, por medio de intermediarios que en este caso son el
restaurante y la pulqueria, su producto es consumido tanto por la poblacion local de la capital

tlaxcalteca, como por consumidores foraneos.

El primer proveedor en ser contactado mediante la intervencion del administrador del
Restaurante-Bar La Tlaxcalteca, fue el subgerente de Grupo PULMEX, empresa familiar
originaria del municipio de Nanacamilpa con 50 afios de historia en el mercado y presencia con
mas de ocho puntos de venta en los estados de Tlaxcala y Puebla. Poseen un estimado de cuatro
hectareas de Agave salmiana, que los convierte en el segundo productor mas importante de pulque
al occidente del estado. Se realizaron tres visitas a esta zona, donde se tuvo la oportunidad de
conocer la sucursal principal, los cultivos, parte del personal, donde también se tuvo oportunidad
de entrevistar a uno de los tlachiqueros, quien fue considerado segundo actor social de interés para
la investigacion; asi también se visitd el tinacal; junto a el equipo y herramientas utilizados. Como
parte de la observacion participante, se presenciaron los procesos necesarios, desde el raspado de

maguey hasta la evaluacion de la calidad del aguamiel recolectado para su clasificacion e
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integracion al contenedor correspondiente en el tinacal®. En las visitas, el subgerente, pese a la
importante carga laboral que tenia, se mostré completamente abierto a las preguntas planteadas y
dedicé buena parte del tiempo a explicar detalladamente los procesos, al tiempo que mostraba las
instalaciones y el campo de maguey. De igual forma, los empleados con los que se tuvo
oportunidad de interactuar, fueron serviciales en todo momento y compartieron el conocimiento

empirico heredado por sus padres y abuelos.

El tercer proveedor en ser contactado, fue un tlachiquero independiente de la tercera edad
ubicado en el municipio de Cuaxomulco, en la zona central del estado. Al igual que sucedi6 con
el subgerente de Grupo PULMEX, se realizaron tres visitas a su domicilio, ubicado en la parte
posterior de la presidencia municipal, donde acondiciond una pieza de su hogar como tinacal para
despachar tanto a consumidores de la misma comunidad como foraneos. Dentro de sus clientes, se
ubican algunos restaurantes y establecimientos de Tlaxcala, Chiautempan, Contla y Apizaco que
comercializan pulque. Cabe destacar que dicho tlachiquero, a pesar de contar con terreno propio,
no lo dedica a la siembra de maguey, sino que compra las plantas maduras a un intermediario para
tener derecho a raspar y extraer su aguamiel. Esta persona se ha dedicado al oficio de tlachiquero
desde que tenia 12 afios, heredando el conocimiento de su padre y a pesar de tener ocho hijosy 19
nietos, ninguno esta interesado en mantener vigente el oficio. Este actor compartio ideas y
nociones, desde su perspectiva, sobre las posibles motivaciones actuales que influyen en el
consumo de pulque por parte de los joévenes; asi como los posibles escenarios para la industria en

el futuro.

El dltimo actor social entrevistado fue un mayordomo de la hacienda pulquera San Diego
Xochuca en el municipio de Tlaxco, contacto al que se visito en dos ocasiones y que al igual que
en el caso de Grupo PULMEX, mostro todo el proceso de produccion al tiempo que compartia sus

ideas respecto al aparente aumento de consumo de pulque en la actualidad. Cabe sefialar que, tanto

6 Acorde con Jesls Becerra, Subgerente de Grupo PULMEX, el aguamiel recolectada por los tlachiqueros y que
ingresa al tinacal, debe ser evaluada a través de un instrumento denominado sacarimetro, el cual mide el nivel de
azucar. Dicho procedimiento permite clasificar el liquido segin su calidad y ubicarlo en una de tres tinas donde se esta
Ilevando a cabo el proceso de fermentacién. En la tina de pulque de semilla, se coloca el aguamiel que presenta mayor
concentracion de azlcar y es denominado asi, porque proviene de magueyes que tienen poco tiempo de haber iniciado
el proceso de raspado y recoleccion. El pulque intermedio es donde se coloca el aguamiel con un nivel de azlcar
normal y que generalmente proviene de agaves que se encuentran a mitad de su ciclo productivo. La ultima tina es
para el denominado pulque de salida, donde se coloca el aguamiel con rango bajo de azlcar y que proviene de
magueyes que estan en la Gltima etapa de produccidn, por tanto la fermentacion es mas rapida y el producto debe ser
desplazado rapidamente.
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en este caso como en Nanacamilpa, la perspectiva era optimista debido a diferentes acciones
emprendidas en ambos municipios para aumentar la produccion de pulque, como siembra de
maguey Yy apertura de nuevos mercados en otras ciudades del centro del pais. Igualmente se
detectaron planteamientos en comun como el énfasis en el discurso biocultural y la necesidad de
reconocimiento social para la labor desempefiada por los tlachiqueros, que, en la mayoria de los

casos, resulta ser su Unica fuente de sustento.

3.5.2 Caracterizacion del consumidor de pulque de la ciudad de Tlaxcala a través de la

encuesta por sondeo con muestreo dirigido

Con el proposito de caracterizar al consumidor de pulque urbano en la ciudad de Tlaxcala, se
aplicaron 57 encuestas por sondeo con muestreo dirigido y autocompletado asistido durante el
verano, con un pilotaje de cinco encuestas adicionales el 21 de junio de 2019 en las instalaciones
de la Pulqueria La Tlaxcalteca, ejercicio que sirvio para realizar ajustes en algunas preguntas y
categorias de respuestas. Posteriormente, del 29 de junio al 9 de agosto del mismo afio, dio inicio
formal el sondeo tanto en el lugar anteriormente mencionado como en el Restaurante-Bar La
Casona de Tlaxcala, divididas en 48 aplicaciones para el primer establecimiento y nueve para el

segundo; los cuales, se encuentran ubicados a menos de una cuadra del zocalo de la ciudad.

Partiendo del concepto de la encuesta como técnica que, ayuda a profundizar en aspectos
sociales usando cuestionarios que permitan obtener datos, tanto de corte cuantitativo como
cualitativo (Garcia, 1992). Lo anterior, al combinarse con el método de sondeo dirigido, refuerza
la idea de legitimar la opinién sobre un tema especifico con el fin de recabar informacion
proveniente de un sector determinado del mercado (Fernandez y Vinuesa, 2014; Glosario de
Mercadotecnia, 2016). Lo que permite obtener un primer panorama sobre el tema de interés con
personas que cumplan ciertas caracteristicas que se consideren relevantes para la investigacion
(Pérez y Merino, 2015).

En este periodo, mediante la observacion, se determind que, a pesar de que la pulqueria abria
sus puertas al medio dia de martes a domingo, la mayor afluencia de clientes entre semana, era

posterior a las 17:00 horas, mientras que los fines de semana, la presencia de consumidores era
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notoria desde la apertura. En el caso del restaurante, el consumo de pulque, en comparacion con
la pulqueria, era moderado y generalmente perceptible a la hora de la comida, es decir, alrededor
de las 15:00 horas en sdbados y domingos. Lo anterior debido a que los clientes mas frecuentes en
La Casona de Tlaxcala, son oficinistas de diferentes dependencias gubernamentales ubicadas
alrededor del restaurante, mientras que los fines de semana, el ambiente se torna familiar y
turistico. El target de la pulqueria esta enfocado en adultos jovenes de entre 18 y 30 afios que,
acuden generalmente acompafiados por amigos o pareja, exceptuando los domingos, donde
también aumenta la afluencia de familias por la elaboracion de paella estilo valenciano. Lo que
atrae la atenciodn de las personas que transitan por dicha zona donde, ademas los fines de semana
se instala un mercado de artesanias. Respecto al tema de la paella que, resulta ser el principal
atractivo para los clientes los domingos por el hecho de poder observar todo el proceso de
elaboracion, al ser realizada a puerta calle, en lo referente a la venta de pulque, no repercute
significativamente, debido a que la mayoria de las personas prefieren acompafar su orden con

cerveza.

Otro factor que, adicional al comportamiento de los clientes, se tuvo que considerar fue el
clima, debido a que, durante el verano, generalmente en la ciudad y todo el estado de Tlaxcala por
la condicion de clima templado subhumedo, caen precipitaciones de mediana y alta intensidad,
circunstancia que, en al menos seis ocasiones, condiciond la cantidad de personas disponibles para
encuestar tanto en la pulqueria como en el restaurante, especialmente si la lluvia se extendia

durante varias horas, complicando la obtencién de informacion.

En lo que respecta al acercamiento al consumidor, se partié de las visitas constantes a los
establecimientos, principalmente los dias de mayor afluencia como los jueves, viernes, sabados y
domingos. Durante los primeros tres dias mencionados, el comun de los clientes que visitan la
pulqueria, son jévenes que no pasan de 30 afios y que, como ya se ha mencionado, acuden
acompafados. En este sentido, considerando que se esté interviniendo en un espacio y tiempo
dedicado por ellos a la sociabilizacion, la aplicacion del sondeo se basé en la seleccion de una
persona por grupo que accedia bajo el formato de autocompletado asistido, debido a que esta forma
de responder, resultaba ser menos invasiva al espacio personal de cada encuestado. Aun asi,
también se encontrd que las personas en un rango etario entre 40 a 55 afios, a pesar de no ser el

tipo de cliente que frecuente la pulqueria, resultaron ser los mas dificiles de encuestar al mostrar
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baja disposicion a participar en el sondeo; mientras que las personas mayores de 55, que en su
mayoria resultaron ser fordneos, mostraban una apertura similar a los jovenes para participar.
Obteniéndose un total de 57 sondeos con un porcentaje de participacion equilibrado entre turistas

y poblacién local.

El instrumento utilizado en el ejercicio de sondeo con muestreo dirigido para los clientes,
contiene preguntas relacionadas con el gusto por la bebida, aunado al tipo de variantes que
prefieren pedir al momento de acudir a un establecimiento en caso de que su eleccion sean los
curados, frecuencia, tiempo que llevan consumiendo y razones por las que eligen esta bebida.
Posteriormente, aparecen cuestionamientos enfocados a determinar el grado de conocimiento que
las personas tienen de la bebida como los beneficios en temas de salud, el ciclo de vida del maguey,
el proceso de elaboracion del pulque y el reconocimiento de algunos elementos e instrumentos que
intervienen en la cadena productiva. Finalmente, se aplicaron preguntas de orden personal para
clasificar a los participantes por edad, género, lugar de origen, nivel educativo,
profesién/ocupacién y nivel socioecondémico a través de categorias que parten del promedio de
ingreso mensual. Informacion que ayudd a caracterizar tanto a consumidores locales, entendidos
para efectos del presente trabajo de investigacion como aquellas personas originarias de la ciudad
de Tlaxcala o de cualquier otro municipio del estado; asi como turistas, quienes en su mayoria

provenian de entidades cercanas, aungque también de estados lejanos e inclusive, del extranjero.

3.6 Hallazgos sobre la valoracion de la cultura del pulque y maguey desde los actores sociales

en la ciudad de Tlaxcala

3.6.1 La perspectiva de los productores

En la presente seccion, se sintetizan las declaraciones de los actores relacionados con la produccion
de pulque en diferentes zonas del estado de Tlaxcala, que fueron el municipio de Nanacamilpa con
el Sr. Miguel Brindis, trabajador de Grupo PULMEX y un productor independiente de la poblacion
de Cuaxomulco, el Sr. Miguel Gonzélez Cervantes, quienes fungen como tlachiqueros; ademas

del Sr. Francisco Hernandez, mayordomo de la hacienda pulquera San Diego Xochuca, ubicada
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en Tlaxco. Mediante la entrevista fue posible identificar el sentir actual de los participantes,
respecto a temas que impactan el desempefio de su oficio.

En primera instancia, dentro de las declaraciones de los tres actores, se puede denotar un dejo
de nostalgia respecto a saberes y procedimientos que con el paso del tiempo se han ido perdiendo.
Lo anterior debido a que, en los tres casos, las historias relatadas parten del recuerdo de sus padres
y abuelos; quienes se encargaron de transmitir los conocimientos que hoy en dia, los tlachiqueros
tratan de mantener vivos, aunque con dilucién de su autenticidad, tal como lo sefialan Blas-Yafiez,
Thomé-Ortiz, Espinoza-Ortega y Vizcarra-Bordi (2020). Ejemplo de ello, es el Sr. Miguel Brindis
quien, dentro de su vocabulario, ain conserva términos en nahuatl heredados tales como
metepantle®, tlecuil®®, metlapil®’, yolotli®®, mechichihual®, entre otras; asi como también historias
y rituales vinculados con el capado y raspado del maguey que lamentablemente por desidia, parte

importante de los mismos se han ido perdiendo con el paso del tiempo.

Referente al tema de abasto de pulque presente y futuro, los tlachiqueros mantienen puntos
de vista diferentes. El Sr. Brindis, considerado dentro de su oficio como una persona joven al
rondar los 45 afios, asume que acciones emprendidas anteriormente en el municipio de
Nanacamilpa, considerado importante bastion de produccion pulquera al occidente del estado junto
con Calpulalpan y Espafiita, en cuanto a la plantacion de maguey en terrenos con suelo erosionado
e inclusive, la venta de agaves que el mismo municipio genera para sembrar en diferentes zonas
de Tlaxcala, como de entidades vecinas; generaran un futuro prometedor para la industria. Debido
a que, las futuras generaciones como sus hijos, en caso de dedicarse al mismo oficio, tendran una
fuente de trabajo segura. En el caso del Sr. Francisco Hernandez, hombre que supera los 70 afios,
percibe un panorama a futuro neutral, puesto que el ciclo productivo del pulgue en cuanto a

cantidad durante los Gltimos 30 afios, no ha variado mucho. Un factor importante que alimenta

8 Antiguo sistema de agricultura consistente en sembrar milpa (maiz, frijol, calabazas y quelites) entre las hileras de
magueyes, con el fin de aprovechar los nutrientes aportados por esta planta al suelo para lograr mejores cosechas
(Castro, 2019).

8 Fogon rustico, formado por tres piedras que circundan una fogata, encima de las cuales se pone un comal, olla o
vasija para cocer o calentar alimentos (Diccionario del Espafiol de México, s.f.).

67 Especie de rodillo elaborado con piedra volcanica que sirve para moler granos y alimentos en el metate (Mufioz,
2013).

8 Corazon (Gran Diccionario Nahuatl, s.f.) que, para efectos del presente trabajo, sera empleado para nombrar el
centro del maguey donde se acumula el aguamiel.

% Son las espinas que se encuentran en forma de hilera a cada lado de una penca de maguey y que guardan similitud
con los pezones. Cabe destacar que, dentro de la mitologia precolombina, la naturaleza de la planta esta asociada con
Mayéahuel, diosa de la fertilidad (Bravo, 2014).

109



dicha percepcion, es el nivel de produccion que mantiene la Hacienda Xochuca, donde alrededor
del 85% de su pulque se distribuye en tres establecimientos de la Ciudad de México, lugar que,
por el alto nimero de consumidores, mantiene una demanda constante y el remanente, se distribuye

en diferentes pulquerias del estado de Tlaxcala, incluida la capital.

Sin embargo, también se tiene la opinidn del Sr. Miguel Gonzéalez, hombre casi octogenario
dedicado al oficio de tlachiquero por més de 65 afios en el municipio de Cuaxomulco, quien
considera que la situacion actual del pulque es critica en el sentido de que al menos, en la zona
donde vive, la siembra de maguey ha disminuido considerablemente por diferentes factores; uno
de los méas importantes que sefiala, estd relacionado con el ciclo de vida del maguey, el cual
requiere resguardo de ocho a 12 afios, tiempo promedio que demora la planta para madurar y ser
aprovechable para la extraccion de aguamiel. Esta situacion de espera prolongada, genera entre los

campesinos la sustitucion del maguey por otros cultivos, cuya cosecha no demore tanto.

La diferencia de visiones por parte de los actores entrevistados, relacionados al factor edad,
podria encontrar una correlacion en el hecho de decir que los tlachiqueros jovenes tienen un
pensamiento optimista respecto a la realidad del pulgue y el maguey en la actualidad, pero
conforme envejecen, dichos pensamientos pueden llegar a transformarse en preocupaciones. Otro
aspecto que también es importante considerar es la relacién entre la percepcion individual de la
realidad con el lugar donde radican, puesto que quienes viven en zonas con alta produccién
pulquera y cuentan con un mercado seguro, tienen una visién mas optimista que aquellos que viven

en zonas con cultivos de maguey y produccion de pulque de baja densidad y clientes esporadicos.

Un problema en el que los tres actores estuvieron de acuerdo, respecto al tema productivo del
pulque a futuro, es referente al poco interés de las nuevas generaciones por preservar el oficio de
tlachiquero y con ello, los conocimientos y saberes inherentes al mismo. Debido a que sus hijos y
nietos no valoran el oficio por relacionarlo con un estatus de pobreza, tal como lo sefiala el Sr.

Brindis al referirse a sus hijos de la siguiente manera:

Ellos ya saben las bases del trabajo, pero no lo ejercen, han preferido emigrar al otro lado
y alquilarse de cualquier otra cosa. No se dan cuenta de que este es un oficio noble que te
puede dar para vivir tranquilamente, porque aqui uno mismo es el patrén y es el chalan;

cada quién decide lo que quiere ganar y se gana mucho mejor gque trabajando una jornada
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de ocho horas en cualquier fabrica (M. Brindis, comunicacion personal, 9 de octubre de
2019).

En este sentido, el Sr. Gonzalez menciona que quiza este fendmeno de menosprecio al oficio
de tlachiquero se debe a que las nuevas generaciones, al tener la posibilidad de estudiar y
prepararse mejor, generan nuevas expectativas que no podrian satisfacer si permanecen en el
entorno rural y por ello parten a las grandes ciudades en busqueda de mejores condiciones de vida.
De continuar esta tendencia, Francisco Hernandez sefiala que “tendremos mas magueyes, pero no
quien los trabaje, porque nos faltara uno de los dos eslabones méas importantes de la cadena
productiva, que es el tlachiquero” (comunicacion personal, 31 de octubre de 2019). Preocupacion
que puede sustentarse a partir de los datos intercensales presentados por INEGI (2015), donde se
sefiala una tendencia de inmigracion urbana en territorios, equivalentes al 25% de su superficie
total, donde habita el 80% de los tlaxcaltecas, frente al 20% de la poblacion ubicada en el 75% de
uso de suelo considerado rural y que al menos cada cinco afios, se mueve entre 1y 2% de manera
proporcional; es decir, el aumento de personas en zonas urbanas es proporcional a su disminucion

en el campo.

La creciente escases de tlachiqueros, resulta ser uno de los problemas medulares, debido a
que el oficio es desempefiado, en la gran mayoria de los casos, al menos en el estado de Tlaxcala,
por gente de la tercera edad; mismos que por sus condiciones fisioldgicas, a pesar de estar
acostumbrados a realizar actividades demandantes en el entorno rural y llevar una vida, en teoria
mas saludable por consumo de alimentos naturales, ya no cuentan con la energia y movilidad que
la actividad exige. Como ejemplo de ello, estan los Sres. Gonzalez y Hernandez, con 78 'y 73 afios
respectivamente, quienes, a pesar de padecer problemas de salud, intentan mantener su rutina de
trabajo diario. Sobre este punto, el Sr. Brindis menciona que, al menos en Nanacamilpa, se
implementan programas de capacitacion a jovenes para que, en sus tiempos libres o vacaciones,
vayan a los magueyales para aprender el oficio. Lamentablemente, la mayoria de los chicos no le
dan continuidad a su capacitacion porque no les gusta el hecho de tener que trabajar todos los dias,
aunque solo sea una vez en la mafiana y una en la tarde. EI mismo problema, también lo manifestd
el Sr. Gonzalez, quien en diferentes ocasiones ha recibido alumnos de secundaria o incluso jovenes
de hasta 20 afios, que por diversas circunstancias no estudian, para intentar aprender el oficio, pero

gue no asisten mas de tres dias seguidos, porque se les hace pesado el trabajo.
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Cuando a los tlachiqueros se les cuestiono respecto al interés y consumo de pulque de las
personas en la actualidad, principalmente las generaciones jovenes que se ubican por debajo de los
30 arios; los tres actores comentaron que dicho interés es creciente y lo atribuyeron a dos posibles
causas: los beneficios para la salud y el bajo costo que representa frente a otras opciones. En estos
puntos, el Sr. Gonzéalez fue el mas enfatico al sefialar, en reiteradas ocasiones, que el pulque es una
bebida natural; es decir, que a diferencia de la “copa”, como él denomina a las bebidas alcohdlicas
industrializadas; no tiene presencia de quimicos que perjudican la salud a largo plazo. A manera
de complemento sobre la linea de la salud, el Sr. Hernandez, denoto las propiedades alimenticias
como vitaminas, minerales, proteinas y probidticos que hacen del pulque, un alimento completo y
altamente nutritivo. Con relacién a la parte econdmica, se hizo mencién de que las nuevas
generaciones se estan dando cuenta que tomar pulque es mucho mas econémico que comprar
cualquier otra bebida alcoholica, principalmente si lo consiguen directo de algun tinacal, donde el
costo del litro se ubica entre los $13.00 (trece pesos 00/100 M.N.) y $17.00 (diecisiete pesos
00/100 M.N.) en promedio.

3.6.2 Perspectiva de consumo de pulque, acorde a la visién de los comercializadores

El consumo de pulque, desde la perspectiva de los comercializadores, resulta ser de gran
importancia, puesto que permite comprender una parte de la realidad por la cual atraviesa la bebida
en la zona de interés, que es la ciudad de Tlaxcala. En este sentido, se solicito el apoyo de tres
actores clave, que son: el subdirector de Grupo PULMEX, JeslUs Becerra Fernandez; asi como
también del Lic. Guillermo Antonio Castillo Flores y Juan Manuel Castillo Lépez; propietario y
gerente respectivamente del Grupo Turistico La Tlaxcalteca, al cual pertenecen los restaurantes

La Casona de Tlaxcala y Pulqueria La Tlaxcalteca, entre otros establecimientos.

Los indicadores a partir de los cuales se cuestiond a los comercializadores respecto al consumo
de pulque en sus respectivos establecimientos, fueron: perfil de clientes donde se incluyen
categorias como rango etario, lugar de origen o nivel socioeconomico; ademas de otros indicadores
como compra — venta de pulque semanal, rentabilidad y criterios de seleccién-formacion de

personal.
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En relacion al tipo de publico que acostumbra visitar y consumir en sus establecimientos, el
Sr. Becerra mencion0 que sus clientes mas frecuentes pertenecen al mercado local, principalmente
familias, donde las personas se ubican en un rango entre 25 a 50 afios; por su parte, el Lic. Castillo
Flores sefiala que para el Restaurante-Bar La Casona de Tlaxcala, los segmentos de mercado que
acuden al establecimiento son empresarios locales, personal de gobierno, tanto municipal como
estatal, ademas de turistas; éstos Ultimos, principalmente los fines de semana. Respecto a la
Pulqueria La Tlaxcalteca, el Lic. Castillo Lopez, gerente del establecimiento indico que, entre
semana sus consumidores mas frecuentes son adultos jovenes en un rango de 18 a 30 afios que
generalmente asisten en grupo de amigos o en pareja; mientras que los fines de semana, por la
afluencia turistica, el ambiente se torna un poco mas familiar, especialmente los domingos con el

tema de elaboracion de paella, anteriormente mencionado.

Referente a la cantidad de pulque que se vende semanalmente, el Sr. Becerra calcula que, tanto
en los tres puntos de venta propios como en las otras ocho alianzas estratégicas, Grupo PULMEX
vende alrededor de 2,000 litros; de los cuales, La Casona de Tlaxcala consume un promedio de 30
litros. En el caso de la Pulqueria La Tlaxcalteca, el promedio de venta semanal asciende a 80 litros
provenientes, ademas de Grupo PULMEX, de dos tlachiqueros independientes originarios de
Cuaxomulco y de Tepetitla de Lardizabal, con un precio de venta al pablico de $50.00 (cincuenta
pesos 00/100 M.N.) el litro de pulque natural y $60.00 (sesenta pesos 00/100 M.N.) el curado.
Ocasionalmente, cuando hay disponibilidad, también se llega a vender el pulque proveniente de la
hacienda San Diego Xochuca de Tlaxco. En todos los establecimientos, el producto més vendido
es el pulque curado con una relacién promedio del 60% contra el 40% del natural, razén por la
cual, Grupo PULMEX ofrece, tanto a sus clientes como a sus aliados, una variedad de 20 sabores,
dentro de los que destacan por volumen de ventas: nuez, pifia colada, fresa y zarzamora; aunque

siempre varian.

Cuando se les cuestiond sobre si consideraban rentable la venta de pulque, el Sr. Becerra
respondio que si, en el sentido de que las ganancias de Grupo PULMEX son compartidas con 32
familias que colaboran de manera directa con la empresa; ademas de destinar parte de estas, a
causas sociales como reforestacion de bosques, plantacion de maguey en zonas con suelo
erosionado y promover talleres de artesania para la comunidad local. En el caso del Grupo

Turistico La Tlaxcalteca, los Lic. Castillo Flores y Castillo Lopez coincidieron en que también es

113



rentable la venta de pulque en sus establecimientos, lo que les obliga a exigir calidad en el producto
a sus proveedores, que incluye la recepcion del pulque lo mas fresco posible, es decir, de reciente
elaboracion. En este mismo rubro de ventas, el Sr. Becerra considera que a pesar de que las mismas
actualmente son buenas, no se comparan con las ventas de hace 50 afios que casi las duplicaban,
debido a que el consumo de pulque era una costumbre mas arraigada, mientras que en la década
de 1990 y los primeros afios del siglo XXI, disminuy6 considerablemente hasta su paulatina
recuperacion alrededor del afio 2010 a la actualidad. En el caso del Restaurante-Bar La Casona de
Tlaxcala y la Pulqueria La Tlaxcalteca, la percepcion sobre ventas es constante, considerando que
estos establecimientos incluyeron a la bebida en sus respectivos mends desde el afio 2014 y no
tienen un punto temporal de contraste tan amplio como PULMEX.

Otro aspecto vinculado con el reflejo de las ventas, son los métodos y medios utilizados para
promocionar el pulque, donde el Sr. Becerra indico que Grupo PULMEX procura asistir a la mayor
cantidad de eventos posibles como ferias y festivales, generar alianzas estratégicas con otras
empresas, principalmente de servicio y alimentos; asi como participar en proyectos turisticos que
promocionen la cultura del maguey y el pulque en la entidad. En el Grupo Turistico La Tlaxcalteca,
tanto el propietario como el gerente sefialaron el uso de elementos visuales en sus establecimientos
que aluden a la disponibilidad de pulque, su promocion constante a través del uso de las redes
sociales y, al igual que Grupo PULMEX, la participacion en eventos, principalmente culturales y
gastrondmicos, donde buscan promover el consumo de la bebida. Lo que da pie a interpretar que
la difusion y exposicion de la cultura del pulque; asi como del maguey en diferentes medios y
eventos, ayuda a los productores y comercializadores a mantener la lealtad de su mercado, al

tiempo que también llaman la atencién de consumidores potenciales.

De igual forma, se cuestiond sobre los criterios empleados para la seleccion y contratacion del
personal que conforma a las empresas y como influye en las ventas relacionadas con el pulque. En
Grupo PULMEX y en el Restaurante-Bar La Casona de Tlaxcala, se encontraron coincidencias en
cuanto a dichos criterios de seleccion, en ambos emprendimientos se busca personal que ya cuente
con cierto grado de experiencia en el area de ventas y que también demuestre vocacion de servicio.
El Sr. Becerra enfatiza también la necesidad de contratar gente que por lo menos tenga
conocimientos generales sobre el pulque o que de cierta forma esté familiarizado. En lo que

respecta a la Pulqueria La Tlaxcalteca, los procesos de contratacion de empleados son menos
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rigurosos, puesto que la mayoria del equipo de trabajo esta conformado por jovenes estudiantes
que buscan empleo de medio tiempo, para ganar dinero extra o que no tuvieron la oportunidad de

concluir sus estudios y no les dan empleo en otros lugares por falta de experiencia.

En ese mismo rubro de la experiencia, se pregunté también sobre la existencia de procesos
formativos del personal, para mejorar las ventas de la bebida en cuestion; los tres representantes
de los establecimientos respondieron que no se llevan a cabo, ya sea porque los gerentes e incluso
propietarios, no se sienten lo suficientemente preparados para capacitar a sus colaboradores en la
venta del pulque, o por la falta de tiempos; no obstante, si las consideran necesarias para
profesionalizar el servicio. Lo anterior debido a que en el ambito turistico, las capacitaciones
constantes dotan al personal de mayor seguridad y conocimiento al momento de ofrecer un
producto o servicio que, a su vez, se traduce en una buena impresion al cliente que puede llegar a

desembocar en fidelizacion y aumento en el consumo.

Finalmente, el Lic. Castillo Flores mencion6 que la importancia de contar con el pulque como
parte de la oferta gastronémica de sus establecimientos, radica en que ello le otorga un valor
agregado de reconocimiento, tanto de los consumidores locales como turisticos de la ciudad de
Tlaxcala; esto debido a que, en estos Gltimos seis afios, el pulque ha contribuido a posicionar tanto
al Restaurante-Bar La Casona de Tlaxcala como a la Pulqueria la Tlaxcalteca, como promotores
de la gastronomia regional en la capital del estado. En el caso de Grupo PULMEX, su subgerente
no sélo busca el reconocimiento de la bebida como parte del patrimonio gastrondmico identitario
de Tlaxcala; sino que también se interesa en resaltar la labor de un sector histéricamente marginado
de la cadena productiva del pulque que son, los tlachiqueros. En sus propias palabras, el Sr.
Becerra considera pertinente “como deuda social, dignificar el trabajo desempefiado por los
tlachiqueros, quienes, en la gran mayoria de los casos, laboran bajo condiciones adversas”

(comunicacion personal, 18 de septiembre de 2019).

3.6.3 En la opinidn de los consumidores de pulque, en la ciudad de Tlaxcala

En el analisis aplicado por medio del sondeo con muestreo dirigido a consumidores de pulque de

la ciudad de Tlaxcala, se consideraron indicadores como tipo de consumidores, integrado por
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categorias de tiempo de consumo, frecuencia, preferencias, motivaciones de consumo y nivel de
conocimiento sobre aspectos culturales, sociales y saludables proporcionados por la bebida si se
le consume con moderacion de manera habitual. Adicional a ello, otros indicadores utilizados para
la clasificacion de los encuestados estuvieron en el orden de género, edad, nivel educativo,

ocupacion, nivel socioeconémico y procedencia.

Precisamente, respecto a este ultimo indicador enfocado a conocer el lugar de origen de los
participantes, 52% sefialaron ser locales, bajo el entendido que la condicion local, para efectos de
la presente investigacion, fue otorgada no sélo a las personas que indicaron haber nacido en el
municipio de Tlaxcala, sino también a los que mencionaban ser originarios de algin otro municipio
tlaxcalteca. ElI 48% restante, corresponde a personas provenientes de entidades federativas
cercanas como Puebla, Hidalgo, Morelos, Veracruz, Querétaro y el grupo con mayor nimero de
registros en las encuestas; el proveniente de la Ciudad de México con una representacion
equivalente a una tercera parte de los fordneos. También se contd con dos encuestados
provenientes de Zacatecas y dos extranjeros; un italiano que no contaba con referentes sobre el
pulque, pero al consumirlo, externé una buena impresién en cuanto al sabor y consistencia. Asi
como un estudiante colombiano de posgrado que comento tener ciertas referencias sobre el pulque,
a través de trabajos e investigaciones académicas, pero que al igual que el turista italiano, no habia

probado la bebida.

Las caracteristicas socioeconomicas de los encuestados son las siguientes: de las 57 encuestas
aplicadas, el 58% corresponde a consumidores masculinos y 42% al género femenino con un rango
etario que va desde los 18 a 56 afios, donde la edad promedio resulté ser 28, por lo que se puede
asumir que el consumidor de pulque mas habitual en el centro de Tlaxcala es el hombre adulto
joven, coincidiendo este dato con los obtenidos por Rojas, Viesca, Espeitx y Quintero (2016); asi
como Rojas y Cuffia (2020) en la ciudad de Toluca. De igual forma se observo que el nivel
educativo minimo de los consumidores de la zona urbana es nivel secundaria y el maximo
doctorado, categorias que obtuvieron 3% respectivamente; colocandolos en el nivel mas bajo de
representatividad. Seguidos en un orden ascendente por las personas que tienen el grado de
maestria equivalente al 5% y bachillerato con el 21%, estos Gltimos, quienes generalmente se
desempefian como empleados en el area de ventas o como obreros en industrias manufactureras.

Finalmente, la categoria mas representativa con el 68% de los encuestados es la formacién
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profesional, donde resaltan las areas de derecho, salud, docencia, contabilidad e ingenieria. Si se
analiza el rubro de escolaridad, segln datos del INEGI (2020), donde la media nacional se ubica
en 9.7 afos comparado con el minimo requerido para obtener un grado profesional, el cual oscila
alrededor de 16 afios de preparacion académica; por el alto porcentaje de profesionistas que
consumen pulque en Tlaxcala, se podria advertir la reduccion de una tendencia vigente en el
pensamiento de algunas personas respecto a que el consumo de pulque se da preferentemente en

clases sociales bajas y carentes de apropiada instruccion.

Respecto al ingreso, considerado el dato més sensible que se preguntd en el presente ejercicio,
dado que no todos los encuestados accedieron a responderlo; por lo que los datos reflejados en este
rubro sélo consideran las respuestas de 47 de los 57 encuestados (83%). Acorde con la
clasificacion de Mora (2019), basada en informacion proveniente de la Asociacion Mexicana de
Agencias de Investigacion de Mercado, Opinion y Comunicacion (AMAI por sus siglas); el 38%
de los encuestados corresponden al nivel D+ (Medio — Bajo) con ingresos mensuales calculados
entre $6,800.00 (seis mil ochocientos pesos 00/100 M.N.) a $11,599.00 (once mil quinientos
noventa y nueve pesos 00/100 M.N.). Este segmento de la poblacion se caracteriza por tener al
menos la secundaria concluida y en la mayoria de los casos, son propietarios de su propio inmueble

que generalmente resulta ser de interés social (Gutiérrez, 2004).

El segundo lugar, con el 28%, pertenece al nivel socioeconomico C (Medio) con ingresos
mensuales de $11,600.00 (once mil seiscientos pesos 00/100 M.N.) a $34,999.00 (treinta y cuatro
mil novecientos noventa y nueve pesos 00/100 M.N.). Lo anterior corresponde en cierta medida,
al nivel educativo, aunque también es importante sefialar que algunas de las personas que dijeron
ser comerciantes, de igual forma se posicionaron en el nivel C, incluso por encima de algunos
profesionistas. Los profesionistas que se situaron en el nivel D+, son locales con un nivel de
ingreso generalmente bajo a comparacion de otras ciudades como Puebla 0 CDMX. También esta
el caso de los recién egresados, quienes, por falta de experiencia, dificilmente pueden acceder a

trabajos mejor remunerados.

En lo referente a las preferencias de consumo de pulque, dividida entre natural, curado o
ambos, este Ultimo, recibi6 el mayor porcentaje con el 37%, seguido, dos puntos porcentuales por
debajo, por la opcion curado y en ultimo lugar, el pulque natural con 28%. Las personas que

consumen pulgue por un periodo superior a 10 afios tienden a elegir el pulque natural, lo que es
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también caracteristico del género masculino. Los que tienen de cinco a 10 afios, optan por consumir
ambos tipos de pulque con una mayor inclinacion a los curados que, coincidentemente suelen ser
también los preferidos de los nuevos consumidores que han tenido un acercamiento menor a cinco
afios con la bebida. Informacidén que permite observar un acercamiento cauteloso en primera
instancia por parte de los consumidores quienes, conforme transcurre el tiempo, acostumbran de
manera paulatina su paladar a los sabores &cidos que suele tener el pulque natural. Este hecho
también evidencia la importancia de los curados como atractores de nuevos consumidores, debido
a que su sabor dulce, resulta ser una experiencia menos traumatica para las personas que se acercan

a la bebida con recelo por historias erréneas respecto al proceso de elaboracion.

En relacion con la frecuencia de consumo, las respuestas mas mencionadas son cada quince
dias y una vez al mes, con el 31% y 19% respectivamente. Aproximadamente una cuarta parte de
dichos encuestados, sefialaron tener al menos un afio consumiendo de manera regular el pulque,
mientras que una cantidad similar, aseguro tener de seis a 10 afios. El tercer puesto, esta ocupado
por las personas que respondieron tener mas de 10 afios con el 21%. También se pueden encontrar
dos grupos de nuevos consumidores, con el 12% de representatividad cada uno, que son aquellos

que tienen contacto por primera vez con la bebida y los que tienen menos de un afio ingiriéndola.

Al preguntar por la principal razon de consumo, la respuesta mas mencionada fue el sabor con
38% de representatividad, mientras que la segunda posicion, con el 19%, estuvo ocupada por el
factor salud al relacionéarsele, principalmente con el hecho de ser una bebida natural con presencia
de probidticos y vitaminas. El tercer sitio, con la diferencia minima de un punto por debajo de la
salud, se encuentra la curiosidad, atribuible a los nuevos consumidores que tuvieron su primer
contacto con la bebida. Otras respuestas importantes fueron: convivencia y tradicion con el 12 y
11%, respectivamente. Finalmente, la categoria menos representativa dentro de las motivaciones
de consumo fue el costo con 6%, con lo que pareciera ser que, el factor econémico mencionado
por algunos productores y comercializadores, dentro de su percepcion sobre las posibles causas en
el aumento de consumo sobre la bebida actualmente, no tiene una representatividad significativa.
En otra instancia, los beneficios que se pueden obtener de un consumo responsable y habitual, a

pesar de ser conocidos, requieren la implementacion de estrategias que legitimen a la bebida.

Cabe destacar en el tema de convivencia, que el pulque es considerado como una bebida

propicia para la socializacion, debido a que el 88% la consumio cuando estaba en compafiia de
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amigos, pareja o familia. El tema de salud destacé al preguntar sobre la legitimidad de la bebida
respecto a si se consideraba higiénica, obteniendo 88% de respuestas favorables en ese rubro. El
principal argumento para defender dicha postura fue afirmar que el pulque es una bebida que no
admite la presencia de sustancias ajenas al aguamiel con todos sus componentes que ya de por si,
tiene y ayudan al proceso de fermentacion, por consiguiente, es natural y lo natural no puede ser
antihigiénico. Las personas que lo han consumido por alrededor de diez afios 0 mas mostraron
mayor nivel de conocimiento en este rubro, al sefialar algunos beneficios que proporciona el pulque
como la presencia de probioticos para regular la flora intestinal, vitaminas y proteinas que también
ayudan a combatir la desnutricion, entre otras enfermedades. Lo anterior, encuentra coincidencia
con parte de las conclusiones obtenidas por Rojas y Cuffia (2020), quienes sefialan que, a mayor
consumo de pulque, respecto al factor tiempo, mayor sera la adquisicion de conocimientos sobre

las cualidades y caracteristicas de la bebida que al final, desembocara en mayor valoracion.

Las personas que consideraron al pulque antihigiénico sélo representan el 5% y la opcién no
sabe, contd con el 7%. Ambas respuestas son atribuibles a personas que consumian la bebida por
primera vez, por cuestion de curiosidad, quienes mostraron conocimientos dispersos y/o erréneos,
principalmente relacionado con el tema de la fermentacion y el empleo de la mufieca’ para lograr
dicho proposito. Lo anterior demuestra que dicho mito sigue vigente en la mente de las personas
y contribuye a que algunos sectores de la sociedad no busquen un acercamiento con el pulgue vy,
los pocos que se atreven, lo hacen con cierta reserva o desconfianza, principalmente cuando lo

consumen por primera vez sin suficiente informacion.

Con relacion al punto anterior que profundiza en el area del conocimiento respecto a los
elementos que forman parte de la cultura del pulque y el maguey, se cuestioné a los consumidores
sobre algunos aspectos clave. ElI 50% dijo no conocer el periodo que debe transcurrir para que un
maguey crezca y produzca aguamiel, mientras que el 21%, respondié acertadamente al elegir la
respuesta de ocho a 12 afios. Sobre el conocimiento de los estados productores, los mas
mencionados fueron: Tlaxcala (37%), Hidalgo (22%) y Estado de México (15%); mientras que

otras siete entidades fueron igualmente mencionadas con porcentajes inferiores al 11%. Respecto

0 Trapo de tela que contiene estiércol de vaca y que, segin rumores, era sumergido dentro del aguamiel para que las
bacterias propicien el proceso de fermentacién; lo cual resulta ser completamente falso. El verdadero proceso de
fermentacion se lleva a cabo al utilizar una levadura elaborada a base de tallos, hierbas, raices y semillas molidas
(Agencia EFE, 2018).
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a coémo se le nombra a la persona encargada de recolectar el aguamiel, solamente el 40% sabia que
se trataba del tlachiquero; y en menor medida (17%), nombraron correctamente al acocote como

el instrumento con el cual, se extrae el aguamiel de la planta.

Los porcentajes anteriores, muestran un conocimiento superficial respecto a los elementos
culturales que envuelven a la bebida, principalmente de parte de los turistas, quienes no sienten
una vinculacién cercana con el pulque y lo aprecian mas como producto que como elemento
gastrondmico identitario. Fueron pocos los casos en los que el turista demostrd tener mayor
conocimiento, siendo mas evidente con quienes tenian mas de 45 afios y provenian de algun otro
estado productor de pulque como Hidalgo o Puebla. En el caso del consumidor local, el nivel de
conocimiento era ligeramente méas profundo, incluso en los jovenes, quienes dijeron sentir un
arraigo historico y cultural con el maguey y el pulque, especialmente porque su consumo proviene

de una tradicion heredada por sus padres y abuelos.

3.7 Integracidén de opiniones y/o posturas respecto al consumo de pulque

Una vez obtenidas las respuestas de los tres grupos de interés, se realizo la integracion de estas,
observando similitudes entre la postura de los productores y comercializadores, respecto al pulque
y su cultura. Bajo el entendido de que, en ambos sectores, existe una preocupacion por la brecha
generacional referente a la preservacion de conocimientos sobre el oficio del tlachiquero, actor
fundamental en el proceso de produccion y que esta en peligro de desaparecer por la poca
valoracion historica, social y econdmica que se les ha otorgado a las personas que desempefian
esta labor; asi como el desinterés de los jovenes que viven en zonas rurales por mantener viva, en

la mayoria de los casos, la tradicion familiar heredada de padres y abuelos.

Frente a esta necesidad de fomentar un sentido de pertenencia de la poblacion rural con la
planta, el papel de los comercializadores es importante en el sentido de que, estos ultimos son la
conexion entre productores y consumidores, en cuanto a la zona urbana se refiere. La labor de
difusion y promocion del pulque en torno a sus bondades e implicaciones historicas, sociales y
culturales, debe ser constante a través del aprovechamiento de diferentes espacios y medios

disponibles, como ponencias, festivales, ferias, talleres, medios de comunicacion, redes sociales e
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inclusive, recorridos turisticos; sin embargo, también se ha detectado una importante area de
oportunidad por cubrir. Lo anterior hace referencia al tema de formacion del personal que labora
en los establecimientos donde el pulque forma parte de la oferta gastrondémica; de tal forma que,
si estos aprendieran y se apropiaran de los elementos informativos mas importantes sobre la
bebida, junto con técnicas efectivas de comunicacion, podrian transmitir los elementos valorativos
de manera convincente, principalmente con los consumidores citadinos que pertenecen al sector

sociodemogréafico de adultos jovenes.

Dicha accion, que plantea cambios de percepcion a partir del reconocimiento de ventajas
competitivas de productos sustentados en la informacion y publicidad, segin la teoria del
consumidor, podria provocar un impacto positivo en el mercado actual y en los que, a futuro,
pueden llegar a ser consumidores. Quienes al ser informados del contexto en el que esta inmersa
la bebida, puedan tener mayor empatia con esta y los elementos que forman parte de su cadena

productiva, brindandoles el justo reconocimiento social que sefialan los comercializadores.

Cabe sefialar que, dentro del grupo de consumidores antes sefialado, ademas de la diferencia
de valoracion del pulque basado en la segmentacién etaria, donde la mayoria de los adultos
ubicados en un rango de 18 y 35 afios, perciben a la bebida s6lo como un producto més dentro del
mend, sin profundizar en los aspectos que lo componen, contrasta con los consumidores mas
longevos que mostraron poseer mayor conocimiento sobre la bebida. De igual forma, si se analizan
las respuestas bajo la consideracion de su lugar de procedencia, es posible observar que,
independientemente de la diferencia de edad, el nivel de familiaridad y conocimiento sobre el
pulque es superior en consumidores locales respecto a los turistas, puesto que los primeros, han

desarrollado una afinidad con la bebida que los lleva a sentirla como parte de su herencia.

Hasta este punto, se evidencia la importancia de los comercializadores, en la labor de difusion
del pulgue como elemento gastrondmico identitario con sus clientes, principalmente con los
foraneos, quienes actualmente tienen un acercamiento motivado por la curiosidad, pero con
conocimientos dispersos, e incluso, erréneos relacionados con su elaboracion. Lo que conlleva a
la necesidad de vincularse con el consumidor por medio de la interaccion, provocacion y
emotividad, en el aspecto cognitivo del sujeto para la formulacion de juicios que incidan en dichas

percepciones, tal como lo planteé Dewey (1939) en la Teoria de la Valoracién, la cual, esta
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enfocada en estudiar y comprender las manifestaciones de gusto o disgusto de dichos actores frente
a la puesta en valor de la identidad gastronémica que engloba la cultura del maguey y el pulque.

En otro ambito relacionado al orden de impacto social y biocultural, se plantean acciones
como la reforestacion de suelos erosionados con maguey, para ayudar a favorecer el equilibrio
ecologico tanto en la fertilidad de la tierra con la aportacion de nutrientes, que beneficien, no solo
a esta planta, sino a otros cultivos del sistema milpa’ y generen mayor produccion de oxigeno.
Cabe destacar que Grupo PULMEX, busca promover el aprovechamiento méximo del agave para
la obtencién y elaboracion de productos adicionales al pulque, involucrando a la comunidad,
mediante el patrocinio de talleres asesorados por comunidades otomies del Valle del Mezquital,
Hidalgo; o incluso, desde la parte turistica, con la promocion de recorridos donde se explica y
comparte el proceso productivo del pulque.

3.8 Conclusiones

En el presente documento se evidencio la realidad del pulque como elemento gastronémico
identitario de la altiplanicie mexicana, a la cual pertenece la entidad tlaxcalteca, desde la vision de
tres sectores que interacttan con la bebida en diferentes niveles y etapas de su proceso productivo,
con la intensién de contrastar sus percepciones. Los niveles de valoracion del pulque, por parte de
productores, comercializadores y consumidores citadinos; reflejaron un escenario hasta cierto
punto previsible, referente a su grado de familiaridad con la bebida en el sentido que, las dos
primeras categorias, por tener un contacto més cercano con el entorno agavero durante la
elaboracion y comercializacion en sus establecimientos, tienden a poseer un panorama méas amplio
de la realidad por la que atraviesa el pulque, aunado a los conocimientos y entorno del mismo.
Mientras que los consumidores, especialmente los nuevos o los esporadicos, motivados por la

curiosidad, hace que la afinidad sea baja, por percibir a la bebida sélo como producto y no como

L Sistema tradicional de policultivo originario de Mesoamérica que consiste en la asociacion simultanea de maiz,
calabaza y diversas leguminosas que crecen simultaneamente sin un arreglo por surcos para optimizar las cosechas
(Ebel, Pozas, Soria 'y Cruz, 2017).
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un elemento complejo que involucra actores sociales, procesos y herramientas; especialmente en

aquellos que provienen de otras entidades federativas o se ubican en el rango de 18 a 35 afos.

La situacion expuesta bien podria contenerse mediante el empleo de dos vias de accion
complementarias una de la otra. La primera centrada en promover y/o fortalecer sistematicamente
la labor de difusion de los comercializadores; incluida la atencion impostergable de formar al
personal, cuando menos al de contacto, para que esto a su vez, genere el interés del consumidor.
Adicionalmente, una segunda via sugerida es el empleo de métodos y herramientas que fomenten
una experiencia gastronomica auténtica, que permita el incremento de la curva de aprendizaje
sobre el maguey y el pulque, a través de los sentidos y con provocacion en el plano de la

emotividad.

En referencia a la teoria del consumidor, hasta cierto punto coincidente con la de valoracion,
al establecer que la decisién de consumo del sujeto esta basada en el establecimiento de valores
que otorguen mayor margen de utilidad, al balancear el costo-beneficio derivado de la satisfaccion
de necesidades o gustos; se refleja un cierto grado de conciencia, tanto en términos econémicos
como en cuestiones de salud, para los tres sectores analizados, primordialmente con los
productores, que son actores con una vida estrechamente relacionada con el pulque y todas las
cuestiones que le rodean, al ser esta bebida su principal fuente de sustento. Es asi como son los
productores, quienes, en primera instancia resaltan las bondades nutritivas del pulque, asi como el
hecho de que es una bebida natural que requiere un manejo higiénico adecuado para evitar su
descomposicion; enfatizando también en el aporte energético por presencia de vitaminas y, entre
otras cosas, se reconoce su bajo costo en el mercado, comparado con otras bebidas alcohdlicas
industrializadas. Argumentos de los cuales, s6lo un bajo porcentaje de consumidores tienen
conocimiento y dan pauta a la necesidad de transmitirlos de manera eficaz como ventajas

competitivas en una estrategia integral de revalorizacion.

Dicho lo anterior, para futuros trabajos de investigacion interesados en el maguey y pulque,
abordado desde una perspectiva economico-social, seria conveniente generar estrategias que
promuevan un consumo consiente de la bebida, en contextos urbanos, desde la emotividad. Esto
puede ser posible con el apoyo de técnicas y métodos comunicativos e interpretativos, adaptables
a las necesidades de los productores y al desarrollo de la curva de aprendizaje del consumidor a

través de los sentidos. Lo anterior para que Se promueva, en consecuencia, empatia y
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entendimiento en al menos, los elementos esenciales que forman parte de la cultura del maguey y

pulque.

En referencia al objetivo del presente capitulo que busca evidenciar los aspectos considerados,
desde la perspectiva de los actores sociales — productores, comercializadores y consumidores —
mas importantes que incitan al consumo de pulque dentro de contextos urbanos en los Gltimos
afios, dentro de las caracteristicas del contexto tlaxcalteca, se ha cumplido de manera aceptable.
La razon de dicha afirmacion se debe a la amplitud de temas surgidos y coincidencias tanto al
interior de cada sector, como en el cruce de resultados entre actores sociales, permitiendo la
construccién de la realidad que vive la entidad en el tema de consumo y valoracién del pulque
como elemento gastrondémico identitario. Una recomendacion en temas metodoldgicos para
futuros trabajos con objetivos similares, siempre y cuando las circunstancias lo permitan, es la
implementacién del método bola de nieve para productores y comercializadores; a modo de
obtener mas opiniones que corroboren o refuten ideas planteadas entre los mismos actores. En el
caso de los consumidores de bebidas de produccion artesanal como el pulgue, al no contar con
datos estadisticos exactos de personas pertenecientes a esta categoria; ademas de la tendencia
creciente por el interés en su consumo, especialmente por parte de los adultos jovenes, el sondeo
con muestreo dirigido es una buena herramienta para un primer acercamiento donde se obtenga

informacidn sobre gustos, motivaciones e indagar sobre el nivel de conocimiento.
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CAPITULO IV. PROPUESTAS SENSIBILIZADORAS PARA LA DIFUSION Y
REVALORIZACION DE LA CULTURA DEL MAGUEY Y PULQUE, EN EL
CONTEXTO TURISTICO

Resumen

La preservacion de una cultura milenaria como la del maguey y pulque es de vital importancia,
debido a que la misma, representa una fuente patrimonial de elementos tangibles e intangibles en
peligro de extincion, por el contexto desfavorable que en los ultimos 150 afios han tenido que
atravesar, principalmente los tlachiqueros y/o productores de pulque, para recobrar la legitimidad
de la bebida. En el estado de Tlaxcala, considerado como la segunda entidad productora mas
importante a nivel nacional y que, acorde con los datos registrados por el Servicio de Informacion
Agroalimentaria y Pesquera (SIAP), anualmente existe una tendencia a la baja de las toneladas
sembradas de agave que, al mismo tiempo, contrasta con un paulatino crecimiento en el consumo

de pulque en zonas urbanas.

El incipiente interés de los consumidores hacia la bebida, en parte es atribuible a la
museificacion presente en diferentes municipios de la entidad como Tlaxco o Nanacamilpa, donde
anualmente se celebran ferias y festivales en honor al pulque. Algunos de estos eventos también
se han llevado a cabo de manera esporadica en la capital y aunque su aporte es valioso, dejan al
descubierto ciertas areas de oportunidad donde se requieren implementar estrategias
complementarias que contribuyan a generar conciencia de su importancia, desde la emotividad, en

la poblacion al tiempo que también aumente sus aprendizajes.

Dicho lo anterior, este capitulo se centra en proponer acciones dirigidas a la formacién y
sensibilizacion de los consumidores de pulque que ayuden a alcanzar el cometido planteado. La
primera basada en la implementacion de la cata para generar una experiencia organoléptica, la
cual, fue posible aplicar en un restaurante de la ciudad de Tlaxcala en enero del 2020 y que a su
vez, fue complementada por elementos narrativos del storytelling, donde a través del uso y
explicacion de elementos pertenecientes a la cultural del maguey, junto con el intercambio de
experiencias y saberes que los consumidores tuvieron con los miembros de la cadena productiva
del pulque en un dialogo horizontal, se consiguio transitar del formato comercial de la cata a uno

biocultural.

Palabras clave: cultura, museificacion, emotividad, aprendizaje, organolépticas
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4.1 Introduccioén

El maguey, planta indispensable de la idiosincrasia mexicana, ha sido inspiracion de diversas
manifestaciones culturales. Su presencia e importancia data de las civilizaciones prehispanicas
hasta nuestros dias, conservandose en las memorias y oficios de actores que mantienen su vigencia,
como son los tlachiqueros y mayordomos, quienes transmiten el conocimiento a las nuevas
generaciones para que continten el oficio; aunque cada vez, en menor medida. A la par de esta
realidad, acontece un paulatino incremento de consumidores, especialmente jovenes, quienes estan
motivados por diversos intereses como es el econdmico al descubrir que el pulque, comparado con
otras bebidas es mas accesible; por imitacion dentro de la llamada neocultura del pulque, o por
curiosidad alimentada por las cronicas de personas mayores que relacionan a la conocida bebida
de los dioses con la identidad nacional (Flores, 2013; Pacheco, 2010; Universidad Popular

Autonoma de Veracruz, 2016).

En otros casos, el maguey y el pulque, junto a los elementos que conforman su contexto, se
convierten en simbolo de resiliencia para las personas que desempefian un rol laboral, cultural o
cotidiano en torno a la planta y la bebida, por adaptarse a contextos cambiantes. Ejemplo de ello
es la sobrevivencia de la cosmovision indigena en algunas comunidades de nuestro pais, la cual
abarca un corpus de creencias, usos, costumbres y tradiciones que, de manera respetuosa se llevan
a la praxis mediante rituales donde se solicita permiso o se ofrecen disculpas a la madre Tierra por

0 para hacer uso de los elementos naturales disponibles.

Durante el lapso comprendido desde la colonia hasta la actualidad, con el acceso
democratizado a la bebida, se presentan desafios complejos, a razon de que su demanda, abarca
un area geografica considerable que comprende entidades como las pertenecientes a los conocidos
Llanos de Apan en la Meseta Central del pais; como también estados ubicados del lado del océano
Pacifico como Michoacéan, Oaxaca y Guerrero; otros al norte de los mencionados Ilanos como
Guanajuato, Querétaro y San Luis Potosi; ademéas de algunas zonas del estado de Veracruz,
ubicado en el Golfo de Mexico (Universidad Popular Auténoma de Veracruz, 2016).

Lo anterior a razon de que, dicha demanda se da bajo una realidad donde cada vez hay menos
tlachiqueros y, los que hay, en su mayoria son adultos mayores con un salario bajo que ronda entre
los $3.00 (Tres pesos 00/100 M.N.) y $5.00 (Cinco pesos 00/100 M.N.) el litro de aguamiel
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recolectado, labor que implica un esfuerzo fisico notable (Universidad Popular Auténoma de
Veracruz, 2016; Cualhuac, 2013). Sin olvidar tampoco que, en el caso de Tlaxcala, siendo segundo
productor de pulque méas importante a nivel nacional (Culhuac, 2013), enfrenta una constante
pérdida de toneladas sembradas de Agave salmiana que, acorde con el Servicio de Informacién
Agroalimentaria y Pesquera (2009; 2019), ha sido equivalente al 18% en el transcurso de una
década, al pasar de 668 en 2009 a 548 en 2019. Dato que coloca a la produccién de maguey
pulquero en octavo lugar de los sembradios méas importantes, a nivel estatal, con un valor de
produccion anual que ronda los $115,500,000.00 (Ciento quince millones, quinientos mil pesos
00/100 M.N.), cifra cinco veces y media mas baja que el principal productor de pulque en el pais,

que es el estado de Hidalgo (véase tabla 1).

Lo enunciado vuelve pertinente elaborar planes de rescate, tanto de la milenaria planta como
de sus derivados; ademas de promover el justo reconocimiento social por la labor que realizan los
tlachiqueros y la preservacion cultural que mantienen mediante dicho trabajo (Agencia Punto x
Punto, 2012); donde la apertura de espacios de difusion de informacion sobre los beneficios que
otorga tanto a la tierra como al ser humano, y sus distintas maneras de aprovechamiento tendrian
que ser la parte medular. Adicional a los festivales y talleres que buscan reactivar a las haciendas
y tinacales, es necesario evidenciar la historia, asi como acercar a las nuevas generaciones a vivir
experiencias gastronémicas de primera mano con los procesos de elaboracion de pulque y otros
productos, junto al didlogo con los actores locales para lograr un entendimiento y comprension
(Secretaria de Cultura, 2020).

Es asi que el objetivo de este capitulo es proponer acciones estratégicas de formacion y
sensibilizacion turistica, dirigidas a consumidores de pulque, que coadyuven a la valoracién social

y permanencia de esta bebida identitaria y su contexto biocultural en Tlaxcala.
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4.2 Contexto actual de difusion sobre la cultura del maguey y pulque en Tlaxcala

4.2.1 Museificacion cultural del maguey y pulque

En el siglo X1X se consolido la tradicién museografica en América Latina a partir de la fundacion
de instituciones que se dedicaron a clasificar, analizar y exhibir objetos pertenecientes a la cultura
material de las comunidades nativas (Lucero, 2017); sin embargo, esta practica puede llegar a
convertirse en momificacion de la cultura; es decir, provocar que el regreso de las cosas se dé
cuando estas ya estan muertas y sélo se les otorgue un certificado de antigtiedad (Aguilar, 2011).
En consecuencia, la salvaguarda de la herencia monumental y no monumental o de contexto,
entendida como conjunto de bienes que constituyen tejidos caracteristicos de usos y costumbres
socio-materiales a través del tiempo, se convierte en una labor compleja (Marina y Woolfson,
2016). En este sentido, la museificacién entendida como promotora de la permanencia y
pervivencia de las expresiones socioculturales pasadas, es una de las posibilidades mas
privilegiadas en la actualidad para mantener vigentes costumbres, tradiciones y objetos que

conforman la identidad de un pueblo (Aguilar, 2011).

En el ambito turistico, especialmente en México a partir del 2006, la actividad se vio afectada
con una disminucién en el flujo de visitantes por situaciones acontecidas en el contexto nacional
como el aumento de la violencia y agudizacién del crimen organizado. Acentudndose la
simplificacion del territorio, principalmente en destinos de sol y playa para facilitar la experiencia
turistica, donde se estandarizan paisajes que garantizan la representacion del ocio; ademas de
generar una falsa percepcion de tranquilidad en zonas urbanas. En este afan de madurar destinos,
se ha provocado un paulatino deterioro de la imagen de aquellos considerados “tipicos pueblitos
mexicanos” con la insercion de edificaciones ajenas a la arquitectura tradicional de cada zona e
iniciando asi, una pugna entre modernidad e identidad dentro del &mbito local. Contraponiéndose
a la apuesta de los destinos turisticos, previo a la reconstruccion de la realidad, la cual estaba
enfocada en resaltar la autenticidad, misma que consideraban una ventaja competitiva en cuestion
de atractivo (Bafios, 2014).

A pesar de que la estrategia de estandarizacién, en su momento, parecio ser una respuesta

favorable para mitigar la percepcion de inseguridad en destinos turisticos, en la actualidad, las
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tendencias e intereses de los visitantes se centran en la busqueda de la autenticidad. En
consecuencia, para dar cumplimiento a la demanda de distincion, los territorios requieren a traves
de la museificacion, resaltar aspectos naturales y culturales de manera congruente con la identidad
de sus habitantes mediante el correcto aprovechamiento del paisaje, arquitectura, escultura y
sefialética. Lo anteriormente dicho, puede entenderse como un modelado del espacio turistico
dividido en dos areas importantes: el escenario donde es posible realizar las actividades de ocio;
asi como la tramoya o decorado que contribuya a generar experiencias turisticas legitimas que

permanezcan en el imaginario colectivo (Barios, 2014).

Algunos ejemplos de museificacion en Tlaxcala, pueden encontrarse en la organizacion de
eventos como el Festival del Pulque en Tlaxco, que se ha realizado en al menos nueve ocasiones
durante el mes de marzo; cuya edicion 2020 conté con 18 actividades culturales, en las que
destacan conferencias y talleres donde participaron productores del Estado de México, Puebla,
Hidalgo y Tlaxcala (Morales, 2020; Rodriguez, 2020). Otros eventos que promueven la cultura del
pulque y el maguey en la entidad tlaxcalteca se pueden encontrar en las ferias como la de San José
que, desde hace 40 afios, se realiza en el municipio de Nanacamilpa, una de las zonas productoras
mas importantes (Zempoalteca, 2019). Las haciendas como Soltepec en Huamantla, Tenexac en
Terrenate 0 Xochuca en Tlaxco, sélo por mencionar algunas, también forman parte de esta
tendencia conservadora de elementos distintivos relacionados con la gastronomia regional, donde
destacan los gusanos de maguey, escamoles, hongos silvestres, la carne de borrego y codorniz;

ademas del pulgque (México Desconocido, 2017).

En el ambito escultdrico, es posible encontrar monumentos de elementos representativos de
la cultura del pulque y maguey, tanto al interior del estado de Tlaxcala, aunque con minima
presencia; asi como fuera del mismo. La capital tlaxcalteca, importante nodo turistico de la entidad
gue concentra casi una tercera parte de los visitantes que anualmente arriban a este territorio
(Secretaria de Economia, 2019), carece de monumentos que evidencien la cultura agavera y s6lo
se limita a la presencia de algunos establecimientos que abiertamente anuncian la venta de dicha
bebida. Algunos ejemplos de monumentos que rinden tributo a la cultura antes mencionada, a lo

largo del pais son:
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Figura 4. Monumento al tlachiquero Figura 5. Monumento al maguey en
en Atltzayanca, Tlaxcala. Apan, Hidalgo.

Fuente: “Apan, un espejismo atemporal de
Fuente: Colectivo el Tinacal (2020). la historia de México” (Castaiieda, 2016).

Figura 7. Monumento a Mayahuel

Figura 6. Estatua del pulquero en Milpa en San Juan Jiquipilco, Estado de
Alta, Ciudad de México. Mexico.

Fuente: Flickr (Aquarela 08, 2009).

Fuente: Wikimedia Commons
(Micaelmike99, 2016).
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Figura 8. Monumento a Mayahuel Figura 9. Monumento a Mayéhuel en Tonala,
en Tequila, Jalisco. Jalisco.

MAYAHUEL,
DIOSA DEL AGAVE

PARQUE

Fuente: Canteras Martinez (2018).

;\.
-

Fuente: Gobierno del Estado de
Jalisco (s.f.).

Lo anterior, da paso a la reflexion sobre el posible impacto positivo que tendria en la ciudad
de Tlaxcala la presencia de este tipo de monumentos y la realizacion de eventos como muestras
gastronomicas, festivales, ferias y catas que tengan la finalidad de promover al maguey y todos los
elementos culturales que de él se desprenden. El evidenciarlos ante un mercado turistico
significativo equivalente, acorde con datos de la Secretaria de Economia (2019), a poco més de
cien mil visitantes anuales, puede dar pauta a despertar mayor interés por la bebida que, a su vez,
se entrelazaria con la planta y toda la cadena productiva que la compone, tal como se muestra en
los ejemplos de las figuras 10, 11 y 12. Eventos promovidos desde la red de Agave Turismo
originada en el estado de Tlaxcala, donde se procuré la participacién de diferentes actores sociales
relacionados con la produccién de elementos gastrondmicos relacionados con el agave y que
atrajeron a consumidores de diferentes partes del pais, principalmente de la zona centro y sur;
resaltando una comision gubernamental del estado de Oaxaca interesados en observar los procesos
de la experiencia organoléptica de la cata para una posterior réplica en su estado con el mezcal.
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Figura 10. Cata de bebidas espirituosas de destilado de agave pulquero y cocina de la
Anéhuac en hotel Xiadani, Tlaxcala.
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Figura 11. Cata-Maridaje de destilados de agave pulquero en hotel La Loma, Tlaxcala.
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Figura 12. Cata-Maridaje celebrado por motivo de la Revolucion Mexicana en la hacienda
pulquera de San Diego Xochuca, Tlaxco.
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4.2.2 Agave Turismo

El estado de Tlaxcala cuenta con riqueza biocultural y gastrondmica desconocida por la gran
mayoria de los mexicanos e inclusive por los propios tlaxcaltecas; por ejemplo: respecto a las
bondades del maguey, éste permite la elaboracion de platillos y bebidas tradicionales, junto a
ingredientes locales y emblematicos. Muestra de ello son los capulines’?, nopales, quelites’,
xoconostles’, plantas medicinales, gusanos, flores, pulque, destilados, miel, entre otros. Pese a su
importancia gastronémica y sociocultural, es preciso reconocer que el maguey presenta
probleméticas como el hecho de que algunas variedades de maguey se encuentran en peligro de
extincion y, en consecuencia, sus derivados. Lo que también afecta al desarrollo de oficios
tradicionales que dependen del aprovechamiento de todos sus recursos, principalmente jimadores
y tlachiqueros. La sumatoria de estos factores, entre otros mas, contribuye a la baja afluencia de
visitantes por el hecho de considerar a la entidad como un destino poco atractivo y carente de
productos turisticos que denoten la autenticidad de elementos identitarios y, por ende, se
desaproveche la oportunidad de generar mayor derrama econdmica y el aumento del promedio de

la pernocta de 1.3 a dos noches (Vazquez y Hernandez, s.f.; Guadarrama, 2020).

Lo hasta aqui expuesto, ha sido razon para organizar un Cluster Gastronémico y Turistico en
el Estado de Tlaxcala a partir del 2017, bajo la tutela del L.A.E.T. Armando Vazquez Morales,
quien present6 el concepto Agave Turismo (NITU, 2018); no obstante su reciente creacion, las
bases que hicieron posible el surgimiento de este tipo de proyectos se remontan a 14 afios atras,
con las propuestas del sector empresarial sobre distintos proyectos con los Gobiernos Federal y
Estatal en areas de promocién y publicidad, innovacion tecnoldgica e infraestructura y
equipamiento; asi como la creacion de la marca “Estado de Tlaxcala, ni te imaginas. .. descubrelo”

para promover los servicios turisticos (Avendafio, 2018).

2 Fruta de diminutas dimensiones que provoca un regusto agridulce y astringente, cuyo uso en la gastronomia
mexicana es considerado importante; ademas de proporcionar beneficios para la salud como tratar la tos, diarrea y el
dolor abdominal. Dentro de su composicion nutrimental, es posible detectar la presencia de vitaminas A, By C; ademas
de minerales y &cidos citrico, mélico y cianhidrico (Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural, 2019).

73 Palabra proveniente del vocablo nahuatl que significa verdura o planta tierna comestible, de los cuales se aprovecha
las plantulas, ramas o retofios jévenes, hojas y tallos. Forman parte de la cocina tradicional mexicana con sus mas de
350 especies como el papalo, verdolaga, quintonil, romerito, entre otros (CONABIO, 2020).

4 Del nadhuatl xoco que significa agrio y nochtli, tuna, es una verdura de consistencia firme proveniente del nopal que
se emplea para elaborar diferentes tipos de guisos como caldos, salsas, ensaladas, entre otros (Mufioz, 2012).
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Agave Turismo conto en sus inicios con la participacion de 100 empresas y emprendedores
divididos en cinco equipos de trabajo para posicionar el turismo rural (NITU, 2018). Dichos
equipos conforman los denominados Gastrotours: “Vive a través del maguey”, “La Semilla de los
dioses”, “La raspada”, “Raices magueyeras” y “El maguey, esencia y tradicién”; con los cuales se
espera, contribuyan a colocar, dentro de los diez destinos gastrondmicos méas importantes del pais
a partir del 2021, al estado de Tlaxcala (Avendafio, 2018). Estos productos son integrales debido
a que incluyen transporte, alimentacion, hospedaje, recorridos, vivencias y actividades recreativas
con artesanos, artistas plasticos, campesinos, cocineros tradicionales y demas actores locales

relacionados con el uso y aprovechamiento de la planta (Guadarrama, 2020).

Una particularidad por resaltar del proyecto es referente a su concepcion y desarrollo, que
apela a la iniciativa de empresarios locales en sinergia con instituciones gubernamentales y
educativas bajo el objetivo de conectar con los turistas a través de la emotividad. Ademas de
promover la convivencia familiar y la revelacion de aspectos importantes que se relacionen con el

cultivo, conservacion y beneficios del maguey en un ambiente relajado y amigable (NITU, 2018).

De igual forma, se busca cambiar la percepcidon negativa que algunas personas aun tienen
sobre los tlaxcaltecas por su participacion en el proceso de conquista de lo que hoy es el territorio
mexicano, al forjar una alianza con los espafioles para derrocar al imperio azteca, lo que ha llevado
a calificarlos con el adjetivo de traidores de la patria. Argumento mal fundamentado por dos
razones basicas, la primera es que al momento de la conquista no existia una nacién, sino una serie
de territorios dominados por diferentes pueblos con su propio sistema de gobierno, costumbres,
tradiciones, dioses y lengua; mismos que intercambiaban productos con otras culturas a su
alrededor o eran sometidos mediante el ejercicio de la fuerza, tal como acostumbraban a hacer los
mexicas. En segunda instancia, el término traidor no se puede utilizar para descalificar a los
tlaxcaltecas, porque estas civilizaciones, si bien compartian una vecindad territorial, siempre
fueron antagonicos y por légica, la palabra traicion pierde sentido en este contexto porque sélo es

posible traicionar a quien es amigo o aliado (Vazquez y Hernandez, s.f.).

Lo anterior crea una verdadera oportunidad interpretativa tanto histérica como gastronémica,
al construir experiencias turisticas con segmentos de mercado definidos, basado en sus intereses
culturales o de aventura, que permita mostrar sitios clave o relevantes acompafados de platillos

destacados de la region. Mismos que justifican el nacimiento de la cocina mestiza mediante la
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combinacidn de ingredientes Mesoamericanos con especias provenientes de Europa y Asia que en
la actualidad, son la base de una importante variedad de platillos mexicanos. Aunado a la
posibilidad de que tanto viajeros como comunidades, puedan entablar un didlogo enriquecedor
donde prime el intercambio de conocimientos y experiencias; ademas de generar ingresos

economicos adicionales para estos Ultimos (Vazquez y Hernandez, s.f.).

Muestra del potencial impacto que este concepto puede llegar a tener, se vio reflejado en la
cena experiencial de cocina tradicional con recetas de Nanacamilpa, Atlangatepec y Zacatelco;
que el mismo colectivo ofrecid en la ciudad de Tlaxcala, bajo el marco de conmemoracion del
denominado “Encuentro de dos culturas””. Evento en el que miembros del colectivo llamaron a
los invitados a crear conciencia sobre el cuidado y preservacion del maguey, al tiempo que se
presentaron platillos relacionados con la planta, como el mixiote de conejo y los gusanos de
maguey; ademas de resaltar otras bondades que aportan los agaves para mantener el equilibrio de

los ecosistemas (Rodriguez, 2019).

4.3 Propuestas complementarias de sensibilizacién y revalorizacion del pulque

En la presente seccidn del trabajo de investigacion y considerando el contexto turistico, social y
biocultural® del agave, junto a las percepciones sobre el pulque por parte de los consumidores en
la ciudad de Tlaxcala, se hace el planteamiento de dos propuestas que, abordadas en conjunto y a

modo de que se busque resaltar el valor patrimonial de los elementos identitarios anteriormente

5 Conmemoracion de los 500 afios de la alianza entre tlaxcaltecas y espafioles que marcd la constitucion de la Nueva
Espafia y que convierte a esta entidad mexicana en cuna de la nacion; ademas de la principal promotora del mestizaje.
Uno de los principales objetivos para difundir este evento a nivel estatal y federal es el posicionar a Tlaxcala como un
destino cultural nacional e internacional a través de actividades artisticas, congresos internacionales, presentaciones
de libros, entre otras (Caballero, 2019).

6 El concepto abordado desde la perspectiva patrimonial, hace referencia a la diversidad biolégica y cultural
interconectada por pueblos originarios o comunidades rurales, es decir, el reconocimiento del ser humano a si mismo
como parte de un entorno mayor y complejo que considera desde unidades basicas como semillas y su variedad hasta
la configuracion del paisaje; asi como valores hereditarios y espirituales (Swiderska y Argumedo, s.f.). En este sentido,
Boege (2008) citado en Boege (2017), sefiala que las comunidades son capaces de vincular su espiritualidad con la
agricultura y esto a su vez, ayuda a explicar su funcion o rol dentro de la naturaleza. Lo que explica el por qué sus
valores logran mantener vigencia a través del tiempo, pues el vinculo al kosmos, corpus y praxis donde convergen los
conocimientos, sentires y creencias de una comunidad, determinan la configuracion social (Pérez, Lopez y Flores,
2021).
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mencionados, pueden resultar un aliado valioso para iniciativas con enfoque de desarrollo

endogeno, como Agave Turismo.

4.4 Catas como herramienta de valorizacién

4.4.1 Concepto de cata

Acorde con la Real Academia Espafiola (2001), el término catar se emplea para referirse a la accion
de degustar algo con intension de valorar su sazon o sabor. Generalmente se emplean los cinco
sentidos, para que, en completa concentracion se determine si los alimentos o bebidas sometidos
a evaluacion sensorial, cumplen o no con los estandares de calidad (Pérez, 2017). A esta
concepcion, se le puede llamar andlisis organoléptico, el cual tiene interés en encontrar la
composicion sensorial de la bebida que se desee evaluar mediante la aplicacion de un método
determinado (Vivanco, s.f.). También puede entenderse a la cata, como el eslabdn que une entre
si a cada actividad productiva y profesional, que va desde la etapa del cultivo hasta el servicio
(Maldonado, 2008).

La cata se encuentra comunmente relacionada al mundo del vino; aunque no es la Unica bebida
o0 alimento al que se puede aplicar el término (Pérez, 2017). Su desarrollo de manera adecuada es
mas complejo que el s6lo hecho de probar y someter a juicios de valor las caracteristicas del
alimento en cuestion, debido a que en algunos casos puede llegar a ser considerado un ritual, que
forma parte de la cultura de ciertas regiones o lugares (Manzanos Wines, 2017). En este sentido,
algunas personas pueden llegar a considerar la cata mas un arte que una ciencia, por la sensibilidad
y sutilidad del lenguaje que permite transmitir una impresion emotiva y fugaz (Enologia y
Cocteleria, 2012).

En la actualidad se ha vuelto habitual compartir a través de Internet y redes sociales, las
experiencias que las personas han tenido respecto a un producto. Opiniones que pueden llegar a
ser consideradas como referentes para otros consumidores, quienes basados en lo que escuchan,
ven y leen, forman imaginarios sobre si algo es bueno o no; lo que a su vez determina la decision

de compra y consumo; tal como se plantea en la teoria del consumidor. Sin embargo, si se
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retrocediera hasta mediados del siglo XX, la realidad que se encontraria, seria completamente
diferente debido a que los andlisis sensoriales no estaban considerados como disciplina cientifica
arazon de que, hasta ese momento, no existia método o herramientas que permitieran evidenciarlos
de manera objetiva y toda conclusion se atenia a los gustos y preferencias de quienes elaboraban
los productos (COMENGE, 2017).

En este contexto, nace la percepcion diferenciadora entre el catador y el bebedor social,
entendiendo al primero como aquel individuo intimidante, exigente y misterioso que analiza todas
las propiedades de la bebida y la califica después de algunos minutos de meditacién, con base en
conocimientos y experiencias reflejados a través de argumentos sélidos. En contraposicion, el
segundo perfil hace referencia a una persona que gusta de la bebida y la compafiia de familiares y
amigos para compartirla; al tiempo que también puede estar condicionado por sus preferencias,
caracteristicas o su condicidn socioecondmica, que le permiten tener accesibilidad a productos

ubicados en un cierto rango de precio y calidad (Pérez, 2017).

La anterior distincion entre conceptos alusivos al sujeto, evidencia la necesidad de diferenciar
las acepciones que conllevan las acciones de catar, degustar y beber; las cuales a priori, parecieran
ser sindbnimos, pero si se revisan detalladamente, se pueden distinguir sutiles diferencias en la
connotacién (Fresco, 2019). Beber puede entenderse como el acto de ingerir un liquido y esta
asociado generalmente a necesidades bioldgicas como sed, deshidratacion o calor, pero también
se le puede relacionar con el placer por los efectos que pueden llegar a causar en el organismo
cierto tipo de bebidas como los energizantes, que ayudan a las personas a mantenerse en estado de
alerta, por poner un ejemplo (Pérez, 2017). En el caso de la degustacion, se puede ubicar en la
dimension hedonista enfocada mas a las sensaciones de agrado que puede producir un alimento o
bebida por factores como sabor, olor, textura o apariencia (Pérez, 2017; Fresco, 2019). En la
actualidad, la degustacion se ha utilizado como punto de encuentro para hacer amistades, romances
0 Vvivir historias desde un punto de vista completamente subjetivo; como en la préctica turistica
(Fresco, 2019).

A diferencia de los dos conceptos anteriores, catar puede llegar a ser, en parte, similar a la
degustacion, pero con mayor profundidad porque no sélo se queda en el empleo de los cinco
sentidos para distinguir las cualidades de los alimentos y bebidas, sino que, con base en dichas

sensaciones, se generan valoraciones que al final servirdn para comparar caracteristicas entre
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elementos similares y determinar los estandares de calidad. Sin olvidar que, durante el desarrollo
del evento, un experto en el tema, mismo que puede ser un enélogo, sommelier, bodeguero o afin;
coordinara las acciones y momentos; al tiempo que va aportando explicaciones detalladas a los
participantes sobre aspectos técnicos como el proceso de elaboracion, caracteristicas de origen y
evolucion de la bebida; asi como aspectos culturales, naturales, sociales e inclusive bondadosos

que pueda llegar a contener (Pérez, 2017; Fresco, 2019).

La definicion expuesta en el parrafo anterior, muestra lo paraddjico que puede llegar a ser el
termino catar, debido a que emplea una metodologia objetiva apoyada con instrumentos subjetivos
que, a su vez, proporcionan medidas que se traducen en estandares de calidad (Maldonado, 2008;
Pérez, 2017). En otras palabras, se trata de una apreciacion técnica, cefiida a una estructura
establecida que determina el orden en el que se presentan tanto platillos y bebidas, que
normalmente es en sentido ascendente respecto al grado de complejidad (Fresco, 2019). La razon
del por qué es asi, se debe a que la cata es un ejercicio de memoria comparativa entre sensaciones
presentes y pasadas, lo cual conlleva un cierto grado de dificultad por tener que desarrollar, en el
caso de los profesionales, recuerdos sensoriales diferenciados que den como resultado

conclusiones logicas (Maldonado, 2008).

4.4.1.1 Tipos de cata

Como acto degustativo, la cata tiene por objetivo valorar, analizar y descubrir los secretos
guardados por los diferentes tipos de bebidas y alimentos; asi como los matices que pueden
intervenir en las emociones a la hora de ingerirlos, sin olvidar seguir cierto tipo de pautas o reglas
(Gran Feudo, 2018). En el desarrollo de esta actividad, participan los sentidos, especialmente la
vista, olfato y gusto; con los cuales es posible detectar informacion importante como el origen,

afiada o cosecha, método de produccidn, entre otras cuestiones (Equipo Utiel-Requena, 2019).

Referente al tema de las bebidas alcohdlicas como es el caso del vino, el conjunto o numero a
catar varia en funcion de si se ingieren o escupen. En el caso de contar con catadores expertos,
donde la bebida deba ser tragada, lo ideal es probar entre siete y 12; pero si no es necesario ingerir
la bebida, dependiendo de la experiencia del catador, se pueden probar hasta 100 bebidas

diferentes, siempre y cuando sean del mismo tipo. En el caso de catadores novatos, no es
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recomendable exceder cinco pruebas durante el evento (Gran Feudo, 2018). Algunas
clasificaciones que se le pueden dar a este ejercicio, son:

Técnica: conocida también como cata objetiva o quimica, es aquella que es realizada
por un profesional como un endlogo, sommelier o periodista con espiritu critico
desarrollado y especializado en dicha tematica, generalmente con la intencion de
estudiar y describir todas las reacciones sensoriales y caracteristicas organolépticas
desde el conocimiento enoldgico para elaboracion de una ficha técnica, tal y como es
posible apreciar en el ejemplo de la figura 13 (Gran Feudo, 2018; Vinetur, 2016;
Gurisatti, 2013). Uno de sus principales objetivos es poder detectar los posibles defectos
que la bebida pueda llegar a contener, para corregirlos en los casos en los que sea posible
dicha accion (Martinez, 2012). Las fases mas importantes son la visual, donde se
consideran aspectos como el color, transparencia, brillo, intensidad, matices e incluso
burbujeo. Posteriormente, en la etapa de los aromas, se hace una valoracion de la
limpieza, complejidad e intensidad para su clasificacion en categorias como frutales,
florales, herbaceos, tostados o especiados por mencionar algunos. La ultima fase es la
gustativa, donde se evidencian las impresiones &cidas, dulces o astringentes otorgada
por los taninos’’, materia, cuerpo, aromas y demas caracteristicas contenidas en la
bebida (Enologia y Cocteleria, 2012).

7 Compuestos vegetales polifendlicos solubles en agua no nitrogenados. Los polifenoles comprenden un amplio rango
de sustancias con uno 0 méas de un anillo aromatico y grupos carboxilos y oxidrilos libres, con los cuales reaccionan
entre ellos y con otros compuestos quimicos. Uno de los primeros usos industriales que se les dio, fue para la
produccion de cuero debido a que la palabra deriva del inglés tanning, que alude al curtido de pieles para su posterior
transformacion en cuero (Castillo, Barajas, Aguerre y Lencioni, 2013).
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Figura 13. Ejemplo de ficha técnica para la realizacion de la cata, aplicada a vinos

ANALISIS

PROCEDENCIA TIPO DE VINO VARIEDADES  TIEMPOEN BARRICA % ALCOHOL

FASE VISUAL

ASPECTO D Brillante D Limpio D Turbio D Mate

INTENSIDAD D Opaco O Alta D Media O Baja

COLOR D Violaceo D Rubi D Teja D Castano O Marrén

FASE OLFATIVA

INTENSIDAD (] Alta (O Media O eaja

AROMAS
PRIMARIOS ¥ O Frutales O Florales O Vegetales O Lécteos D Tropicales

SECUNDARIOS () Especias () Regaliz
TERCIARIOS D Rancios D Especias dulces C] Tostados D Cueros

D Animales D Tabaco

RETRO
I M
OLFACCION O intensa (O Moderada () Corta

FASE GUSTATIVA

SABORES (O Acido (O bulce () Amargo (O Verde () Frutal

D Amaderado

TEXTURAS D Picante (Co2) O Astringente o dspero D Suave O Pastoso

D Ligero

PERSISTENCIA
0 POST GUSTO O tarea (O Moderada () Corta

CONCLUSIONES

FASE VISUAL:

FASE OLFATIVA:

FASE GUSTATIVA:

Fuente: Curso de Iniciacion a la Cata de Vinos (Vivanco, s.f.).
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2)

3)

4)

Comercial: es aquella en la que participan, por iniciativa de una bodega, distribuidora o
tienda comercial; algunos aficionados para expresar su opinion sobre uno o varios vinos
(Gran Feudo, 2018) o cualquier otro tipo de bebida industrializada. Este tipo de catas
son utilizadas como una herramienta de marketing que permita conocer la aceptacion
del producto en el mercado, limitdndose a realizar una evaluaciobn meramente
hedonista’® cefiida bajo los principios del gusto o no gusto (Martinez, 2012). Algunos
objetivos que persigue esta actividad, ademas de conocer el grado de aceptacion que
tendria entre los consumidores, también esta en educar los sentidos, definir platillos que
por sus caracteristicas, harian buenos maridajes, identificar cualidades y describir todo
tipo de sensaciones provocadas al ingerir la bebida en cuestion (Vinetur, 2016).

A ciegas: en este tipo de cata, los participantes no suelen conocer las caracteristicas de
los alimentos o bebidas a probar debido a que, una vez iniciada la actividad, todos
aquellos elementos que pudieran resultar alusivos al alimento degustado, deben
mantenerse ocultos para que el catador califique las cualidades y defectos sin riesgo a
gue su juicio se vea sesgado. De esta manera, el catador se entrega totalmente a la
reaccion de sus sentidos, al tiempo que van tomando notas de la experiencia obtenida
con cada platillo o bebida a modo que permita realizar un ejercicio comparativo al final
entre los datos y las sensaciones que evoca (Equipo Utiel-Requena, 2019; Gurisatti,
2013; Cano, 2016). Esta modalidad puede llegar a generar controversia porque las
personas que defienden este tipo de ejercicio, argumentan que es la manera mas
imparcial y objetiva de examinar bebidas, pero, por otra parte, existe un sector
disconforme con el hecho de no poseer informacién completa del elemento a probar,
puesto que la informacion contenida en lugares especificos como la etiqueta, podria

resultar valiosa al momento de plantear un andlisis mas riguroso (Gran Feudo, 2018).

Vertical: aplicado al mundo del vino, este tipo de cata se encarga de analizar diversas

cosechas de la misma bebida con el objetivo de observar su evolucién y averiguar cuél

8 Corriente que asocia el bien con el placer, especialmente en el ambito sensorial e inmediato; por consiguiente, su
tendencia esta orientada a la bisqueda de bienestar en todos los aspectos de la vida. En el tema de la cata, se puede
definir como aquella actividad en la cual, los sujetos se recrean en el placer que produce el vino o la bebida en cuestion;
ademas de que el contexto en el que se desarrolla, suelen ser momentos, eventos o situaciones compartidas con amigos
o familiares (Vinetur, 2016).
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5)

6)

7)

8)

ha sido la mejor afiada (Cano, 2016). También es posible averiguar la influencia de los
procesos de elaboracién en los sabores, para la toma de decisiones a posibles cambios
(Equipo Utiel-Requena, 2019; Gran Feudo, 2018; Martinez, 2012). Este tipo de cata,
generalmente se reserva para grandes vinos y como regla, la degustacion inicia con el

mas joven y sigue cronolégicamente hasta llegar al més afiejo (Gurisatti, 2013).

Horizontal: hace alusion a las catas donde se evaltan diferentes alimentos o bebidas que
pueden pertenecer 0 no a la misma bodega, pero que indudablemente, dentro de sus
elementos posean alguna caracteristica en comin como la denominacién de origen,
afiada o la misma variedad de uva para el caso de los vinos. La intencidn de este ejercicio
es que los participantes puedan comparar los distintos métodos de elaboracion entre
bodegas, temperaturas, tipos de suelo, entre otras posibles diferencias (Equipo
Utiel-Requena, 2019; Gran Feudo, 2018; Martinez, 2012; Cano, 2016).

Varietal: hace referencia a la degustacion de diferentes vinos elaborados con la misma
variedad de uva y que sirve para descubrir el caracter aromatico de un vino en el que
predomina una misma variedad, las caracteristicas de cada estilo, método de

elaboracion, afiadas e incluso los precios (Gurisatti, 2013).

Geogréafica: es una cata en donde se degustan bebidas de una misma zona, pero de
diferentes productores y afiadas. Este ejercicio se podria considerar como una variante
de la cata vertical (Gran Feudo, 2018).

Histdrica: hace alusion a la cata de vinos con diferentes afiadas y composiciones. Se
puede realizar con bebidas que compartan una denominacion de origen 0 que sean
fabricados por un mismo productor con el objetivo de observar su evolucion, por lo que
compartiria dentro de sus elementos, caracteristicas similares a la cata vertical (Gran
Feudo, 2018; Cano, 2016).
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En el &mbito turistico, especialmente en el mundo del vino, las catas han ganado un papel
importante dentro de la oferta que compone el micro segmento de mercado denominado como
enoturismo’®, al generar flujo de visitantes en zonas que, tradicionalmente tienen baja o nula
vocacion turistica. Esto responde a una evolucién de la demanda social avida de explorar destinos
alternativos a los tradicionales de sol y playa; aunado a la presencia de propuestas innovadoras que
buscan satisfacer las necesidades del consumidor actual desde una perspectiva cultural y

gastronomica (Lépez-Guzman, s.f.).

4.4.1.2 Elementos sugeridos para desarrollar una cata

En el ambito de aplicacion de una cata, es necesario cumplir ciertas condiciones generales para
poder realizar un adecuado test sensorial que se acople a las necesidades y objetivos que se deseen

alcanzar (OI1V, 2016) como, por ejemplo:

1) Sala de cata: debe estar pensada para llevar a cabo el anélisis sensorial en condiciones
controladas, segtin la norma 1SO 85898, debe tener control de acceso, suelos féciles de
limpiar, techos, paredes y cabinas de colores neutros y claros. Preferentemente el lugar
deberd contar con aire acondicionado para poder regular y controlar la temperatura;
ademas de tener lamparas de luz natural diurna y estar equipada con aditamentos como
escupideras/lavabo, estantes en la parte posterior que permita facil acceso y despacho
de las bebidas que se estdn por catar. También es importante considerar equipo de
soporte que permita procesar los resultados como equipo informético o una ficha con

boligrafo para las anotaciones de cada participante (OIV, 2016).

" Subcategoria turistica que forma parte del segmento gastronémico, donde se valorizan aspectos tangibles e
intangibles del vino mediante experiencias sensoriales y vivenciales; ademas visibilizar las reas rurales junto a sus
costumbres, tradiciones y métodos de produccién (Fernandez, Herrero y Vidal, 2014).

8 Fue preparada por el Comité Técnico ISO/TC 34, Productos alimenticios, Subcomité SC 12, Anélisis sensorial. Es
una norma internacional que proporciona directrices generales para el disefio de salas de cata destinadas al analisis
sensorial de productos, especificando qué es esencial y lo recomendable (INEN, 2014).
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2)

3)

4)

Preparacion de muestras e instalaciones de almacenamiento: las salas deberén contar
preferentemente con control de temperatura para mantener a las bebidas en dptimas
condiciones. Una acotacion importante es que la cata de bebidas similares, siempre debe
realizarse en condiciones de temperatura idéntica y dicho rango de temperatura, quedara

a consideracion del organizador (O1V, 2016).

Copas de cata: las copas utilizadas deberan ajustarse a la norma 1SO 35918 con un
lavado a mano o mediante el uso de un lavavasos que sea utilizado exclusivamente para
este fin, junto con un detergente inodoro y enjuagados con agua pura. Es necesario
realizar un examen olfativo de las copas antes de ser empleadas para la cata a manera
de muestreo (OIV, 2016).

Software: se recomienda el uso de un sistema informatico, especialmente si se realizan
evaluaciones sensoriales frecuentes, a modo de evitar errores humanos. Dicho sistema
debera ser elegido acorde a la diversidad y complejidad de los andlisis sensoriales
realizados como puede ser el caso de un programa desarrollado internamente en el caso
de que siempre se efectle el mismo tipo de analisis o adoptar diferentes soluciones
existentes en el mercado para los casos en el que los analisis sensoriales sean variados
(OlV, 2016).

4.4.1.3 La importancia de los sentidos para el desarrollo de la cata

No existe formula estandarizada para realizar una cata, pues los métodos empleados son multiples
y varian respecto al grado de rigor que se desee emplear; sin embargo, es necesario conocer al

menos los datos mas importantes de la bebida o alimento que se analizard& como su origen,

81 Hace referencia al analisis sensorial de los aparatos utilizados para la cata de vinos como es la copa. Este estandar
internacional especifica las caracteristicas que una copa de vino utilizada para realizar un analisis sensorial deberia
tener, como el tipo de vidrio que debe ser utilizado, perfil o caracteristicas para generar una experiencia organoléptica
adecuada (ISO, 1977).
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composicion y silueta®2. En lo que si hay acuerdo es en la importancia de tiene el empleo de los
cinco sentidos durante su desarrollo, pues estos facilitan la deteccion de cualidades, defectos y
propiedades organolépticas que finalmente se verdn plasmados en una descripcion. En
consecuencia, se puede afirmar que una cata es la suma de sensaciones percibidas de manera
simultanea o sucesiva que responden a diversos estimulos (Maldonado, 2008). A continuacién, se
describird la funcion de cada sentido:

1) Oido: generalmente es el sentido menos utilizado durante el ejercicio de la cata, debido
a que el mismo, puede llegar a ser mas susceptible a detectar interferencias o distractores
en el ambiente que corten la concentracion y sensibilidad del catador (Maldonado,
2008). Sin embargo, para que la experiencia organoléptica esté completa, el oido junto
a los otros cuatro sentidos, debe converger en el andlisis del caldo a degustar,

transmitiendo informacion que permita profundizar en su naturaleza (de la Riva, s.f.).

2) Vista: el ojo es rapido e instantaneo, lo que a su vez produce sensacion de realismo y
seguridad. A traves de este sentido se miden dos aspectos relevantes: color y aspecto;
cualidades que incitan o desaniman al catador para consumir o no la bebida o alimento
en cuestion (Maldonado, 2008). La evaluacién sensorial del color es fundamental,
porque a partir de este punto, el resto de los atributos quedan condicionados. Dentro de
las caracteristicas evaluativas que considera el color, se encuentran el tono, intensidad
y brillo; las cuales suelen compararse con muestras de escalas de color (Christian, 2020).
Otro aspecto que resalta la importancia del color durante el proceso de cata son las
asociaciones que el consumidor realiza con las propiedades de los alimentos, por
ejemplo, el color rojo relacionado al sabor de frutos como la fresa o el verde con la
menta y asi sucesivamente. También es necesario considerar que las percepciones

visuales del color, al igual que sucede con las caracteristicas encontradas mediante el

82 El término hace alusion al envase en el cual se contiene a la bebida. En el caso del vino, se puede realizar todo un
recorrido historico de su evolucion a través del tiempo, desde vasijas de barro, jarras de cerdmica, tripas de animales
y barriles de madera; hasta llegar al recipiente actual y mas habitual que es la botella de vidrio, las cuales, a su vez, se
subdividen en distintas variedades como: borgofiesa, bordelesa, champafiesa, renana, jerezana, entre otras. Las cuales
se distinguen entre ellas por la cantidad de mililitros que pueden contener y su particular forma (Vinorama Magazine,
s.f.; Inter Neika, s.f.).
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3)

4)

uso de los demaés sentidos, estdn condicionadas por factores relacionados con la edad o
la salud del observador. Uno de los problemas mas comunes en cuanto a vista se refiere,
son las alteraciones fisioldgicas como ceguera o la limitada capacidad para distinguir

los colores primarios (Espinosa, 2007).

Olfato: es uno de los principales 6rganos que se emplean al momento de realizar la cata,
debido a que la entrada de aire cargado con aromas, llegan por conducto de la nariz a su
parte superior. Se requieren tres condiciones para que los olores sean reconocidos y
clasificados por el olfato: volatilidad®®, solubilidad a la mucosa olfativa y aroma
perceptible; al tiempo que la dimension aromatica también se subdivide en tres
categorias mas gue son aromas primarios, secundarios y terciarios. EI aroma primario
proviene directamente del elemento en si; es decir, el primer olor que se percibe al
momento de servirse el liquido; el secundario es el que se deriva de la fermentacién, por
consiguiente, se atiene al olor del alcohol y la mejor manera de percibirlo es agrediendo
al liquido una vez servido; lo que significa, agitarlo fuertemente la copa, vaso o
cualquier otro recipiente que se utilice para catar la bebida. La clasificacion terciaria se
denomina como bouquet, que es el olor que queda después de agitar el recipiente y
provocar la mezcla de los olores primarios y secundarios. Cada bebida utiliza una serie
de elementos alusivos a elementos cotidianos, que sirven para clasificar los aromas, por
ejemplo: animal, balsamico, maderas, especias, vegetales, florales, entre otras
(Maldonado, 2008; Christian, 2020).

Gusto: este sentido, junto con el olfato, es fundamental para el desarrollo exitoso de la

cata, debido a que los Organos gustativos conformados por papilas foliadas®,

8 Son las sustancias que originan el olor de los alimentos y que son percibidos por los receptores olfatorios. Se estima
que el ser humano dispone de 1,000 receptores conocidos con capacidad de distinguir hasta 10,000 olores diferentes,
aungue no en todos los casos es asi por el inadecuado funcionamiento de dicho sistema por factores como la edad,
infecciones virales, alergias, consumo de farmacos, entre otras posibilidades (Espinosa, 2007).

8 Son de cuatro a cinco pliegues verticales cortos con forma variable, ubicadas paralelas a los bordes laterales en la
parte posterior de la lengua y conformadas por cientos de papilas gustativas. Ademas de producir sensaciones
placenteras al momento de ingerir alimentos, su funcién también est4 encaminada a la modulacion de la percepcién
del gusto (Cajal, s.f.).
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caliciformes®®, fungiformes® y filiformes®’, distinguen las sustancias quimicas
presentes en los alimentos que conforman los sabores a través de centenares de yemas
gustativas, siempre y cuando, las sustancias catadas sean solubles en la saliva y cuenten
con presencia suficiente para ser percibidas. En referencia a los sabores, su diversidad
es considerable, pero los mas importantes son dulce, &cido, salado y amargo; donde el
primero es facilmente perceptible en la punta de la lengua, mientras que los acidos se
hacen presentes a los costados. Los sabores salados son apreciables en los bordes de la
lengua y las sensaciones amargas se presentan del centro a la parte posterior de dicho
6rgano (Maldonado, 2008; Espinosa, 2007). También existe el glutamato monosdédico,
conocido como umami, identificado desde 1908 por Kikunae Ikeda® al aislar la
molécula que origina el sabor de la sopa de algas. Generalmente los occidentales
relacionan este sabor a los caldos o la carne; sin embargo, el glutamato es uno de los
principales componentes de los alimentos que contienen proteinas naturales como carne,
pescado, leche, quesos afiejados y algunos vegetales cuya principal funcion es aumentar
el sabor de la comida (Chavez et al., 2010). En caso de que se llegaran a presentar
anomalias, se podria hablar de ageusia®®, disgeusia® e hipogeusia®, segin sea el caso
que se presente. Aunque la lengua pareciera ser el principal érgano utilizado en la
percepcion de sustancias, también estan presentes otros receptores como el velo del

paladar, mucosa de la epiglotis, faringe, laringe y garganta (Espinosa, 2007). Durante el

8 Se encuentran ubicadas en el inicio de la garganta y se encargan de percibir el sabor amargo. Su forma asemeja a un
caliz y es de ahi que se desprende su nombre. Entre esta papila y el borde del céliz sobresalen filamentos gustativos
que comprenden dos clases de células: las células de sostén que se ubican en la periferia y envuelven a las células
gustativas del centro; y las células gustativas en forma de ovoide con una extremidad en forma de bastén que sirve
para captar las particulas alimenticias que arriban a traves de la saliva (Jiménez, 2019).

8 Son papilas con forma de hongo que estan ubicadas en la parte frontal de la lengua y su principal funcién es detectar
los sabores dulces (Jiménez, 2019).

87 Tienen forma conica y son receptores de sabores acidos y salados; ademas de ejercer una funcion tactil y térmica en
la superficie de la lengua (Jiménez, 2019).

8 Quimico japonés que durante el estudio del dashi, platillo caldoso elaborado a base de algas y escamas de pescado,
determino que el sabor y las sensaciones que provocaba en los humanos estaba estrechamente ligada a la forma de la
molécula. Misma que encontr6 como elemento fundamental de las proteinas llamado aminoacido glutamato y el cual
sugiri6 ser considerado como uno de los sabores basicos al igual que el dulce, agrio, salado y amargo. EI nombre de
dicho sabor propuesto fue umami, palabra japonesa que significa delicioso (Greenwood, 2019).

8 Transtorno en el que la persona pierde la sensacion de gusto por completo (Instituto Nacional de Investigacion Dental
y Craneofacial, 2018).

% Transtorno en el que un mal sabor como salado, rancio o metalico se mantiene de manera persistente en la boca
(Instituto Nacional de Investigacién Dental y Craneofacial, 2018).

%1 Transtorno que provoca la reduccién de la capacidad gustativa (Instituto Nacional de Investigacion Dental y
Craneofacial, 2018).
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proceso de la cata, la etapa gustativa debe transitar a través de tres fases que son: el
ataque; primera impresion gustativa donde suelen predominar las sensaciones dulces
para arribar a la evolucién, que es la deteccion de los sabores acidos, salados y amargos;
pero la cata no termina con la ingesta del alimento o liquido, porque la cavidad bucal y
faringe quedan impregnadas para formar el postgusto, para que el aroma pase
nuevamente al olfato pero a través de la cavidad bucal o también conocida como la via
retronasal. Finalmente llega la tercera etapa, llamada “impresion final” que es el

predominio de los sabores acidos y amargos (Maldonado, 2008).

Tacto: tiene su participacion a través de la boca que ademas de percibir las sensaciones
gustativas, también detecta las sensaciones térmicas y tactiles. En algunas bebidas como
el vino, se puede sentir la astringencia que provoca sequedad o la rugosidad causada por
la acidez presente en la bebida; asi como también las sensaciones térmicas producidas
por el alcohol, entre otras caracteristicas (Maldonado, 2008). Otro aspecto importante
para someter a evaluacién mediante el uso del sentido tactil, es la textura, la cual es una
propiedad dificil de medir e interpretar por sus tres tipos de caracteristicas: 1) mecanica
que hace referencia a las reacciones del alimento después de aplicar algun tipo de
esfuerzo durante su estancia en la boca y los parametros utilizados para dicho propdsito
son la dureza en el caso de alimentos solidos, viscosidad para los liquidos, cohesividad
que se refiere a la fuerza necesaria para romper un alimento en migajas o piezas a la par
que se evalla su masticabilidad, fracturabilidad y gomosidad; elasticidad y adhesividad.
2) Caracteristicas geométricas, es decir, si la apariencia fisica o forma del alimento
resulta tener caracteristicas especificas que influyan al momento de intentar digerirlo y
3) las caracteristicas de superficie que es la evaluacidn de los atributos relacionados con
el contenido como humedad o grasa a la par que se evalian mediante adjetivos como
reseco, seco, himedo, jugoso, acuoso, aceitoso, grasiento, magro y demas caracteristicas
(Espinosa, 2007).
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4.4.2 Storytelling como estrategia discursiva para la sensibilizacion de consumidores

El storytelling es una expresion de la lengua inglesa que significa “contar historias”, cuyo origen
se remonta a miles de afios de antigliedad junto al ser humano que, dentro del proceso de
socializacion con sus semejantes, se sentaba alrededor de una fogata para contar con sonidos, sefias
0 palabras, su cotidianidad (Gay, 2015; Vieira, 2020). Actualmente es empleado como parte de
estrategias de comunicacion que, utilizando técnicas inspiradas en escritores y guionistas, busca
transmitir un mensaje de forma inolvidable y mantener una audiencia cautiva. Este componente
de comunicacion —el storytelling— cobra sentido, al considerar que las personas constantemente
estan expuestas a gran cantidad de contenido e informacion que complica la permanencia en el
estado de mindfulness®?, lo que hace necesario desarrollar elementos diferenciadores y asi no pasar

desapercibido ante los ojos del publico (Vieira, 2020; Rodriguez, 2018).

La técnica de contar historias debe ayudar a explicar contextos en donde ocurren acciones a
modo de secuencia tanto de acontecimientos como de resultados, ritmos y caracteristicas propias,
sin olvidar la parte analitica como elemento central. Las historias, utilizadas como vehiculo para
transmitir mensajes y recibir retroalimentaciones, permite a las organizaciones o colectivos
generar mejores estrategias de comunicacion; ademas de convertirse en una contribucion valiosa
para asimilar la esencia del trabajo o producto, junto a sus caracteristicas y procesos (Reis, Borges,
Cassol y Pereira, 2013).

4.4.2.1 Elementos clave a considerar en el storytelling

El storytelling esta presente en todas las acciones que una empresa, grupo u organizacion realiza
con el afan de promover una marca, producto o servicio; al tiempo de buscar conectar de manera
emocional con una audiencia especifica. Aunque aparentemente el principal desafio de esta técnica

pareciera ser el hecho de contar historias, la realidad es que dicha afirmacion no es del todo cierta,

92 \Vocablo proveniente del Sanscrito smriti, utilizado para hacer alusion al proceso psicoldgico en donde el individuo,
para alcanzar la felicidad plena, debe poner atencién o ser consciente de las experiencias internas y externas del
momento presente como comer, beber, respirar, pensar, entre otras. Acorde con sus origenes filoséficos orientales
reflejados en corrientes religiosas como el budismo, la permanencia en este estado, ademas de reducir el estrés, también
impulsa la creatividad y fortalece el estado emocional ante situaciones o problemas a resolver (Rodriguez, 2018).
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puesto que esta accion la ha realizado la humanidad a lo largo de toda su historia. El objetivo
principal es encontrar la manera de que dichas historias logren transmitir un significado para poder
trascender (Garza, 2016).

Es importante sefalar que el storytelling por si mismo dificilmente se podra sostener y generar
impacto, debido a que requiere formar parte de una estrategia de comunicacion que le otorgue
soporte, ademas de coherencia entre los mensajes que se transmiten y las acciones o
comportamientos que la entidad refleje en el entorno (Garza, 2016). Frecuentemente el storytelling
es confundido con el marketing de contenidos, el cual puede definirse como una estrategia que
busca crear elementos Unicos o diferentes, que atraen a miembros de una comunidad para que
hablen de la marca o producto. La presentacion de dicho producto o servicio se puede encontrar
en diferentes formatos como infografias, podcast, informes, blogs, redes sociales, entre otras
opciones con la finalidad de generar confianza para que, al momento de tomar decisiones, el
consumidor, basado principalmente en el interés por cubrir ciertas necesidades, demuestre bajo su
libre albedrio, la preferencia respecto a un producto o servicio (Ferrera, 2016). Por su parte, el
storytelling va un paso mas alla del posicionamiento de los productos o servicios, debido a que es
considerado un arte narrativo que, por medio del lenguaje sensorial, impacta las emociones del
publico para captar su atencién y generar cambios de comportamiento sustentados por argumentos
razonados (Javaga, 2018).

También es importante cuestionarse si la narrativa y el storytelling son sinénimos. En parte
si, debido a que todas las narraciones son storytelling; sin embargo, no todos los storytelling son
narraciones, es decir, el arte de contar historias y la narracién no son exactamente similares. Los
elementos del storytelling pueden integrarse a una historia, sin necesidad de transformarlos en
narrativa; ejemplo de ello es la idea de: Show, don’t tell (mostrar para no hablar), donde la
descripcion de un evento o dato se vuelve mas comprensible si en lugar de intentar explicarlo, se
le compara de forma simple y directa con un acontecimiento similar (Vieira, 2020). Los elementos
mas importantes dentro de la estrategia de aplicacion del storytelling como herramienta de impacto

y revalorizacion, son:

1) Mensaje: Responde a la parte del story y se considera el elemento fundamental debido a

que, si el mismo es fuerte, tendra efecto a pesar de que el telling o la forma en cémo el
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mensaje es transmitido, sea débil. Es pertinente recordar que la idea transmitida puede
transformar y marcar la vida de las personas (Vieira, 2020), siempre y cuando Se consiga
captar intencionadamente la atencién en el momento, contrarrestando la tendencia de
divagacion que suele tener la mente humana (Rodriguez, 2018). En el caso de
promocionar una marca, producto o servicio, en el mensaje deberd ir implicito la
identidad corporativa; es decir, que cualquiera de los tres elementos antes mencionados,
desde el nombre, debe contar una historia en si para que las personas sean capaces de
asociarlo con los valores de la empresa, grupo u organizacion. De esta manera se
conseguira que todos aquellos elementos diferenciadores hagan sobresalir al elemento
que sea objeto de valoracion (Garza, 2016). Igualmente, se debe recalcar que la narrativa
debe ser capaz de llevar al espectador de un punto a otro de manera coherente, apelando
a la estructura de introduccién, desarrollo y conclusion; por lo que un buen
encadenamiento de ideas es fundamental para no obstaculizar el entendimiento y
comprension de la misma historia (Vieira, 2020). En este sentido, el uso adecuado del
lenguaje se convierte en un importante factor a considerar, especialmente si este es
amigable y se atiene a un ritmo que sea capaz de mantener viva la expectativa (Redaccion
Hipodec, 2018). El punto de partida de una buena narracion es la seleccion de un tema
relevante con problematicas reales y reconocidas, donde las personas sean sensibilizadas
y, a través del desarrollo de la historia, encuentren junto al intérprete, alternativas o

soluciones viables (Vieira, 2020).

2) Ambiente: Los eventos deben suceder en un espacio-tiempo con caracteristicas
definidas que doten al contexto de particularidad diferenciada e identificable. Una
adecuada descripcion del ambiente potencia la posibilidad de que el publico pueda
asimilar mejor el mensaje, pero no solo se limita al medio fisico; sino que también es
entendible desde la emotividad, donde se establece que aquellas historias que transmiten
emociones positivas tienen mayor probabilidad de viralizarse y cumplir con el objetivo
de presentar una solucién, sin olvidar conservar la sensacion de autenticidad. Al
momento de compartir anécdotas o explicaciones, estas deberan de ir acompafiadas de

expresiones y gestos que nutran su sentido memorable a modo de que la esencia del
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mensaje trascienda, aunque los detalles de la historia no se recuerden con claridad
(Vieira, 2020; Redaccién Hipodec, 2018).

3) Personaje: Es quien recorre toda la jornada y sufre una transformacion, lo cual lleva
implicito el contenido de valor del mensaje, pero para que se dé dicha transformacion,
el protagonista debe superar un conflicto, en otras palabras, debe experimentar el
denominado “viaje del héroe”®, tal como se puede apreciar en la figura 14 (Vieira, 2020;
Villa, 2018). Cabe destacar que tanto personaje como historia, pueden ser creados a
partir de hechos reales o se pueden abordar directamente a través de situaciones
auténticas. En este Ultimo escenario las experiencias, actitudes y motivaciones del
personaje pueden evidenciar elementos identitarios que terminen por resaltar los valores
mas representativos (Garza, 2016). A esta accion en el ambito narrativo se le denomina
caracterizacion, la cual consiste, con base a la informacién que el autor comparta sobre
el personaje, situarlo en una realidad y otorgarle determinadas caracteristicas para
enfrentar y superar los conflictos. Al mismo tiempo que transcurre la historia, se genera
una dualidad entre creacion y conocimiento, donde la primera esta a cargo del autor y
la segunda corresponde al lector u observador, quien conforme avanza la historia,
descubre e interpreta las intenciones y actitudes que el autor confiere al personaje
(Matus, 2019). Dentro de contextos organizacionales, una forma que facilita la
identificacion de caracteristicas inherentes al personaje, puede ser mediante los
instrumentos que ayuden en el desempefio de las actividades cotidianas, como
uniformes, carteles, tarjetas de presentacion, papeleria, herramientas para desempefiar

sus labores, entre otros que terminan formando parte de la narrativa (Garza, 2016). En

9 Concepto creado por Joseph Campbell en 1949 en su trabajo llamado: The Hero with a Thousand Faces; donde
describe un patron narrativo de etapas que empiezan en el mundo ordinario y acaban en el mismo punto, al cual el
protagonista regresa, pero transformado por las experiencias y aprendizajes vividos durante su travesia por el mundo
especial. Los componentes que forman parte de dicho viaje son: 1) el Ilamado a la aventura que es la identificacion de
aquello que se necesita transformar o solucionar y se plantean caminos viables para solucionar el conflicto; 2) la ayuda
que es el buscar consejo de alguien mas sabio; 3) inicio del viaje que hace referencia a la eleccidn tanto del camino
como de qué acciones emprender y como realizarlas al tiempo que el protagonista sale de su zona de confort; 4) la
superacion de los retos que permitiran al sujeto, ganar confianza y experiencia para continuar su jornada; 5) el destino
final es hacer frente al reto méas grande e importante para el héroe y del cual dependera el fracaso o victoria de toda la
camparfia emprendida. Si este logra imponerse a su mayor problema o miedo, entonces podra 6) renacer o reinventarse
con un aumento de sus capacidades y superacion de sus limites originales. Posteriormente, podra 7) reclamar su
recompensa que es la solucion de sus problemas e iniciar su camino de retorno al punto de partida, pero mejorado y
con la capacidad de compartir el conocimiento y experiencias adquiridos con los demas a modo de convertirse en un
modelo de inspiracion (Villa, 2018).
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el caso de grupos informales y pequefios, la mejor manera de comprender al personaje
es por medio de las acciones y comportamientos que a su vez, reflejan elementos propios
del caracter como: la orientacion moral positiva 0 negativa, el cumplimiento de

estereotipos y simbolismos establecidos en el imaginario colectivo; ademas de la
coherencia entre pensamiento y actuacion (Matus, 2019).

Figura 14. Estructura del relato: Viaje del héroe.
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Fuente: Introduccion al storytelling personal (NUfiez, 2019).

4) Conflicto: Es el factor que ocasiona interés en la audiencia, debido a que este es el
desafio que surge para motivar al personaje a encarar la travesia. La construccion del
conflicto es compleja, porque para generar interés y empatia por parte de las personas
gue observan o escuchan la historia, debe ser elaborado y desafiante, asi como concreto,
para generar una auténtica valoracién en un periodo corto. Esto provocard que el

narrador mantenga al publico atento y expectante el mayor tiempo posible, para

transmitir el mensaje de manera satisfactoria (Vieira, 2020; Redaccion Hipodec, 2018).
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5) Conclusion: Es la exposicion de las soluciones a la situacion problemay, por ende, a los
efectos positivos que surgen a partir del climax de la historia. El resultado al que se
Ilegue dentro de la historia deberd guardar coherencia, en el caso de las empresas u
organizaciones, con los valores que los diferencian dentro del mercado y que hacen
destacar a los productos o servicios que estan ofreciendo; mientras que, para las
pequefas colectividades, la coherencia del personaje se tendria que ver reflejada en los
aspectos culturales que dan forma a su identidad y que corresponden al entorno mas
préximo, es decir, su circulo social (Redaccion Hipodec, 2018; Matus, 2019). En el caso
del espectador, se debe producir una liberacion reflejada en el aprendizaje, informacion
que permanece en el subconsciente para su uso en experiencias posteriores relacionadas

con la tematica (Rodriguez, 2018).

El storytelling empleado de manera correcta, puede llegar a convencer a otros para que
respalden la vision, suefio o causa de la empresa, grupo u organizacién, debido a que es una
herramienta potente dentro de la estrategia de marketing de contenido. Esto a razén de que facilita
la labor de conectar emocionalmente con el mercado meta mediante historias que dan a conocer el
qué, quién, como, cuando y ddnde; lo que a su vez otorga el sentido de existencia de la
organizacion y permite identificar su nivel de influencia durante el paso del tiempo, donde es

posible conectar los origenes con el presente y la vision o metas pendientes (Ferrera, 2016).

4.4.2.2 Guia sugerida en el proceso de construccion del storytelling

La elaboracion del storytelling, en caso de que se requiera su implementacién como material de
soporte en medios audiovisuales, debe considerar una serie de pasos que se describiran a
continuacion para conseguir el objetivo deseado, captar la atencion de la audiencia o mercado meta
y conectar con ellos de manera emotiva (IDEA, 2017). Siempre y cuando se entienda que, el uso
del storytelling como accion estratégica de revalorizacion de un producto o servicio, debe
mantener respeto al flujo natural de los procesos del mercado, es decir, partir de la idea de que
exponer la realidad se hace con la intencién de generar un intercambio dialégico que satisfaga las

necesidades de los actores sociales (Rodriguez, 2018). Apelando al supuesto de informacion
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imperfecta planteado en la teoria del consumidor referente a los cambios de percepcion en las
personas respecto a un bien, entendido como producto o servicio, basado en la informacion
recibida sobre el mismo (Zona Econdmica, s.f.), el intercambio dialdgico, estaria sustentado por
el interés de evidenciar la realidad, junto a las problematicas y elementos representativos del objeto
de interés que, a su vez, puede impactar distintos niveles como el social, econémico, medicinal,
ambiental, entre otros. Generando en el publico meta o consumidor una provocacion que los haga
reflexionar sobre su estilo de vida consumista y globalizado; el cual, estd provocando la pérdida
de elementos identitarios compuestos por kosmos, corpus y praxis. Con la intencion anteriormente

expuesta, las fases que constituyen el proceso creativo son:

1) Seleccion de tema: Se debe recordar que para que una buena historia sea memorable,
debe cumplir ciertos parametros planteados por expertos en neuromarketing®*, como el
Dr. Werner Fuchs, quien durante su ponencia titulada “Por qué el cerebro ama las
historias” en el marco del Neuromarketing Kongress 2009; propuso atenerse a una
clasificacion de diez areas: vida y muerte / llegada y partida / amor y odio / bien y mal
/ seguridad y miedo / mentira y verdad / fuerza y debilidad / lealtad y engafio / sabiduria
y necedad / desesperacién y esperanza (PresseBox, 2009; Investigacion de Mercados,
s.f.). Adicional a considerar también la fuerza de la huella y los puntos de anclaje, que
se refieren a la identificacion que sentira el publico al escuchar o visualizar la historia
porque cuenta, dentro de su tematica con elementos de valor que son considerados como
universales y que, ademas guardan un mensaje facilmente aplicable por medio de

moralejas o refranes (Queralt, 2014).

2) Definir ala audiencia: Como toda estrategia de marketing, es imprescindible saber a qué
tipo de personas ira dirigido el mensaje, debido a que esto ayudara a perfilar la historia

a modo que la audiencia pueda identificarse rapidamente (Fernandez, 2020); es decir,

% Ciencia que se centra en el estudio del cerebro y los comportamientos que el mismo refleja cuando el sujeto realiza
el proceso de compra, es decir, observar la reaccion que genera una campafia publicitaria de un producto en tres
aspectos: atencién, emocién y memoria. Esto acontece bajo la premisa de que las empresas, para poder llegar a los
consumidores, debe conectar con sus sentimientos, valores y emociones, debido a que esta es la Ginica forma en que se
podra recibir un feedback positivo hacia el producto o la marca. Muchas veces se utilizan técnicas como el storytelling,
donde a través de una narrativa, la marca se convierte en el marco contextual y no la o el protagonista de la trama
(Gémez, s.f.).
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3)

4)

despertar sentimientos de empatia hacia la historia de la empresa, producto, servicio o
personas a través de técnicas especificas y de interés para el target seleccionado. Un
ejemplo de ello puede ser a través de la experiencia de marca donde se crean habitos o
costumbres asociadas al producto o servicio, especialmente si se le vincula con alguin
aspecto cultural del mercado meta, como coincidencias en el que el nombre del producto
sea similar a una palabra con significado especial o encontrarle un uso Util para

fortalecer alguna supersticion (Queralt, 2014).

Definir el propo6sito u objetivos: Este es el paso inmediato, una vez seleccionado el tema
y determinada la audiencia, debido a que este ayudara a clarificar el curso de accién
para obtener el resultado deseado. La mejor forma para definirlo es determinando a qué
clasificacion pertenece entre la siguiente gama de posibilidades: educar, informar,
convencer, provocar reflexion, entretener o cuestionar. Es importante no perder de vista
dicho proposito durante todo el proceso de elaboracion y tenerlo claro antes de
desarrollar el hilo argumental, debido a que de este va a depender el efecto que genere
en el cliente (IDEA, 2017, Fernandez, 2020).

Elaborar una primera version del guion: Se refiere a construir un primer borrador donde
se plasmen las ideas que se quieren transmitir a modo de narrativa (IDEA, 2017). Sin
olvidar que, como toda historia, hay un hilo argumental que se debe respetar, compuesto
por un inicio, nudo y desenlace en el que esta inmerso un conflicto que debe ser capaz
de generar tension y emocién al momento de su resolucidn (Fernandez, 2020). A ese
componente se le puede denominar factor sorpresa, indispensable para atraer y mantener
la atencion del publico y que puede verse reflejado en el contenido, contexto o hasta el
tono (Queralt, 2014). Es valido que el realizador dedique el tiempo que considere
prudente para revisarlo y cuidar que tanto la narrativa como los elementos presentes en
la historia guarden coherencia; asi como también, solicitar retroalimentacion por parte
de otros colegas a modo de reducir al minimo posible los errores. Al ser este un primer
planteamiento de la historia, el documento sera configurado con los ajustes y
aportaciones que ayudaran a la idea original a ser mas entendible y completa (IDEA,
2017).
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5)

6)

7)

8)

Buscar y seleccionar recursos de apoyo: Después de tener un borrador mas solido del
guion, se requiere iniciar la basqueda de recursos que contribuyan al entendimiento de
la narracion que se plantea. Algunos ejemplos de ello son: iméagenes, graficos, mapas,
esquemas, presentaciones y fragmentos de audio o video como discursos, entrevistas,
conferencias o piezas musicales. Mismos que deberan ser seleccionados de manera
cuidadosa y bajo un criterio de utilidad a la meta que se pretende alcanzar; es decir,
seleccionar so6lo aquello que aporte contenido valioso y permita ahondar en aspectos
especificos de la historia que se desea transmitir y quede claro, de manera indirecta al

publico, cuél es el mensaje que deben recordar (IDEA, 2017; Fernandez, 2020).

Generar un guion gréafico o storyboard: El paso siguiente, una vez que el guion esta
completo y seleccionados los recursos audiovisuales, es la integracién de dichos
elementos en un storyboard, el cual, servird como organizador de contenido. Este paso
tiene dos objetivos fundamentales, facilita la estructuracion del trabajo e incluso permite
seguir haciendo ajustes sobre la planeacion, al tiempo que también permite tener una
previsualizacion del producto final. Su elaboracién puede realizarse desde el uso del
papel y lapiz, hasta programas de disefio o animacion mas complejos que pueden
encontrarse en linea. Durante la construccion del storyboard, es necesario detallar las
imagenes o videos que se presentaran, junto con el audio o narracién que lo acompafiara
(IDEA, 2017).

Gestionar el recurso: Este paso se refiere a que, basado en el storyboard final, se inicie
la etapa de produccion donde el uso de programas como editores de audio y video,
guedan a criterio del realizador (IDEA, 2017). La calidad del material con el que se
trabaja es importante, pero mas importante ain es lograr reflejar de manera nitida la

imagen y filosofia de la empresa, grupo o institucion (Queralt, 2014).

Revisidon y retroalimentacion: Cuando el recurso ya esté terminado, es recomendable
compartirlo en primera instancia con colegas para que sean ellos quienes, mediante
criticas constructivas, den su valoracion y sefialen puntos o elementos débiles que

necesitaran ser mejorados en futuras entregas (IDEA, 2017). Se debe tener claro que
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cada pieza elaborada debe ser Unica, por lo que no es recomendable realizar réplicas que
ya se han trabajado en otros espacios como blogs o péaginas web; ademas de ser
entendibles por si mismas. Especialmente si durante la aplicacion de esta técnica, se
decide realizar varios capitulos sobre una misma historia, el usuario no deberia tener la
necesidad de acceder a todos los episodios para entender el mensaje central, porque cada
parte tiene su propia esencia, aunque pertenezcan a una narrativa mas compleja
(Fernandez, 2020).

4.4.3 Cata biocultural como ejercicio de valoracidn de elementos gastronémicos
identitarios, a través del storytelling. Algunos apuntes para su realizacion

Acorde con Manzanos Wines (2017), el acto de catar una bebida o alimento, es un proceso
complejo que va mas all& de evaluar si aquello que se degusto, ha sido del agrado o desagrado de
las personas, debido a que en algunos casos y lugares, puede considerarse hasta un ritual.

Por lo expuesto anteriormente, se propone, para fines del presente trabajo de investigacion
encaminado a valorizar un elemento gastronémico identitario, entrelazar caracteristicas y
principios de la cata técnica, comercial y a ciegas (Equipo Utiel-Requena, 2019; Gran Feudo,
2018; Vinetur, 2016; Cano, 2016; Gurisatti, 2013; Martinez, 2012; Enologia y Cocteleria, 2012)
con el analisis organoléptico (Maldonado, 2008) caracteristico de la cata y algunos elementos del
storytelling (Reis, Borges, Cassol y Pereira, 2013) como: mensaje, ambiente, personaje, conflicto
y conclusién (Vieira, 2020; Matus, 2019; Rodriguez, 2018; Garza, 2016); todo ello integrado y
adaptado a un formato de Cata biocultural, cuyo modelo se sintetiza en la figura 15 que a

continuacidn se presenta:
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Figura 15. Modelo de cata biocultural.
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Fuente: Elaboracion propia (2021).

El modelo de Cata biocultural —inspirado en su parte méas general en el modelo de
comunicacion donde existe un ciclo de emisor, mensaje, receptor y feedback (retroalimentacion)
en medio de un contexto—, tiene como punto de partida el elemento gastrondmico identitario, el
cual puede ser cualquier alimento o bebida compuesto por un Corpus (conocimiento), kosmos

(creencias) y praxis (préactica).

El Corpus es el sustento del desarrollo de la cata, donde los actores sociales cobran relevancia
por el hecho de tener a su favor el conocimiento del recurso, presentado por el experto que dirige
la cata y hace la funcién equivalente a un sommelier. Su labor es de gran relevancia, a razon de
que no sélo tiene la responsabilidad de compartir informacion relacionada con las propiedades
organolépticas y sensitivas que detone el elemento en cuestion; sino que ademas, con la
incorporacion del storytelling como técnica narrativa, debe asegurarse de transportar a los
participantes, mediante un relato que incorpore elementos y objetos historicos, socio y
bioculturales relacionados con el Kosmos, a un entorno completamente diferente al urbano.
Adicionalmente, los productores y comercializadores que participen en la actividad, a través de

compartir sus experiencias cotidianas y conocimiento empirico (Praxis), facilitaran y reforzaran
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el relato que el experto transmita, ademas de establecer un ejercicio dialgico con los participantes.
Lo que otorga valor agregado frente a las catas convencionales.

Cabe sefialar que las caracteristicas de los tipos de cata mencionados en el apartado 4.4.1.2 no
se han aplicado de manera rigurosa, pues sélo se consideraron aquellos aspectos adaptables, por
ejemplo, el mantener en el anonimato el origen de los alimentos o bebidas a manera de no sesgar
los juicios de valor y calificaciones en la cata a ciegas y técnica; asi como preservar un mismo tipo
de perfil entre los consumidores para atender las necesidades de la cata comercial. Posterior a ello,
con el ejercicio de la cata en curso acompafiado de elementos relacionados con el storytelling, el
mensaje que reciban los consumidores y la respuesta que externen como retroalimentacion, en el
mejor de los casos seria una provocacion que les haga reflexionar sobre la situacion actual por la
que atraviesa el elemento gastrondmico identitario y los actores sociales. A razdn de generar una
de las premisas de la teoria de la valoracion, que es conectar con el patrimonio al descubrir que
hay aspectos de la realidad que no funcionan correctamente y que a su vez, se conecta con el
principio de informacion imperfecta de la teoria del consumidor, donde se incide en la percepcion

de las personas con base al tipo y calidad de datos e historia percibida.

Cabe sefalar que contrario a lo que sucede en otros tipos de catas, donde se privilegia la
informacion para incentivar el consumo; en la cata biocultural se espera que, a través de la
integracion de elementos cognitivos y emotivos, de indole cultural, ambiental y social, aunado a
la interaccion entre actores sociales, se promuevan didlogos de saberes y aprendizajes
significativos entre los participantes; que incidan positivamente en la percepcion y en los habitos

de consumo respecto al elemento gastronémico identitario en cuestion.

A manera de recomendacidn, si es posible implementar una actividad adicional a la cata, como
una dindmica artistica o interactiva en la que el elemento gastrondmico identitario esté
involucrado, seria ideal, puesto que ayudaria a acentuar la conexién de los consumidores bajo el
principio de informacion imperfecta mencionado anteriormente; lo cual, se podria ver reflejado en
las respuestas otorgadas en los instrumentos evaluativos que en el modelo de cata biocultural se

mencionan como anexos.
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4.4.4 Implementacion de cata biocultural de pulque en la ciudad de Tlaxcala

Como dindmica de sensibilizacion y formacion para aumentar la curva de aprendizaje en los
consumidores de pulque de zona urbana de Tlaxcala; ademas de contrarrestar la tendencia de
conocimiento disperso sobre el maguey, pulque y demas elementos que forman parte de su entorno
biocultural con una valoracion actual en el plano comercial a la de un producto de bajo costo
respecto a otras bebidas y motivacion de consumo, predominantemente por imitacion, se organizé
una cata gratuita para 20 personas, incluidos invitados especiales como comercializadores,
tlachiqueros y académicos el 25 de enero del 2020. Como parte de las evidencias de la realizacion
de dicho evento, se anexa en la figura 16 el disefio de cartel publicitario, mismo que fue publicado
a través de las redes sociales, tanto del organizador del evento como de los patrocinadores con 15
dias de anticipacion a la fecha de este y el cual obtuvo, por parte del publico, una respuesta
satisfactoria que llevo a cerrar la convocatoria por la ocupacion total de lugares, tres dias después
de su publicacion.

La razon por la que se opt6 en emplear la cata biocultural como medio para profundizar e
incidir positivamente en la percepcién del consumidor es debido a que la misma, es un ejercicio
que tiene por finalidad, determinar la calidad de un alimento a través de la evaluacion de sus
propiedades organolépticas, entendidas como gusto, olor, color y textura. Sin olvidar el valor
agregado que le otorga el storytelling al acompafiar la experiencia sensitiva con una narrativa en
un contexto dialégico horizontal (Vieira, 2020; Matus, 2019; Cufiat, 2016; Garza, 2016; Equipo
Editorial Larousse, 2014). Cabe sefialar que, en muchos casos, el ejercicio evaluativo
anteriormente mencionada, podria estar condicionado por aspectos culturales, familiares,

psicoldgicos o de cualquier otra indole (Cufiat, 2016).

Aunque se ha mencionado que la cata es un concepto y actividad que se vincula al mundo del
vino, también es aplicable para otros alimentos y bebidas, lo que brinda la posibilidad de adaptar
los canones que se siguen en la cata comercial, a ciegas y técnica en un elemento gastrondmico
identitario como es el pulque con la finalidad de que el juicio emitido respecto a sus caracteristicas,

sea lo mas imparcial posible (Equipo Editorial Larousse, 2014; Manzanos Wines, 2017).

163



Figura 16. Cartel publicitario para cata de pulque en la ciudad de Tlaxcala.
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Armando Vézquez Morales.
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Fuente: Elaboracion propia de disefio con Adobe Photoshop CC 2015.

La posibilidad de realizar el evento, se dio gracias al apoyo de patrocinadores como el Grupo
Turistico La Tlaxcalteca, que proporciono un espacio del Restaurante-Bar La Casona de Tlaxcala

y los bocadillos alusivos a la gastronomia local que se degustaron como acompafiamiento durante
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el desarrollo de la actividad. También se contd con la participacion del L.A.E.T. Armando Vazquez
Morales, Director General de la operadora turistica Oactli Tours e impulsor del proyecto Agave
Turismo, con mas de 10 afios de experiencia en el desarrollo y promocién de la biocultura de
Tlaxcala y actor clave para el tema de investigacion, por su experiencia respecto al pulque y
desarrollo de catas. Asi mismo, para la degustacion se contd con la participacion de cinco pulques
naturales de diferentes municipios del estado de Tlaxcala, como: Grupo PULMEX de Nanacamilpa
y los otros cuatro provenientes de tlachiqueros independientes ubicados en la comunidad de Villa

Alta en Tepetitla; asi como los municipios de Espafiita y Cuaxomulco.

Otro colaborador en la cata fue Juan Manuel Castillo L6opez, conocido también como Parma
Castillo, estudiante de la Maestria en Artes y Humanidades en la Universidad del Arte de Puebla;
quien trabaja el “Alacranismo” en su tema de tesis como nueva propuesta de corriente artistica, que
surge de la mezcla del pulque con pintura de origen vegetal plasmada sobre lienzo, la cual recrea
los tradicionales alacranes elaborados con los restos de pulque que quedan en los recipientes que
se utilizan para ingerirlo, como jicaras o jarros de barro. Dichos alacranes son arrojados a la tierra
con dos finalidades: en sefial de agradecimiento a la madre Tierra por los alimentos que provee,
por lo que el acto representa, de manera simbolica, el retorno de la bebida a su elemento natural; y
de manera técnica, para verificar la calidad del pulgue gue se estad consumiendo, debido a que la

forma, tamarfio y consistencia plasmada en el suelo, son indicadores de ello.

La dindmica bajo la que se desarrollo la cata de pulque fue con una bienvenida general a todos
los asistentes, donde se agradecié su participacion e interés por el pulque; asi como la explicacion
del objetivo que pretendia alcanzar el evento. En esta etapa, se hizo entrega de una encuesta inicial
para llenar con los datos generales de los participantes, ademas de sondear sus conocimientos y
habitos respecto a la bebida. Posteriormente, durante el desarrollo de la cata, a la par de vivir la
experiencia bajo las indicaciones del experto para identificar las propiedades organolépticas del
pulque y observar diversos objetos relacionados con la bebida para ser utilizados en rituales y
ceremonias, mismas que el experto recre6 a la par que brindaba explicacion de los usos y
significados, en sus lugares contaron con una hoja donde se les pedia calificar en una escala del 1
al 10, las caracteristicas de cada una de las bebidas que iban degustando, segun sus percepciones.
El desarrollo de esta actividad se realizo en un espacio controlado al interior de un salén privado

del Restaurante-Bar La Casona de Tlaxcala, donde se utilizaron cdmaras de video y fotogréficas,
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para guardar registro, tanto del desempefio del experto al momento de impartir la cata biocultural,
como de las expresiones y comentarios de los asistentes durante su participacion. Incluida la familia
Becerra, propietarios de Grupo PULMEX y Don Miguel Gonzalez Cervantes, tlachiquero del

municipio de Cuaxomulco, tal y como es posible apreciar en las figuras 17 a 22.

Figura 17. Ritual de purificacion del pulque a través del uso del octécomatl®® y caracol.
Una de las primeras actividades que el
experto desarroll6 frente a los participantes
de la cata biocultural de pulque fue la
recreacion de un antiguo ritual de

purificacion del octli (Mufioz, 2013) al

tiempo que explicaba los significados que

) : | guardaba cada instrumento utilizado como
Fuente: Fotografia propia (25 de enero, 2020).

el caracol y el octecomatl (INAH, s.f.). En
este punto, se hace uso del recurso del storytelling: Show, don 't tell (Vieira, 2020).

Figura 18. Explicacion sobre las caracteristicas del pulque.
En esta imagen es posible observar al experto
haciendo una explicacién de las cualidades
organolépticas que un pulque en condiciones
aceptables, deberia tener; asi como los pasos a

seguir para poder detectar sus bondades. Esta

etapa de la actividad corresponde a la cata
técnica (Gran Feudo, 2018; Vinetur, 2016;
Gurisatti, 2013).

—— —-——
. |

Fuente: Fotografia propia (25 de enero, 2020).

% Vasija con forma de maguey que era utilizada para contener pulque azul destinado a ser ingerido por los cautivos
destinados a sacrificio (INAH, s.f.).
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Figura 19. Etapa auditiva durante el desarrollo de la cata biocultural de pulque.

En las bebidas fermentadas, el oido es un sentido
importante para detectar cambios quimicos que los
microorganismos provocan en la bebida a traves del
sonido producido por un burbujeo similar, aunque
en una escala menor, al del agua cuando estd en
estado de ebullicion (Romo, 1996). Esta condicion,

Fuente: Fotografia propia (25 de enero, 2020). Se convierte en un indicador de que el pulque se

encuentra en condiciones optimas (Jiménez, 2016).

Figura 20. Etapa olfativa durante el desarrollo de

la cata biocultural de pulque.

El olor no es facil de clasificar, debido a que se
elabora de diferentes variedades de maguey, pero las

cualidades mas caracteristicas son: el olor primario a

cactus o nopal, seguido de una nota frutal que se
Fuente: Fotografia propia (25 de enero, 2020). qrigina durante el proceso de fermentacién para

desembocar en una nota acida (Hernandez, 2015).

Figura 21. Etapa visual durante el desarrollo de la cata biocultural de pulque.

En el caso especifico del pulque, las sefiales
visuales que indican buenas condiciones en la
bebida son: el color grisdceo-blanguecino con
consistencia viscosa, pero sin llegar a
asemejarse a la savia del nopal. En caso de no

cumplirse esta condicion, se podrian tener

sefiales de una bebida adulterada (Revoreda,
2020). Fuente: Fotografia propia (25 de enero, 2020).
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Figura 22. Etapa gustativa durante el desarrollo de la cata biocultural de pulque.

La degustacion de pulque implica, como otras
bebidas, adaptar y educar al paladar, debido a
que el mismo puede llegar a ser astringente, por
lo que es necesario en una primera impresion,
sorber un poco del liquido para que este recorra

todos los rincones de la cavidad bucal y

detectar diferentes atributos como acidez,

Fuente: Fotografia propia (25 de enero, 2020).

dulzura, si esta aguanoso, avinagrado o incluso
determinar su nivel de alcohol por la intensidad en el sabor y viscosidad; ademas de otras posibles
caracteristicas. De igual forma, la respiracion es un factor relevante en este proceso, debido a que,
por medio de ejercicios de inhalacion y exhalacion impulsados desde el diafragma a través de la
boca, produce por evaporacion, el desprendimiento de los etanoles presentes en el pulque, cuando

se retiene un poco de este en la lengua (Vazquez, 2020).

Una vez concluida la cata de pulque biocultural, la cual tuvo una duracion aproximada de una
hora con 20 minutos, se desarrollé de la parte final, denominada “Alacranismo”, espacio
aprovechado para aplicar la entrevista final de manera individual a los participantes y conocer sus
puntos de vista posteriores a la experiencia. La intencion de aplicar esta tercera herramienta
evaluativa fue para identificar fortalezas y areas de oportunidad del uso de la cata como herramienta
informativa y formativa de valoracion; al tiempo de tener también la posibilidad de comparar las
respuestas del antes y después que permitieran identificar el impacto de la actividad en los

asistentes.

4.4.4.1 Encuesta inicial a consumidores

Aungue el evento tuvo una asistencia de 20 personas, descontando los lugares ocupados por los
invitados especiales, entre los que se encontraban productores, tlachiqueros y académicos del
comité tutorial de la presente investigacion, se obtuvieron 11 encuestas de los participantes, de los

cuales nueve respondieron de forma positiva a la primera pregunta, referente a su gusto por el
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pulque; sin llegar a ser consumidores asiduos del mismo, mientras que dos personas mencionaron
nunca haber bebido pulque en su vida. Respecto a la frecuencia de consumo, las 11 personas
sefialaron las siguientes respuestas: con dos votos las categorias de una vez cada 15 dias, una vez
cada 20 dias, una vez cada medio afio y nunca he consumido pulque; mientras que una vez a la
semana, una vez al mes o una vez cada afio 0 mas, obtuvieron un solo voto. Es importante sefialar
que las dos personas que mencionaron nunca consumir pulque, al solicitarles que indicaran los
motivos, una respondié que nunca le habia llamado la atencion la bebida y el principal motivo de
participar en la cata era mas un interés y curiosidad por la actividad en si que por conocer el pulque.
En el caso de la segunda persona, mencion6 que el pulque no le era del todo desconocido, debido
a que en su infancia habia tenido acercamientos a la bebida por medio de familiares, sin embargo,
caracteristicas como el olor y consistencia nunca fueron de su agrado; ademas de historias que

escuchd sobre el proceso de elaboracion, lo que le provocaba un cierto grado de repulsion.

En relacion con el tipo de pulque que prefieren consumir, cuatro votaron por el natural, dos
por los curados y cinco respondieron que ambos, lo que genera una ligera tendencia sobre la
preferencia a la diversidad de sabores, generalmente mas dulces, que se pueden consumir al
mezclarse frutas, verduras, cereales y semillas con el pulque. Respecto a la razén de consumo, cabe
mencionar que cinco de los 11 encuestados mencionaron dos razones y los seis restantes solo
mencionaron una. La opcion mas citada con siete menciones es el gusto por la bebida, sequido con
tres menciones la respuesta de tradicion y por la variedad de curados con dos nombramientos en

tercer lugar.

Sobre el conocimiento de los beneficios que tiene el pulque, de los 11 encuestados s6lo uno
respondio no conocerlos, mientras que los otros diez mencionaban en promedio dos. En primer
lugar, con cuatro votos cada uno, la presencia de probidticos en la bebida que ayuda a regular la
flora intestinal y su importante valor nutritivo por la presencia de vitaminas y minerales que
combaten enfermedades como la anemia. Otras razones mencionadas en al menos una ocasion es
el aporte de energia, su frescura, que se puede obtener inulina para combatir la diabetes, que es un
producto natural e incluso afrodisiaco; lo que da a entender que el conocimiento de los participantes
sobre las bondades del pulque no es tan superficial, pero si disperso por el hecho de que, a pesar

de mencionar comentarios acertados, dificilmente lograban mencionar mas de tres cualidades.
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En las preguntas mas especificas respecto al aguamiel, que es la materia prima necesaria para
elaborar pulque; asi como el nombre de la persona que lo extrae del maguey, el tiempo que tarda
la planta en madurar o el nombre del lugar donde se lleva a cabo el proceso de fermentacion, dos
terceras partes respondieron correctamente con los términos de “tlachiquero”, “ocho a 12 afios” y
“tinacal”. En la pregunta sobre si consideran a la bebida antihigiénica, nueve de los 11 encuestados
respondieron que no y dos personas respondieron no estar seguros, porque a su parecer, intervienen
factores como el tiempo que tenga la bebida, el lugar de donde provenga y el manejo que hayan
tenido las personas que la elaboran durante el proceso de produccién. Respuesta que no esta del
todo errada, puesto que hay diversos factores que intervienen como el clima, la calidad del suelo
donde estan sembrados los agaves, la higiene tanto en el proceso de extraccién como en los
tinacales donde se deposita la bebida, entre otros; para poder determinar la calidad del pulque. Las
personas que respondieron que no les parecia antihigiénica la bebida, su principal argumento fue
referente al origen natural y la nula intervencion de agentes quimicos o elementos ajenos a los

propios microorganismos que conforman al aguamiel.

En las preguntas de informacion general, se encontrd que la mayoria de los participantes
radican actualmente en la entidad tlaxcalteca por cuestiones de estudio o trabajo, aunque, al menos
la mitad de ellos provienen de diferentes partes de la Republica Mexicana, debido a que se conto
con la participacion de una persona originaria del Valle del Mezquital, Hidalgo, tres del estado de
Puebla (dos de la capital y una de la Sierra Norte), tres personas provenientes de Oaxaca y uno
originario de Coahuila. La edad promedio obtenida fue de 35 afios con personas que van desde los
20 hasta los 59 afios y nivel educativo minimo de licenciatura. Las ocupaciones mas repetidas son
la docencia, especialistas en temas bioldgicos y estudiantes tanto de Licenciatura como de Posgrado
con un nivel socioeconémico medio a medio bajo para la mayoria; aunque también se contd con

participantes de nivel medio alto, bajo y pobreza extrema con una mencion cada uno.

4.4.4.2 Evaluacion de la calidad del pulque durante la degustacion

Posterior a la aplicacion de la encuesta inicial, se dio la indicacion a los participantes de que en sus

lugares tenian una hoja de evaluacién con cinco cuadros que consideraban al sabor, color, olor y
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consistencia como categorias de andlisis para ser calificadas en una escala del uno al diez, donde
uno significa desagrado total y diez, agrado absoluto. Ademés de contar con un apartado para
enfatizar el sabor del pulque al vincularlo con un adjetivo calificativo que denote la percepcién
gustativa que cada una de las cinco bebidas, producia en el consumidor. Cabe sefialar que, para
obtener una valoracion objetiva, se aplicaron los principios de la “cata a ciegas”, a modo de que
los juicios de valor que las personas emitieran no estuvieran sesgados por preferencias respecto al

productor o region de procedencia de cada uno de los pulques.

En la Tabla 2, se presentan las calificaciones promedio de cata uno de los pulques degustados
en las categorias consideradas (sabor, color, olor y consistencia), para poder hacer un analisis

comparativo que permita determinar cuél fue el mejor evaluado y basado en qué caracteristicas.

Tabla 2. Evaluacién organoléptica de las caracteristicas de los pulques durante la cata.

Pulque Calificaciones (promedio)
No. Lugar de origen Sabor Color Olor Consistencia
1 Pulque 1 9.36 9.54 9.45 9.18
2 Pulque 2 7.45 8.72 7.45 7.09
3 Pulque 3 3.63 4.90 3.36 3.63
4 Pulque 4 8.45 8.72 8.45 8.54
5 Pulque 5 9.54 9.45 9.54 9.45

Fuente: Elaboracion propia con base en las calificaciones otorgadas por los participantes en la cata.

El primer pulque que se cato, en general, resulté ser el segundo pulque mejor evaluado en cada
uno de los rubros indicados en la Tabla 2, obteniendo calificaciones superiores al nueve y
posicionandose como primer lugar en la categoria de color con apenas una ligera diferencia

respecto al pulgue que obtuvo el segundo lugar en la misma categoria. La mayoria de los
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participantes coincidieron que el sabor de este les parecio dulce y agradable. Referente al segundo
y cuarto pulque, ambos resultaron ser bebidas que, acorde a las calificaciones otorgadas durante la
cata, pueden ser consideradas de calidad intermedia o aceptable. Debido a que sus calificaciones
van del 7.09 al 8.72, quedando en tercer y cuarto lugar de cinco; a razon de que el segundo pulque
generd un consenso respecto a la clasificacion de su sabor en la categoria de &cido y el cuarto
pulque obtuvo reacciones divididas entre las categorias dulce y &cido.

Respecto al tercer pulque, resulté ser el peor evaluado a razén de que se encontraba en un
avanzado proceso de fermentacion para el momento de la cata. Lo que significa que dicho pulque
despedia un olor fuerte y desagradable para todos los participantes, quienes designaron los
adjetivos agrio y apestoso a su valoracion, junto con calificaciones desaprobatorias a las categorias
designadas en la evaluacion. Cabe destacar que, a diferencia de otras bebidas industrializadas que
pueden perdurar meses o afios embotellados, como es el caso del vino y la cerveza; el pulque es
una bebida natural que no tan facilmente admite presencia de conservadores, lo que le convierte en
una bebida altamente perecedera, cuyo estado éptimo para consumo, en temperatura ambiente es
de aproximadamente tres dias o cinco si se tiene en refrigeracion. El desarrollo de la cata de pulque,
requiere que las bebidas a degustar sean lo mas frescas posibles; es decir, que recientemente hayan
sido alimentadas con aguamiel para fomentar el proceso de fermentacion, por lo que se deduce que
el proveedor de esta bebida, llevé al evento un galén de pulque que al menos tenia tres dias de
elaboracion y, en consecuencia, ya no estaba en las mejores condiciones para el momento de la
cata. Finalmente, el pulque mejor evaluado a nivel general, obteniendo los puntajes méas altos en
las categorias de sabor, olor y consistencia; fue el Gltimo que, de manera unanime, obtuvo los

calificativos: dulce y suave por la agradable sensacion que produjo al ingerirlo.

4.4.4.3 Entrevista final a los participantes de la cata biocultural de pulque

El desarrollo de la entrevista final a participantes de la cata de pulque fue por medio de un
cuestionario compuesto por 19 preguntas en total, de las cuales, nueve se limitaban a recabar
respuestas duales de si 0 no / agrado o desagrado; cuatro con respuestas categorizadas segun las

particularidades de cada pregunta y seis abiertas con la finalidad de que, el recabo de informacion,
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respecto a las impresiones y comentarios de los asistentes al evento, por limitantes de tiempo fuese
lo més 4gil y menos invasivo posible. A diferencia de la aplicacion del sondeo inicial, donde se
hacia entrega del cuestionario a los participantes conforme iban arribando al salén donde se realizé
la cata mediante el uso de la modalidad de autocompletado, la entrevista se desarroll6 cara a cara
con la colaboracion de investigadores académicos en espacios, al interior del restaurante que,
estuvieran lo mas alejado posible de distractores como el ruido ambiental, masica o el flujo de

personas.

Las primeras dos preguntas se enfocaron en evidenciar la experiencia previa de los
participantes en catas, para dar paso a las siguientes dos preguntas relacionadas con los habitos de
consumo de pulque. Las siete preguntas posteriores se centraron en determinar, acorde a la
percepcion de los consumidores, la influencia de vivir una experiencia organoléptica como la cata,
respecto a las ideas previas que tenian sobre la bebida; es decir, de qué manera influyé esta
actividad y si dicho cambio fue positivo o negativo. Las ocho preguntas restantes se enfocaron en
evidenciar las &reas que resultaron ser de mayor interés para los participantes, a modo de
considerar profundizar en ellas para futuras ediciones de la cata; asi como también, plasmar

sugerencias que permitan mejorar el desarrollo de la actividad.

Como dato interesante, de las 11 personas entrevistadas, solamente tres respondieron de
manera afirmativa a la pregunta sobre participacion previa en eventos de degustacion y valoracion
de algun platillo o bebida. Las catas de vino obtuvieron dos menciones y un respectivo voto para
el café, tequila y mezcal. Lo anterior llama la atencion en el sentido de que, para el desarrollo de
esta cata de pulque, se contd con un publico en general inexperto en el tema de participacion en
catas, que al cuestionarles sobre si se habian cumplido o no sus expectativas durante el desarrollo
de la actividad, respondieron afirmativamente, por el hecho de no contar, en la mayoria de los
casos, con algun referente previo que les sirviera como punto de comparacién sobre los canones o
protocolos a seguir en una cata. Manteniéndose una congruencia en las respuestas recabadas para
la pregunta sobre la motivacion que los llevd a querer participar, donde los encuestados
respondieron que lo hicieron tanto por interés en el pulque, donde interviene el factor de

aprendizaje; asi como también, la curiosidad por conocer y participar en un evento como la cata.

Solamente las tres personas que si contaban con experiencia previa, respecto a las catas,

sefialaron aspectos a mejorar o implementar para futuras ocasiones, como el uso del mismo tipo de
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recipientes para degustar la bebida a modo de que todos estén en igualdad de condiciones, que
todos los pulques estén servidos al mismo tiempo con la intencion de compararlos de manera mas
facil en lugar de ir sirviéndolos uno por uno y contar con escupideras para evitar que las personas

tengan que engullir la bebida en cada prueba, por el contenido alcohdlico de la misma.

Respecto a la pregunta de con quién o quiénes acostumbran a beber pulque, la cual estaba
abierta para la seleccion de més de una respuesta, nueve personas de 11 respondieron con amigos,
en segundo lugar, con cinco respuestas mencionaron a los familiares y sélo dos con su pareja;
mientras que las otras dos personas restantes, al no tener experiencia previa de consumo de pulque,
se abstuvieron de contestar dicha pregunta. Igualmente, se les cuestion6 en qué lugares bebian
pulque, a lo que respondieron que en ferias y tinacales con cinco votos cada uno, pulquerias con
cuatro alusiones y restaurantes con tres. En la pregunta sobre si consideraban haber adquirido algin
tipo de conocimiento durante el desarrollo de la cata, todos respondieron de forma afirmativa,
mencionando rubros como las caracteristicas que debe tener un buen pulque, la forma de catarlo,
los elementos culturales e histdricos; asi como la identificacion de zonas productoras de pulque al

interior del estado.

En lo referente a los elementos en los que consideran, radica el valor del pulque, los 11
participantes mencionaron en primer lugar el factor cultural, seguido de su importancia dentro de
la gastronomia, los beneficios para la salud, el proceso de produccion y dentro del mismo proceso,
el reconocimiento a la labor de los tlachiqueros, quienes son actores fundamentales en la
elaboracion de la bebida. En el mismo sentido, en el apartado donde se les pregunta sobre qué tipo
de acciones consideraban necesarias implementar para preservar la cultura del pulque y el maguey,
remarcaron que es importante hacer uso de los medios de comunicacion y redes sociales para
difundir las cualidades del pulque como los beneficios saludables, ademas de resaltar los elementos
culturales. De igual forma consideraron relevante efectuar mas ejercicios valorativos como la cata,
donde las personas tengan la oportunidad de recibir informacion pertinente, a la par de poder
interactuar con expertos en la materia que les guien y expliquen los significados, tanto en lo

biolégico como en lo simbodlico.

Finalmente, los 11 entrevistados coincidieron en que la experiencia de la cata les abri¢ el
panorama sobre nuevos conocimientos y saberes que, les permitird valorar mejor la bebida en

futuras ocasiones donde tengan la oportunidad de volver a consumirla. Incluso siete personas
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manifestaron estar dispuestas a cambiar sus habitos respecto al pulque, para pasar de un consumo
esporédico a uno més frecuente; ademas de coincidir, de manera unanime, en recomendarlo a sus

familiares y amigos.

4.4.4.4 Discusion de hallazgos obtenidos de la cata biocultural de pulque

La respuesta positiva obtenida durante el desarrollo de la cata biocultural de pulque alude, si se le
considera como punto de partida, a que la bebida tiene potencial dentro de la zona urbana de
Tlaxcala para recuperar de manera paulatina su lugar como elemento gastronémico identitario de
la cultura mexicana, siempre y cuando se le promueva de manera correcta; es decir, evidenciando
sus caracteristicas nutrimentales, saludables, sociales, culturales y aportes ecologicos al entorno.
Al tiempo que también se contrarresten los estragos sefialados por investigadores como Valadez
(2014), Calhuac (2013), Rojas, Viesca, Espeitx y Quintero (2016), entre otros; respecto a campafas
negativas de finales del siglo XIXy principios del XX que perjudicaron la legitimidad del pulque,

principalmente en el tema de higiene durante el proceso de elaboracion.

Situacion que aln mantiene percepciones negativas entre potenciales consumidores, quienes
muestran una actitud de recelo frente a la bebida, la cual pudo observarse al inicio de la cata en al
menos dos participantes que acudieron al evento motivados mas por la curiosidad de presenciar el
desarrollo de la cata que por la bebida en si. Realidad que ha contribuido a la pérdida o dispersion
del conocimiento en todos los niveles, como por ejemplo, la capacidad de distinguir un buen pulque
mediante el analisis de sus cualidades organolépticas. En este sentido, pareciera ser habitual que
los nuevos consumidores califiquen al pulque natural como malo o desagradable, por provocarles

un regusto &acido al paladar sin saber que, en realidad esa es la sapidez adecuada.

Lo anterior, podria ayudar a explicar una de las posibles causas por las cuales hay una notoria
decantacion hacia los pulques curados, cuyo gusto, resulta ser mas agradable por encontrar notas
dulces. Es en este punto donde los resultados obtenidos por el sondeo con muestreo dirigido del
tercer capitulo de la presente investigacion; ademas de la encuesta previa a los participantes de la
cata y los de las encuestas aplicadas por Rojas, Viesca, Espeitx y Quintero en Toluca durante el

2016, coinciden en un factor de correlacién entre gusto y tiempo, donde entre mas experimentado

175



sea el consumidor de pulque, mejor adaptado tendra su paladar a la bebida y su aceptacion al sabor,

comunmente &cido y fuerte del pulque natural serd mayor.

Continuando con la temética de pérdida de conocimientos y percepciones, también estan
presentes aspectos importantes que inciden en una baja estima del pulque, como el
desconocimiento de los beneficios saludables que contiene la bebida. Autores como
Torres-Maravilla et al. (2016) o Jiménez (2016) por mencionar algunos, sefialan que consumir
pulque de manera habitual, aporta probidticos; asi como minerales y vitaminas que lo convierten
en un alimento completo, capaz de combatir enfermedades como la anemia o la obtencién de

inulina.

Incluso los elementos bioculturales que son parte del contexto en el que se produce el pulque,
se han visto afectados al grado de casi desaparecer, como la condicion en peligro de extincion de
algunas variedades de maguey, los rituales prehispanicos que muestran la cosmovision de
comunidades originarias que en la actualidad, apenas se preservan. El oficio de tlachiquero, el
burro ocupado como animal de carga para transportar el aguamiel recolectada o las mismas
haciendas, algunas de la cuales, perdieron su principal fuente de ingresos y se vieron forzadas,
como lo sefialan Valadez (2014) y Séanchez et al. (2009), a sustituir el agave por otro tipo de

sembradios, volverse ganaderas o condenarse al abandono con el pasar de los afios.

Problemas en los que, el hecho de aportar y difundir informacién pareciera no ser suficiente,
debido a la necesidad de generar provocaciones donde las personas vuelvan a valorar al pulque
como elemento gastrondmico identitario; asi como los elementos que forman parte del maguey y
sus distintos usos, siempre y cuando se haga de manera responsable y optimizando las bondades
de la planta. Lo que exige la implementacion de estrategias de sensibilizacion donde se conjuguen
el kosmos, corpus y praxis de los actores sociales que forman parte de la cadena productiva. Razén
por la cual, adicional a la experiencia organoléptica de la cata, donde generalmente se tratan
aspectos técnicos de los alimentos y bebidas que son objeto de degustacidn, se incorporaron
aspectos relacionados con el storytelling que sirvieron para crear una narrativa demostrativa con
distintos elementos como el caracol y el octécomatl; adicional al aporte empirico de los invitados
especiales (productores y comercializadores). Elementos que otorgan un valor agregado por el
hecho de promover el intercambio dialégico entre actores y cambiar uno de los paradigmas de la

cata convencional: el flujo de informacion, pasando de un esquema vertical a uno horizontal.
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Bajo esta tematica de intercambio de saberes, hay un aspecto interesante a considerar, la
vinculacion que las personas hacen del pulque con el tema de sociabilidad, en el sentido de que las
respuestas mas populares respecto a con quien o quienes acostumbran a consumirlo, son: con
amigos, seguido en segunda posicion por familiares y por ultimo con la pareja. Este rubro, si se le
compara con el sondeo con muestreo dirigido a consumidores de zona urbana del capitulo anterior,
es posible encontrar congruencias en cuanto al orden y jerarquizacién de categorias, donde beber

pulque con amigos es la opcion mas mencionada, mientras que hacerlo solo, es la menos popular.

Sin embargo, también es posible encontrar diferencias respecto a la pregunta de los lugares
donde comunmente consumen pulque, debido a que casi todos los participantes de la cata dan
cuenta de tener mayor acercamiento con la bebida en comparacion con los consumidores urbanos
promedio. La razon para comentar lo anterior es debido a que los participantes de la cata
mencionaron preferir el consumo de pulque directamente del tinacal o en ferias antes que acudir a
un restaurante, lo cual puede generar indicios de que algunos de los elementos culturales no son
del todo desconocidos para ellos, ademas de tener mas desarrollada la empatia respecto a los actores
pertenecientes a la cadena productiva como los tlachiqueros; colocandolos en un nivel de consumo

mas responsable y consiente respecto al valor social y cultural de la bebida.

Al momento que los participantes plasmaron sus impresiones respecto a la cata biocultural
como herramienta de sensibilizacidn, de manera unanime coincidieron en que este tipo de ejercicios
son positivos para el puablico en general, ya que permite profundizar en diversos aspectos
relacionados con el pulque. Principalmente en lo concerniente a los elementos culturales y temas
de salud que previo a la actividad, no conocian o si contaban con alguna referencia, la misma no

era lo suficientemente explicita para alcanzar un 6ptimo nivel de comprension.

Igualmente, la cata biocultural de pulque como experiencia organoléptica, cumplié con una de
las premisas planteadas por la teoria del consumidor, especificamente en el denominado principio
de informacion imperfecta o asimétrica del mercado (Huerta, 2011), el cual alude a cambios de
percepcion y habitos de consumo, impulsados por informacion como la publicidad a la que estan
expuestas las personas. En este caso, los participantes que inicialmente indicaron hacer un consumo
esporadico de pulque, expresaron interés por aumentar la frecuencia de ingesta de dicha bebida

después de haber profundizado en el conocimiento de bondades y aspectos culturales.
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Efecto que se vio reflejado también con quienes no habian tenido acercamiento previo a la
bebida por tener vigentes en su imaginario, mitos negativos relacionados con el proceso de
elaboracion e higiene. Se dio cuenta de lo anteriormente mencionado en un lapso de mes y medio
posterior a la fecha de la cata, donde, al dar seguimiento a uno de estos casos, el participante que
anteriormente tenia una idea negativa del pulque, lo consumié en al menos dos ocasiones mas con
una aceptacion gradualmente favorable. Acto que puede ser considerado como indicio del impacto
positivo que, dentro del &mbito turistico, puede llegar a tener la implementacion de catas como
estrategia de revalorizacion del pulque, si la misma es empleada de manera regular en conjunto con
otras acciones como el storytelling, ferias, festivales, congresos, talleres, entre otras. Sin olvidar
mantener el enfoque biocultural y social, donde ademas de evidenciar cualidades benéficas de la
bebida, también se le otorgue voz a los actores sociales que forman parte de la cadena productiva,
como son tlachiqueros, productores y comercializadores en un formato horizontal que promueve

la empatia con los consumidores, mediante el intercambio de experiencias.

4.5 Conclusiones

La actual patrimonializacién, compuesta principalmente por eventos como ferias, festivales,
congresos, talleres, actividades artisticas, entre otros alusivos al pulque; asi como la escasa
presencia de monumentos al interior del estado de Tlaxcala, encuentra un importante aliado en el
Agave Turismo. Concepto que busca otorgar un espacio de expresion y visibilidad para los actores
locales que, de alguna manera, se encuentran vinculados a la cultura del maguey y pulque mediante

la comercializacion de sus productos o servicios.

Si bien es cierto que, en la actualidad el proyecto de Agave Turismo no ha terminado de
concretarse por haber permanecido durante un par de afios estancado, a razén de la falta de
coordinacion entre sus integrantes, el potencial de convertirse en un detonante turistico para
posicionar a la entidad tlaxcalteca como un destino gastronémico y cultural reconocido a nivel
nacional, se mantiene latente. Al punto que, se han retomado los trabajos de capacitacion y
actualizacion del catalogo de experiencias, junto a la reestructuracion de rutas turisticas que parten

de la capital del estado a las zonas oriente, poniente y norte de la misma entidad federativa.
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En este contexto, se vislumbra una valiosa &rea de oportunidad a cubrir dentro de la difusién
gastrondmica y cultural del pulque, mediante la implementacién de la cata y el storytelling;
entendidos como herramientas complementarias de impacto turistico en grupos focalizados. La
puesta en valor que las estrategias mencionadas aportarian a las acciones que ya se estan ejecutando
para promover la cultura del maguey y el pulque en Tlaxcala, se enfocarian en mantener vivas las
costumbres y tradiciones a través de la recreacion de elementos identitarios relacionados tanto con
la planta, como con la bebida y demas derivados; los cuales, se verian reflejados en aspectos
culturales, gastronomicos, sociales e inclusive, biolégicos de manera emotiva y sensitiva. Lo
anterior con el objetivo de generar un cambio de percepcion en los visitantes, principalmente en
aquellos en los que aun existan ideas negativas sobre el pulque o sus procesos productivos; asi
como también reforzar, mediante el aumento de la curva de nivel de aprendizaje a través de
experiencias sensoriales, los conocimientos patrimoniales que conforman a una bebida milenaria e

importante, como es el pulque.

La aplicacion de la cata biocultural como ejercicio valorativo, a pesar de contar con una
evidente limitante de alcance o cobertura del mercado meta, por aplicarse con un grado de mayor
efectividad en grupos pequefios, dio pie a observar el posible potencial turistico que tiene. Lo
anterior en el sentido de que resultd ser una modalidad de participacion atractiva para las personas
en dos sentidos; el primero, alusivo a que la cata es una estrategia comercial cominmente
relacionada con bebidas culturalmente consideradas de alta gama y de produccién industrializada
como el vino, café, cerveza, whisky, entre otras. Convirtiendo de inicio a la cata biocultural de
pulque en una experiencia inusual, al tratarse en este caso, de un elemento gastronémico identitario

que, por sus niveles y métodos de produccidn, puede clasificarse como alimento artesanal.

El segundo aspecto por resaltar dentro del atractivo de esta estrategia, es que dicha actividad
normalmente se desarrolla en las grandes urbes tanto del pais, como alrededor del mundo. La
principal razon esta relacionada con el planteamiento anterior del mundo de las bebidas de alta
gama, puesto que forman parte de una estrategia de mercadotecnia que le permite a la industria
conocer el grado de aceptacion que el producto tiene entre sus potenciales consumidores. Motivo
por el cual, la participacion del publico acontece en lugares donde la probabilidad de demanda es
mas alta y normalmente se limita a la participacion de aquellas personas con un poder adquisitivo

superior al promedio de la sociedad. En este sentido, los habitantes de zonas urbanas pequefias o
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medianas como es el caso de la ciudad de Tlaxcala, generalmente no estan habituadas a este tipo
de actividades por lo que resulta ser de interés. Debido a que, por un lado, esta la curiosidad por
aprender mas sobre el pulque y adicionalmente vivir la experiencia de lo que es una cata, que para

efectos del presente trabajo es biocultural, junto con sus respectivos protocolos.

Mas de la mitad de los participantes no eran originarios de Tlaxcala, pero de alguna forma, se
sentian identificados con la bebida al provenir de entidades con arraigo agavero, como es el caso
de Hidalgo, Oaxaca o Puebla. El andlisis organoléptico, acompafiado de la narrativa de elementos
bioculturales por parte de un experto y el establecimiento de dialogo horizontal definido en el
primer capitulo, donde los consumidores pudieron interactuar directamente con los actores que
forman parte del proceso productivo, como los tlachiqueros y comercializadores, construyd un
ambiente de empatia, entendimiento y reconocimiento a una realidad diferente a la que los
consumidores urbanos estdn acostumbrados. En otras palabras, se pretende impulsar un
espacio-tiempo donde las personas, al acudir a un establecimiento que comercialice pulque, sea
capaz de reflexionar sobre todo el proceso productivo y el periodo transcurrido del ciclo de vida
del maguey para poder disfrutar de un vaso de pulque en la mesa, al tiempo que, se dejen de lado
percepciones economicistas del pulque visto como producto que en volumen resulta ser mas
accesible que otras bebidas industrializadas, para darle mayor énfasis a los elementos que lo
convierten en un elemento gastrondémico identitario vivo, donde convergen el kosmos, corpus y la

praxis.

Ejemplo de ello, se puede ver reflejado en las respuestas obtenidas durante la entrevista final,
donde los participantes resaltaron que el aspecto de mayor interés, fue el cultural por haber recibido
una actualizacion de informacion, hasta ese momento, desconocida para ellos, seguido del area
referente a los temas de salud. Concluyendo en que, acorde a sus percepciones, es interesante,
necesario e innovador implementar de manera constante este tipo de actividades; asi como también,
darle mayor difusion mediante el uso no sélo de las redes sociales, sino que, tambiéen integrar en la

estrategia de difusion a los medios tradicionales como prensa, radio y television.

Si bien es cierto que aplicar una estrategia mediatica integral, requiere la intervencion de mas
actores que crean en el proyecto y estén dispuestos a invertir, como empresarios y Gobierno; para
una primera etapa en vias de consolidacion, donde sélo se cuenta con el trabajo de actores locales

emprendedores, la cata y el storytelling se pueden posicionar como dos herramientas
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indispensables. La idea de plasmar en un material, ya sea de manera presencial o con soporte
audiovisual, la historia emotiva que refleje la realidad de un tlachiquero y el proceso de elaboracion
del pulque, al tiempo que explique los principales problemas que dicho sector social enfrenta de
manera cotidiana e incite a la reflexion de la sociedad, sean consumidores o no, seria un gran
acierto. Si la difusion del material se da a traves de diferentes plataformas para generar viralizacion
en Internet y provocar la atraccion de turismo con intereses bioculturales no sélo con la finalidad
de consumir la bebida, sino de conectar a un nivel méas profundo con la otredad de los actores
locales en un ejercicio dialogico de aprendizaje como lo puede ofrecer la cata, seguramente el
impacto generado podria ser benéfico a mediano y largo plazo, tanto para la cadena productiva del
maguey y pulque, como para el turismo.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES GENERALES

El pulque, bebida originaria del Altiplano Central Mexicano, por sus componentes historicos,
sociales, econémicos y culturales evidenciados durante la sistematizacion del conocimiento y el
trabajo de campo, reline los requisitos para ser definido como elemento gastronémico identitario;
a razon de reflejar usos, costumbres y tradiciones de un sistema alimentario reproducido y
difundido en la actualidad, por actores locales. En Tlaxcala y especificamente, en contextos
urbanos como la capital de dicha entidad, el tratamiento valorativo actual que las personas otorgan
al pulque, especialmente aquellos ubicados en la categoria de nuevos consumidores, por cumplir
con un cierto nimero de caracteristicas como: tener un acercamiento reciente con la bebida no
mayor a los cinco afios, un promedio de ingesta esporadico; ademas de provenir, en al menos un

50%, de contextos urbanos foraneos a la entidad, es la de producto.

Lo anterior entendido en algunos casos, bajo una concepcién economicista que no permite
vislumbrar més alla de la asignacion de un valor monetario por un alimento, el cual, es considerado
barato si se le compara con otras bebidas alcoholicas y al cual se puede tener relativamente facil
acceso en establecimientos como bares, restaurantes y pulquerias ubicados principalmente en la
zona geografica denominada como Llanos de Apan. En otros casos, la percepcion de producto esta
ligada a la curiosidad o consumo por imitacion, donde la cuestion pareciera reducirse a juzgar la
calidad del pulque, basado en las sensaciones que provoque principalmente al olfato y gusto de
manera empirica, donde un aroma neutro y sabor dulce, son consideradas caracteristicas aceptables

en el grupo denominado como nuevos consumidores.

Vision que puede llegar a omitir una serie de factores que intervienen como el ciclo de vida
del maguey, reflejado en el tiempo que debe transcurrir para que los consumidores puedan disfrutar
de la bebida a su mesa. Lo que, a su vez, da sustento a la llamada neocultura del pulque, que
establece el interés por parte de los jovenes en términos de seguir una moda basada en la
observacion de figuras destacadas del &mbito artistico como pintores, escritores, escultores o
compositores con inclinacion al consumo de esta bebida; o como es el caso del presente trabajo,
donde la influencia no necesariamente proviene de figuras publicas, sino de personas cercanas al

entorno social inmediato, como familiares y amigos. Lo que genera consumo, pero no a plena
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conciencia por falta de informacion que, a su vez, desemboca generalmente en una identidad no

consolidada.

Algunos de los elementos desconocidos para los nuevos consumidores estan relacionados con
factores bioculturales como el periodo que en promedio demora un maguey en crecer, madurar e
iniciar su etapa productiva; la cual se considera desde el proceso de capado y espera para que el
mezontete o corazén del agave produzca aguamiel e intervenga el tlachiquero, quien inicia su
extraccion diaria, tanto en la mafiana como en la tarde durante aproximadamente seis meses; que
es lo que dura la vida productiva del maguey antes de secarse y morir. De igual forma, es
desconocido para el consumidor, la cadena productiva del pulque y los elementos que la
conforman, como los actores, instrumentos de trabajo y proceso de elaboracion. Este Gltimo de
vital importancia por el hecho de estar inmerso en controversia por rumores esparcidos desde
finales del siglo XIX y principios del XX que ain permanecen en el imaginario de personas que
mantienen ideas poco favorecedoras respecto a la higiene y al tipo de publico al que
histéricamente, desde la colonia hasta el siglo pasado, estaba dirigida la bebida, es decir, las clases

sociales marginadas.

Ante un panorama tan desafiante para recuperar la legitimidad del pulque, en los Gltimos afios
se han intensificado acciones por parte de actores clave, principalmente productores, para
promover el resurgimiento y rescate de la cultura agavera en el pais, junto al importante cimulo
de conocimientos ancestrales. Tal es el caso de ferias, festivales, congresos, talleres,
capacitaciones, en menor medida monumentos, museos especializados e inclusive, el surgimiento
de redes de emprendedores como la iniciativa Agave Turismo en el estado de Tlaxcala que, por
medio del establecimiento de rutas y experiencias vivenciales como la participacién en catas,
talleres, exposiciones, recorridos, entre otras actividades, los visitantes tengan la oportunidad de
dialogar e intercambiar conocimientos con los actores locales, proporcionandoles una via para
visibilizar tanto al pulque como demas elementos gastrondmicos, culturales, medicinales y
biologicos derivados. Al tiempo que también generan un ingreso adicional mediante el desarrollo
de actividades nobles de difusion cultural pero que, sin lugar a duda, requieren ser complementadas
a través de técnicas y metodologias que sensibilicen al consumidor respecto a una realidad
alternativa que casi nunca ha sido considerada y mucho menos reconocida socialmente, como es

el caso de los productores de pulgue como tlachiqueros y mayordomos.
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En este sentido y basado en la informacion recabada de los consumidores mediante la
aplicacion del sondeo con muestreo dirigido como primer ejercicio de acercamiento, donde se
establecio un antecedente del nivel de conocimiento y preferencias respecto al pulque, tanto de
personas locales como foraneos, se encontraron algunas ligeras diferencias. Siendo lo mas
destacado el sentido de pertenencia reflejado en las respuestas, que es mas evidente en los
consumidores tlaxcaltecas, por considerar al pulque como parte de su identidad y costumbres
heredadas de sus padres y abuelos, ademas de que aquellos que provenian de entornos rurales o

semiurbanos eran los que mayor sensibilidad mostraban al momento de emitir sus respuestas.

Lo que da a entender que, a mayor familiaridad con el entorno rural, existe mayor posibilidad
de que los jovenes valoren los elementos gastrondmicos identitarios por simbolizar para ellos una
forma de preservar la memoria y conocimientos de sus ancestros, especialmente representados por
la figura de los abuelos. Escenario complejo, debido a que dicha deduccidn no puede ser tomada
como 100% certera, a razon de que, al igual de la existencia de un sector social proveniente de
entornos rurales que son conscientes del valor identitario del pulque, también existe otro sector
que busca desvincularse de dicho pasado para buscar nuevas y mejores oportunidades de vida en
centros urbanos, tal como lo marcan las estadisticas censales del INEGI en 2010 y 2015, donde se

observa una disminucion poblacional en el campo y un aumento equivalente en las ciudades.

Aun asi, el nivel de conocimiento por parte de pobladores provenientes de entornos rurales o
semi urbanos, resulta ser mas elevado que el de consumidores foraneos como de la Ciudad de
México, pero no lo suficientemente significativo como para marcar una diferencia sustancial con
este ultimo grupo, cuya valoracion se ubica en un nivel superficial que desconoce caracteristicas,
bondades o contextos histérico-culturales; y si se llega a dar el caso contrario, la perspectiva que
tienen al respecto, generalmente no es positiva. El principal interés que mueve al consumidor
urbano foraneo es la ya mencionada curiosidad e imitacion, por lo que se vuelve pertinente recurrir

a teorias que ayuden a vislumbrar posibles respuestas al fendmeno observado.

En este sentido, las teorias del consumidor y valoracion cumplen la funcion de otorgar posible
explicacion, debido a que ambas se basan en analizar los gustos, intereses y toma de decisiones
respecto a los elementos consumidos y elegidos por razones personales. Algunos de los
comportamientos encuentran explicacion en el factor econémico, donde se establece que una

persona elige que producto comprar basado en el analisis de costo-beneficio y presupuesto
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disponible que surge de un ejercicio de comparacion. En el sentido estricto de las bebidas
alcoholicas, si se analiza detenidamente los precios de la oferta en el mercado, que en este caso,
se reduciria al universo de los bares, pulquerias y restaurantes de la ciudad de Tlaxcala; si el
consumidor busca la mejor opcidn entre una cerveza comercial de 355 ml con un precio promedio
de $40.00 (cuarenta pesos 00/100 M.N.) a $45.00 (cuarenta y cinco pesos 00/100 M.N.) frente al
litro de pulque natural que suele costar de $5.00 (cinco pesos 00/100 M.N.) a $10.00 (diez pesos
00/100 M.N.) mas que la cerveza, se hace evidente la inclinacién. A razon de que la diferencia de
costo entre una opcion y otra, no representa un gasto significativo para el consumidor, mientras
que el beneficio de elegir al pulque en términos de cantidad frente a la cerveza, implica triplicar el
producto. Argumento que, desde el punto de vista de algunos tlachiqueros, adquiere sentido,
especialmente por la confirmacion que algunos de ellos realizaron al comentar que el litro que se
vende directamente de sus tinacales ubicados en zonas rurales, al pablico en general, tiene un costo
aproximado de entre $7.00 (siete pesos 00/100 M.N.) a $15.00 (quince pesos 00/100 M.N.) y que,

gracias a ello, cada vez mas personas, principalmente jovenes, optan por su consumo.

La reflexidn en esto se centraria en que, si el pulque puede llegar a ser apreciado desde un
punto de vista econdmico, que aparentemente es una de las probables causas que intervienen en
las elecciones entre los consumidores urbanos, ¢qué pasaria si el target valorativo se focalizara en
otras caracteristicas como beneficios a la salud, factores sociales o elementos bioculturales?
Aspectos que desde el punto de vista de los productores y comercializadores, requieren ser
enfatizados a modo de generar conciencia sobre la importancia del pulque y del maguey para que

dicho conocimiento no desaparezca.

El cambio seria posible si se parte desde una transformacion de concepcion en la puesta en
valor del pulque, es decir, transitar del paradigma economico al biocultural, utilizando
herramientas complementarias a las acciones de museificacion ya implementadas que pugnen por
la sensibilizacion de las personas. Sustentado por el planteamiento que hace la teoria del
consumidor en el que apela a la posibilidad de poder incidir en la percepcion que el sujeto tiene
sobre un objeto o situacion, basado en la informacion y publicidad a la que esté expuesto. Lo que,
a su vez es complementado por la teoria de valoracion al afirmar que los cambios de percepcion

pueden llegar a ser objeto de estudio mediante la observacion del comportamiento.
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Para alcanzar dicho objetivo, es necesario implementar estrategias que potencien la valoracion
del pulque como elemento gastrondémico identitario en el contexto actual de la ciudad de Tlaxcala,
mismas que deberan ser, desde el ambito turistico, complementarias a las acciones emprendidas
como festivales, ferias, congresos, talleres, entre otras; teniendo a la emotividad como eje
principal. En ese sentido, el presente trabajo propone dos alternativas viables que pueden ayudar
a conseguir dicho fin, que son el storytelling como una herramienta de alcance masificado por la
capacidad de facil distribucion mediante el uso de redes sociales y plataformas bajo un formato
multimedia que transmita el sentir de los actores que forman parte de la cadena productiva.
Contenido que, entre lineas refleje la imperiosa necesidad de conservacion de los conocimientos
y saberes ancestrales que lastimosamente en la actualidad estan en peligro de desaparecer del

imaginario colectivo de los consumidores, especialmente los adultos jovenes de zonas urbanas.

La segunda alternativa, con la cual si hubo posibilidad de aplicar, donde también estuvo
involucrados algunos elementos del storytelling para desarrollar un ejercicio apreciativo, fue la
cata biocultural. Actividad con ciertas limitaciones en relacion al alcance por su naturaleza
focalizada en grupos pequefios, la cual, busca generar experiencias sensoriales a la par de dar un
tratamiento informativo y formativo mas profundo donde entran en juego factores como la
explicacion de las caracteristicas de la bebida, la manera adecuada para identificar sus bondades a
través de ejercicios sensoriales y narracion-representacion de aspectos histéricos, sociales y
bioculturales que forman parte del contexto en el que se produce y consume el elemento en
cuestion. Sin olvidar también un aspecto importante que enriquecié la aplicacion de este ejercicio,
el establecimiento del didlogo horizontal entre consumidores y los actores sociales que forman
parte de la cadena productiva compuesta por productores y comercializadores; estos ultimos,
objeto del justo reconocimiento social que por décadas les ha sido negado, a través del intercambio

de conocimientos de forma directa con el publico.

El formato de cata, normalmente reservado con fines comerciales para bebidas que
culturalmente se consideran de alta gama como vinos, cervezas artesanales, cafés o destilados;
resultd ser de interés para los participantes en el sentido de que les parecio un método novedoso
aplicado en una ciudad pequefia como es el caso de Tlaxcala. Lo anterior a razon de que la
poblacién local no estd acostumbrada a participar en actividades de esta naturaleza, por lo que

proponer un ejercicio valorativo, normalmente aplicado en grandes urbes con mercados
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potenciales mas amplios y variados, generd curiosidad e incertidumbre debido a que la mayoria
de ellos no habian vivido algo parecido.

En consecuencia, sus expectativas no estaban del todo definidas y las pocas personas que si
tenian experiencia en este tipo de eventos, al cuestionarseles sobre el cumplimiento de estas,
respondieron que habian sido cubiertas y se encontraban satisfechos por la experiencia
organoléptica vivida, no sin antes sefialar también algunos aspectos a mejorar en el formato para
futuras ediciones. Sin embargo, lo mas importante es que se logré corroborar las premisas
planteadas tanto por la teoria de la valoracion como la del consumidor, en las cuales, se consiguio
un cambio de percepcidn positivo por parte de los actores, incluso en aquellos que no habian tenido
contacto alguno con la bebida, por contar en su imaginario con ideas y rumores falsos respecto al
proceso de elaboracion e higiene. Dichas personas, al tener la posibilidad de ser guiados por un
experto, el cual, paso a paso les explicé las caracteristicas de la bebida y cdmo detectarlas a través
del uso de sus cinco sentidos, ademés de poder observar algunos de los instrumentos empleados
tanto para la extracciéon de aguamiel como es el acocote y el raspador; al igual que el caracol como
elemento de ritualizacion relacionado con creencias, mitos y leyendas en torno a la cultura del

maguey; les permitio tener una vision holistica tanto de la planta como de la bebida.

Dentro de los efectos mas notorios conseguidos, se encontré el cambio de parecer que algunas
personas tenian respecto al pulque, al punto de quedar sorprendidos no sélo por el hecho de saber
que, al contrario de lo que se plantea sobre mitos en el proceso productivo, la naturaleza del pulque
por su composicion es tan delicado que, requiere un manejo cuidadoso e higiénico para no cortarse.
Sin olvidar mencionar todas aquellas cualidades nutritivas y saludables que contiene y que llevé a
varios participantes a replantearse sus habitos a modo de afirmar que aumentarian la frecuencia de
consumo. El aspecto que resultd ser de mayor interés para los participantes, entre todas las
dimensiones contempladas por el presente trabajo de investigacién, fue el sociocultural. Al punto
de reconocer la pertinencia de promover actividades como la cata biocultural a manera de
herramienta de revalorizacion que no sélo abre la posibilidad de difundir la importancia del pulque
para la sociedad tlaxcalteca, sino que puede ser un ejemplo para seguir por parte de otras bebidas
y alimentos mexicanos o de cualquier otra parte del mundo, donde los actores locales se encuentren

en busqueda de la preservacion de conocimientos y saberes para compartir con los demas.
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Como mencion especial para la Red de Agave Turismo en Tlaxcala y la Red Nacional de
Turismo y Agave (ReNaTA), organizaciones que, en el primer caso, resurgio en medio de este
contexto de pandemia por COVID-19 como una iniciativa donde se conjuntaron tlachiqueros,
comercializadores, cocineras tradicionales, artesanos, emprendedores, empresarios, prestadores de
servicio, entre otros; es de suma importancia mencionar que la propuesta de cata biocultural se ha
convertido en uno de los principales impulsores de atraccion turistica. A razén de que posterior a
la cata de pulque realizada en enero de 2020, se han celebrado otras cuatro ediciones donde se ha
buscado poner en valor, tanto al destilado de agave pulquero como al trabajo de chefs y cocineras
tradicionales en el estado. Lo que a su vez, también ha sido replicado en otros estados como
Michoacéan, Oaxaca e Hidalgo, dando pie a la creacion y lanzamiento oficial de ReNaTA en el mes
de diciembre de 2020. Lo que da pie a indicar que la respuesta a la aplicacion de este tipo de

ejercicios es favorable tanto para el contexto local, como a nivel nacional.

En el caso de la presente investigacion, los objetivos planteados fueron cubiertos con las
propuestas sugeridas al advertir que tienen potencial de éxito para complementar y enriquecer las
acciones y actividades actuales de promocidn en materia turistica. La mejor manera de valorar a
un elemento gastrondémico identitario como es el caso del pulque o de cualquier otro alimento
considerado de produccion artesanal en peligro de desaparecer, es mediante la puesta en valor de
los conocimientos y saberes a través de actividades que incentiven la educacién por medio de las
emociones, es decir, no se puede valorar aquello que no se puede entender. La consecucion de
dicho entendimiento, requiere invitar a los actores sociales a generar espacios de reflexion que
estén encaminados a la busqueda del propdsito que tiene el elemento en cuestion, tanto en la vida
propia como en la sociedad. Por lo que se extiende la invitacion a futuras investigaciones en
materia de revalorizacion cultural a indagar y evaluar de manera méas profunda, el efecto de
técnicas y métodos con potencial de cambiar la perspectiva de las personas desde los sentidos y la

emotividad, junto al aumento de la curva de nivel de aprendizaje.
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ANEXOS

Anexo 1. Guion para entrevistas a profundidad para productores.

E] (C)I(';;iu
Q de Tlaxcala ..

Datos del entrevistado.

Nombre: Edad:

Escolaridad: Procedencia: Ocupacion:

Lugar de procedencia:

© © N o g B~ w D

[ S R
N B O

13.
14.
15.

Preguntas

¢En qué consiste el oficio que desarrolla?

¢Desde cuando ejerce dicho oficio?

¢Como aprendié el oficio?

¢ Trabaja de manera independiente o para alguna otra persona u empresa?

¢En qué horario trabaja?

¢Cuenta con plantas de maguey propias?

De ser positiva la respuesta anterior, ¢cuantas plantas o cuantas hectareas tiene?
En promedio, ;cuantos magueyes raspa al dia?

¢Cuantos litros de aguamiel obtiene en promedio al dia?

. ¢Quiénes son sus clientes?
. Dentro de esos clientes, ¢;tiene consumidores frecuentes?

. En caso de ser positiva la respuesta anterior, ¢cada cuanto le consumen aguamiel o pulque

dichos clientes?

¢A qué precio vende el litro de aguamiel y/o pulque?

¢Cuantos litros en promedio vende a la semana?

¢En qué lugares vende usted el pulque o los intermediarios que le compran a usted el

pulque?
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16.
17.
18.
19.

20.
21.
22.
23.
24,
25.

26.

217.
28.

29.

Si usted elabora pulque, ¢qué tipo de pulque vende (natural, curados o ambos)?

Si vende mas de un tipo de pulque, ¢cudl es el que se vende méas?

¢Considera que la venta de pulque es rentable?

Comparado con afios pasados, ¢considera que el consumo del pulgue se ha mantenido igual
0 ha cambiado?

¢Llevan algun registro o bitacora de ventas?

¢Usted promueve la venta y consumo de pulque o solamente se dedica a la produccion?
Si promueve la venta, ¢de qué manera lo hace?

¢De qué manera considera que se propiciaria un mayor consumo de pulque?

¢ Tiene ayudantes para desempefiar sus actividades o trabaja s6l0?

¢Qué considera usted dentro de la cultura del maguey y pulque, los elementos que serian
necesarios conservar o rescatar para que no se pierdan?

¢Cudles son los principales problemas que usted enfrenta al momento de desarrollar la
actividad?

¢Recibe algn apoyo o ayuda por parte de alguna organizacion o empresa?

¢Qué acciones considera, se deben implementar para mejorar la calidad de vida de los
tlachiqueros?

¢Existe algin gremio u organizacién de productores?
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Anexo 2. Guion de preguntas para entrevista a profundidad para comercializadores.

E] (C)I( 10O
Q deTlaxcala ..

Datos del entrevistado.

Nombre: Edad:

Escolaridad: Procedencia: Cargo:

Nombre del establecimiento:

Ubicacioén:

Preguntas

¢Cuéndo se inaugurd la empresa / establecimiento?

¢Cuenta con més sucursales? No __ Si __ ;Cuantos y donde?

¢ Qué servicio ofrecen?

¢Hacia qué tipo de publico esta dirigido el establecimiento?

¢ Cual es el horario de atencion?

¢Desde cuando comercializan pulque?

Dentro de los productos que ofrece en su establecimiento, ¢qué tan importante es el pulque?

¢Quién es su proveedor de pulque?

© © N o gk~ w DN E

¢Con qué frecuencia les surte pulque su proveedor?

[EEN
o

. ¢A qué precio compran el pulque y a cuanto lo comercializan?

[EEY
=

. ¢Cudntos litros en promedio, se venden al dia/semana?

[EEN
N

. Entre el natural y los curados, ¢;cual es el que se vende mas?

[EEN
w

. ¢Los pulques curados siempre son los mismos o van cambiando?

[N
SN

. De los pulques curados, ¢cual es el que tiene mayor aceptacion?

[EN
a1

. ¢Considera que la venta de pulque es rentable?

[EEN
(op)

. ¢Llevan algun registro o bitacora de ventas sobre pulque?

[EEN
\I

. ¢Se ha detectado fluctuacion en la demanda de pulque?

[EN
[ee]

. ¢Como se ha comportado la venta de pulque este afio en comparacion de los anteriores?
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19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.

27.
28.
29.
30.
31.

32.
33.
34.
35.

36.

¢De qué manera se promueve la venta de pulque en su establecimiento?

¢Qué medios, considera, le han resultado més efectivos para promocionar al pulque?

¢ Cuantos colaboradores tiene su negocio?

¢ Qué criterios se siguen al momento de hacer reclutamiento y seleccion de personal?

¢En qué areas estan distribuidos dichos colaboradores?

¢Su personal recibe capacitacion sobre pulque a modo de aumentar las ventas?

En caso de no tener dichas capacitaciones, ¢las consideraria necesarias?

En caso de llevar a cabo las capacitaciones, ¢considera que han sido Utiles para aumentar
las ventas de pulque?

¢De qué manera se le motiva a los colaboradores para que su desempefio sea el 6ptimo?
¢Se evalla de manera periodica el desempefio del personal?

¢Hay una constante rotacion de personal en su negocio o es estable?

¢De qué manera se cuida la parte de atencion al cliente?

¢Se han implementado canales de comunicacion donde los clientes puedan externar sus
guejas y sugerencias?

¢A quién(es) considera como su principal competencia en cuanto a venta de pulque?
¢Cudl considera que es su ventaja competitiva?

¢Existe alguna politica de mejora al interior de su empresa?

¢Cuenta con un organigrama interno que delimite los puestos y funciones de cada
colaborador y qué tan funcional es, en caso de tenerlo?, y si no se tiene, ;,cOMo se asignan
roles a los colaboradores?

¢Se evalla periddicamente la organizacion a modo de identificar las debilidades y

fortalezas?
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Anexo 3. Encuesta por sondeo dirigido a consumidores.

E] (g)\(‘}iltl
Q deTlaxcala .

A nombre del Colegio de Tlaxcala A.C., agradecemos su importante colaboracion para

responder la presente encuesta que contribuira con el desarrollo de la investigacion en curso.

A. ¢Acostumbra a beber pulque?

1) _ Si.
2) ___ Ocasionalmente.
3) __ Eslaprimeravez.

B. Si su respuesta fue “Si” u “Ocasionalmente”, ;con qué frecuencia lo hace?
1) _ Deunaa dos veces por semana.
2) __ Tresveces 0 mas a la semana.
3) ___ Cada quince dias.
4) _ Unavez al mes.
5 __ Otro

C. ¢Desde cuando consume pulque?

1) _ A partir de hoy.

2) __ Desde los altimos 30 dias.
3) __ Dedos a seis meses.

4) _ Desiete a 12 meses.

5) __ Deunoacinco afios.

6) _ Deseisa 10 afios.

7) ___ Mas de 10 afios.

D. ¢Por qué consume pulque?
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E. ¢Cuales son los beneficios que usted considera, le proporciona el pulque?

F. ¢Qué tipo de pulque le gusta consumir?

1) _ Natural.
2) __ Curado.
3) __ Ambos.

G. Si su respuesta fue “Ambos”, ;cudl es el que mas consume?
1) _ Natural.
2) __ Curado.

H. Si su respuesta fue “Curado”, ;cual es su sabor favorito?

I.  Dentro de los pulques curados, ¢cudles considera que son los sabores méas comunes?

1) __ Pinédn.
2) ___ Pistache.
3) __ Nuez.
4) _ Durazno.
5) __ Otros

J. De igual forma, en los pulques curados, ¢cudles cree que son los sabores mas raros o

exoticos?

1) _ Jitomate.

2) __ Apio.

3) ___ Chinicuil.

4) ___ Betabel con naranja.
5 __ Otros
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K. ¢Como califica la calidad del pulque que ofrece este establecimiento?
1) __ Muy bueno.

2) ___ Bueno.
3) __ Regular.
4) __ Malo.

5) __ Muy malo.

L. Considera que el sabor del pulque es:

1) _ Acido.
2) __ Dulce.
3) ___ Insipido.
4) _ Otro

M. Por favor, califique las siguientes caracteristicas del pulque.
1. Agrado 2. Indiferente 3. Desagrado
a) Sabor
b) Olor

c) Color

d) Consistencia - o -
N. Considerando que el pulque se obtiene de la fermentacion de aguamiel, ¢sabe cudnto tiempo

debe pasar para que el maguey produzca dicho aguamiel?

1)  la4afos.

2) __ 5a7afos.

3) __ 8al2afos.

4) 13 al6 afos.

5) _ Nosabe

0. ¢Enqué estados de la Republica Mexicana considera usted que se lleva a cabo la produccion
de pulque?
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P. ¢Cbémo se le conoce a la persona encargada de extraer el aguamiel del maguey para elaborar
pulque?
1) _ Mayordomo.
2) ___ Aguamielero.
3) ___ Tlachiquero.
4) __ Cocotero.
5) _ Nosabe.

Q. ¢Con qué instrumento se extrae el aguamiel del maguey?

1) _ Acocote.
2) ___ Tepozol.
3) ___ Quiote.
4) _ Jicara.
5) _ Nosabe.

R. ¢En donde se lleva a cabo el proceso de fermentacion del aguamiel para convertirse en

pulque?

1) _ Tepozol.
2) __ Jicara.

3) __ Mezontete.
4) _ Tinacal.

5) _ Nosabe.

S. ¢Considera que el pulque es una bebida antihigiénica?

1) __ Si.
2) ___ No.
¢Por quée?
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T. ¢Podria indicarnos de donde nos visita? (Entidad)

U. Sexo:
1) __ Masculino.
2) ___ Femenino.

V. ¢(Qué edad tiene?

W. ¢Cual es su nivel educativo?

1) _ Notiene estudios.
2) ___ Primaria.
3) ___ Secundario.

4) __ Bachillerato.
5) __ Licenciatura.
6) _ Maestria.

7) ___ Doctorado.

X. ¢Cudl es su ocupacién?

Y. Sino tuviera algin inconveniente, ¢podria indicar el rango de sus ingresos mensuales?
1) _ $85 mil 0 mas.
2) __ de $35 mil a $84,999.
3) __ de $11,600 a $34,999.
4) _ de $6,800 a $11,599.
5) _ de $2,700 a $6,799.
6) _ de$0a$2,699.
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Anexo 4. Encuesta inicial a participantes en la cata

E] (?‘)I(';;iu
Q deTlaxcala .

Del corazon del maguey a tus sentidos

Cata de Pulque
Participante No.

1. ¢Le gustael pulque? Si No

2. En caso de ser positiva su respuesta, ¢Con qué frecuencia lo consume?

3. ¢Queé tipo de pulque prefiere consumir?
Natural Curado Ambos

4. ¢Por qué consume pulque?

5. ¢Conoce los beneficios de tomar pulque? Si No

6. En caso de ser positiva su respuesta, mencionelos:

7. ¢Sabe cuanto tiempo aproximado debe transcurrir para que el maguey, desde su plantacién

hasta su etapa de madurez, produzca aguamiel para la elaboracion del pulque?
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8. ¢Sabe como se le conoce a la persona encargada de extraer el aguamiel del maguey?

9. ¢En donde se lleva a cabo el proceso de fermentacion del aguamiel para convertirse en

pulque?

10. ¢ Calificaria al pulque como una bebida antihigiénica? Si__ No ___ ¢Por que?

11. Por favor, indique su lugar de residencia:

12. Género: Masculino Femenino

13. Edad:

14. Nivel educativo:

15. Profesidn u ocupacién:

16. Si no tuviera inconveniente alguno, indique por favor el rango de sus ingresos mensuales:
___$85 mil 0 més.
___ De $35 mil a $84,999.
_ De $11,600 a $34,999.
__ De $6,800 a $11,599.
___De $2,700 a $6,799.
___ De $0a$2,699.
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Anexo 5. Hoja de evaluacion para la calidad del pulque

E] (QJI(';;'[LJ
Q deTlaxcala .

Del corazén del maguey a tus sentidos

Cata de Pulque

Participante No.

En las siguientes tablas, califique en una escala del 1 al 10, bajo el entendido que “1” significa que no le gustd y “10” que le parecio

excelente, las cualidades de cada uno de los pulques que a continuacién degustara.

Pulque 1
Color: | 1|23 ([4]5]6 819110
Olor: [1|2]3]4]|5](6 819110
Sabor: | 1|23 ([4 (5] 6 819110
Consistencia: [ 1 |23 |4 | 5|6 81910
A su parecer, el sabor del pulque resulto ser:
Dulce Acido Insipido Agrio
Otro:

Pulque 2
Color: | 1|23 ]4]5]|6 819110
Olor: | L |2]|3]4] 5|6 819110
Sabor: | 1]2]|3]4]5]|6 819 (10
Consistencia: | 1 [2[3 |4 | 5] 6 819110
A su parecer, el sabor del pulque resulto ser:
Dulce Acido Insipido Agrio
Otro:
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Pulque 3

Pulque 4
Color: | 112 |3 |4]|S5]6 819(10
Olor: |1 [2[3]|4]5]6 89|10
Sabor: |1 [2]3]4]5]6 81910
Consistencia: [ 1|2 |3 |4 | 5] 6 819(10
A su parecer, el sabor del pulque resulto ser:
Dulce Acido Insipido Agrio
Otro:

Color; | 1|23 (|4]5]6 g1 9110
Olor: [1]2]3]4]|5]6 819110
Sabor: [ 1123 ]|4]|5]|6 819110
Consistencia: | 1 |2 ]34 ] 5] 6 819110
A su parecer, el sabor del pulque resulto ser:
Dulce Acido Insipido Agrio
Otro:
Pulque 5
Color; | 1|23 14 5|6 819110
Olor: [1 12|34 5]6 819 |10
Sabor: [1 2|3 (|4]5]6 819110
Consistencia: | 1 |2 [3 |4 ] 5] 6 819110
A su parecer, el sabor del pulque resultd ser:
Dulce Acido Insipido Agrio
Otro:
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Anexo 6. Guion de entrevista final a participantes en la cata

E] (gllt'};lu
Q deTlaxcala ..

Del corazon del maguey a tus sentidos

Cata de Pulque
Participante No.

1. Referente a las catas, ¢ha tenido alguna experiencia previa?

Si No

2. Siresponde de forma positiva, ¢en qué tipo de catas?
a) Vino___
b) Cervezaartesanal
c) Café
d) Tequila___
e) Mezcal
f) Otro

3. ¢Generalmente con quién o quiénes acostumbra a beber pulque?
a) Pareja (espos@ / novi@)
b) Amigos
c) Familia
d) Otro:

4. ¢En qué lugares acostumbra a beber pulque?
a) Pulqueria
b) Restaurante
c) Tinacal
d) Ferias
e) Otro:
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¢Por qué le intereso participar en la cata de pulque?

¢Se cumplieron las expectativas que tenia respecto a la cata?

Si No

¢Considera que la cata le sirvio para aprender mas cosas respecto al pulque?

Si No

En caso de ser positiva la respuesta, indicar qué cosas aprendio.

10.

11.

¢ Cudl era su percepcidn respecto al pulque, previo a la cata?

Agrado Desagrado

Después de su participacion en la cata, ,cambid su opinion respecto al pulque?
Si No

En caso de ser positiva la respuesta anterior, indicar en qué sentido.

12.

De la informacion recibida durante el desarrollo de la cata, ;qué considera usted lo mas

importante a resaltar respecto al pulque?
a) Historia

b) Elementos culturales

c) Bondades/ Beneficios

d) Propiedades (caracteristicas)
e) Otro:
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13.

14.

15.

¢ Esté consciente de los problemas actuales, referente a la produccién de alimentos (problemas

del entorno rural)?
Si No

¢Sabia que el pulque es una bebida que esta en peligro de desaparecer?
Si No

En su opinidn, ¢en qué elementos o caracteristicas, considera que radica el valor del pulque?

16.

¢Qué acciones recomendaria implementar para transmitir y preservar la cultura del pulque y

el maguey?

17.

Respecto a la cata, ¢recomendaria implementar o cambiar algo durante el desarrollo de la

actividad?

18.

19.

¢Recomendaria el consumo de pulque a otras personas?

Si No

Después de la experiencia de la cata, ¢consideraria modificar sus hébitos de consumo de

pulque (consumirlo de manera mas habitual)?

Si No
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