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Los beneficios de una bebida prehispanica en nuestros dias: pulque para todos (Primera Parte)
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Esta publicacién fue revisada por el co-
mité editorial de la Academia de Cien-
cias de Morelos.

¢Qué es el pulque y como se elabora?

El pulque es una bebida alcohdlica fer-
mentada tradicional mexicana elaborada
a partir de la fermentacién de la savia
(mejor conocida como aguamiel) que se
extrae principalmente de las plantas del
género Agave: Agave salmiana (princi-
pal especie empleada), Agave mapisaga,
Agave americana y Agave atrovirens,
que comunmente son conocidos como
magueyes pulqueros. Los magueyes pul-
queros, el aguamiel y el pulque, han teni-
do y tienen un papel muy importante en
diferentes etapas de la historia de nues-
tro pueblo, tanto en el contexto histéri-
co, como cultural, social, econémico y
cientifico. En esta primera contribucién
de dos partes, describiremos el proceso
de produccioén tradicional de pulque, su
relevancia histérica y la situacion actual
del cultivo de maguey pulquero y los re-
gistros oficiales de produccién de esta
bebida.

El pulque se produce en los estados del
centro del pais, siendo las principales
regiones productoras: Hidalgo, Tlaxcala
y Puebla, aunque también se produce en

el Estado de México, Morelos, la zona
rural de la ciudad de México, Oaxaca,
Michoacan, Colima, Veracruz e incluso
en Coahuila. En la actualidad los pro-
cesos tradicionales de extracciéon del
aguamiel y la fermentacién del pulque
se siguen desarrollando préacticamente
sin cambios, tal y como se hacia en las
grandes haciendas pulqueras ubicadas en
lo que fue la importante zona productora
de Apan, en el Estado de Hidalgo, du-
rante la segunda mitad del siglo XIX y
principios del siglo XX. El proceso de
produccion del pulque consta de tres eta-
pas principales que son la (1) seleccion
y castracion del maguey en edad madu-
ra para comenzar a producir aguamiel;
(2) extraccion de aguamiel, y (3) prepa-
raciéon de la semilla y desarrollo de la
fermentacion. Una vez que la planta ha
alcanzado la madurez, es decir cuando
se observa que el corazén del maguey
(hojas de la parte central de la planta se
vuelven mas delgadas y alargadas), apro-
ximadamente a una edad de entre 5y 10
afos, se realiza la castracion, proceso en
el que se destruye y extrae el coraz6n de
la planta, evitando asi que se desarro-
lle el pediinculo floral que dard origen
al quiote o escapo, que es la estructura
floral de los magueyes. El proceso de
capado se realiza en términos generales
de la siguiente forma: Con un cuchillo
filoso se cortan en primer lugar las espi-
nas de algunas hojas o pencas y algunas
hojas completas para poder acceder al
corazon de la planta para evitar que se
lastime la persona que realiza esta ope-
racion. A continuacion, se extrae la parte
central del corazén de la planta, a la que
se le define en algunas regiones como el
“huevo” o “huevillo” de la planta, con
herramientas como una barreta o una
barra de metal afilada resultando en la
formacién de una cavidad en el centro de
la planta. Esta cavidad es “raspada” para
darle la forma definitiva o cajete, que es
la cavidad donde se acumularé el agua-
miel en el maguey. Después de esta ope-
racion se cubre la cavidad por un periodo
de tiempo variable: En la localidad de
Atitalaquia, Estado de Hidalgo, después
de capar y raspar el maguey se esperan
hasta dos dias para comenzar a extraer el
aguamiel. En cambio, en la localidad de
Huitzilac. Morelos, se deja “madurar” la
cavidad hasta un mes o mas tiempo an-
tes de comenzar a extraer el aguamiel de
calidad para la produccion de pulque (Se
recomienda el video disponible en You-
Tube titulado: “Capado de Maguey para
Obtencién de Aguamiel” por Vagabundo
Cultural, en el que se muestra el proceso
de capado de un maguey en la region de
Atitalaquia, Hidalgo). Como resultado
del capado se evita que los azticares pre-
sentes en la pifia de la planta se usen para
el desarrollo del quiote y se promueve su
concentracién en los tejidos que rodean
el cajete.

La extraccion de la savia o aguamiel
comienza con el raspado de las paredes
de cajete. En este proceso se emplea una
herramienta parecida a una cuchara, co-
nocida como raspador, con la que raspan
las paredes del cajete retirando tejido ve-

getal; esta operacion promueve el flujo y
acumulacién del aguamiel en el cajete.
El aguamiel acumulado es retirado de
forma tradicional por succién oral con
un instrumento conocido como acocote.
Esta operacion se realiza dos veces por
dia. Por las mafianas se colecta el agua-
miel que se acumula durante la noche y
por las tardes se extrae el aguamiel acu-
mulado durante el dia. En cada ocasion,
después de colectar el aguamiel, se raspa
el cajete, promoviendo nuevamente su
acumulacién. Esta operacion se repite
durante todo el periodo de produccién
de aguamiel, que puede ser de 3 hasta 9
meses dependiendo del tamafio y edad de
la planta. En la actualidad, el aguamiel
es transportado al lugar donde se realiza
la fermentacion, conocido como tinacal,
en garrafones de plastico de 20 hasta 50
litros, dependiendo de la cantidad de ma-
gueyes raspados.

La produccion propiamente del pulque
inicia con la preparacion de la semilla o
iniciador de la fermentacion, para lo cual
se emplea aguamiel de buena calidad y
se fermenta adicionando una porcién de
pulque fermentado, durante un periodo
de 1 a 4 semanas. Dependiendo del volu-
men de produccion del tinacal, se pueden
distinguir dos tipos de procesos (como se
muestra en la Figura 1). En un sistema
de produccion a escala pequefia (25-80
litros), la semilla se coloca en un barril
de madera o un recipiente de plastico y
se agrega aguamiel fresco (colectado por
la mafiana y por la tarde). En este caso,
la fermentacién tiene una duracién corta
(6, 12, 18, 24 o hasta 48 horas). Este tipo
de fermentacion resulta en un pulque que
se consume de forma local en la casa del
productor o bien es vendido en ferias o
mercados cercanos. En esta escala de
produccién, los tinacales son pequefios
espacios en patios debajo de techos, en
los que los recipientes en los que se desa-
rrolla la fermentacion pueden ser cubetas
es de plastico, recipientes de pléstico de
50 a 100 litros de capacidad o en barriles
de madera. En algunas regiones, este tipo
de tinacal se encuentra incluso dentro de
la casa del productor.

En un sistema de produccién a mayor
escala, una parte de la semilla se colo-
ca en una tina de un volumen pequefio
al cual se le agrega aguamiel colectado
por la mafiana y por la tarde hasta que
se llena la tina. A esta fermentacién se
le conoce como segunda semilla o pie de
cuba. El pie de cuba es dividido en dos
partes que se transfieren a dos nuevas
tinas, y se agrega aguamiel fresco has-
ta que se llenan las tinas o el encarga-
do de la fermentacion decide, con base
en su experiencia, la calidad del pulque
y si la bebida esta lista para ser distri-
buida. En esta modalidad de produccién
las tinas de fermentacion pueden tener
un volumen de 750 a 1000 litros y la fer-
mentacién puede durar hasta 72 horas.
En esta escala de produccién, las tinas
de fermentacion se localizan en un espa-
cio cerrado llamado tinacal, construido
de forma explicita para la produccion de
pulque. De hecho, la palabra tinacal lite-
ralmente significa, casa de las tinas. En
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este caso las tinas pueden ser de fibra de
vidrio o de mamposteria. En la figura 1
se pueden observar los detalles del tipo
y tamafio de recipientes empleados para
el transporte de aguamiel y de los usados
para el desarrollo de la fermentacién.
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Figura 1. Procesos de produccién de pulque tradicional. A. Produccién en grandes volimenes (Como se describe en el texto): las lineas punteadas
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indican la adicién de aguamiel fresco colectado por la mafiana o por a tarde a la tina (fibra de vidrio o pidstico) en la que previamente se transfiré el pie de
cuba y a las tinas de fermentacién. B. Produccion en pequeiios volimenes (como se describe en el texto): Las lineas punteadas indican la adicién de
‘aguamiel fresco al tinacal (recipientes de pléstico o barriles de madera). En algunas regiones se usan los téminos contrapunta, para referirse a un estado
intermedio de Ia fermentacién y punta, para referirse al pulque fermentado listo para su venta. Para mayor informacién: Valdivieso-Solis et al. 2021

De forma tradicional, el proceso de ca-
pado, raspado y extraccion de aguamiel
es realizado por personas conocidas
como tlachiqueros, con un amplio cono-
cimiento de las caracteristicas de los ma-
gueyes pulqueros; aunque en su mayoria
son hombres, hay también mujeres que
realizan esta actividad. Por su parte, en
las antiguas haciendas pulqueras, el ma-
yordomo era la persona responsable de
la preparacion de la semilla, del pie de
cuba, desarrollar la fermentaciéon y defi-
nir el momento en el que el pulque esta
listo para ser distribuido. En la actuali-
dad, se puede usar el término de tlachi-
quero para referirse a una persona que
realiza todo el proceso de produccién del
pulque, desde el capado del maguey has-
ta el desarrollo de la fermentacién. En
algunas regiones hierven el aguamiel,
pero el criterio determinante para defi-
nir el “final” de la fermentacion lo defi-
ne el productor.

Un poco de historia: el pulque a través
del tiempo

El uso de magueyes para la produccion
de pulque en Mesoamérica es una activi-
dad muy antigua: el primer reporte cien-
tifico en el que se demuestra el uso de
vasijas de barro para el almacenamiento
de pulque estd fechado entre 250-500
afos después de Cristo en la localidad de
la Ventilla, antiguo asentamiento urbano
cercano a Teotihuacan, durante el auge
se esta cultura. Sin duda alguna, la ex-
traccién de aguamiel y la produccién de
pulque son actividades mucho mas anti-
guas ya que existen evidencias del uso
de herramientas de obsidiana para raspar
magueyes con una antigiiedad de 500
afos antes de Cristo. Las grandes civili-
zaciones mesoamericanas del Altiplano
Central Mexicano consumian el pulque
como parte de sus rituales sagrados y
con fines religiosos para venerar o ce-
lebrar a sus deidades, como por ejemplo
Mayahuel, quien era la diosa mexica del
maguey. Durante el dominio de la cultu-
ra Azteca en Mesoamérica se propone un
redescubrimiento de la produccién del
pulque (1100- 1300 después de Cristo),
estableciéndose como una importante
actividad, pero su consumo estuvo suje-
to a fuertes restricciones debido a que la
embriaguez era castigada severamente,
incluso con la muerte. No se conoce la
superficie de magueyes pulqueros ni el
nivel de produccion de pulque, pero es
un hecho el que se mantuvo un control
férreo sobre su produccién y consumo
hasta la caida del imperio Azteca por los
espafioles en 1521.

Durante los primeros 150 afios de la

Nueva Espafia, la produccién, dis-
tribucién y venta de pulque fue
una actividad que se mantuvo en
manos de los indigenas, pero dada
la relevancia econémica pas6 a
ser controlada por los espafoles
y criollos. Fue durante la Colonia
que surgieron las pulquerias en la
Ciudad de México como lugares de
venta y consumo de pulque, regis-
trandose para 1571 el vocablo oc-
namayocan para referirse a lugares
donde se vendia pulque. Para 1650
se tenian registradas mas de 200
pulquerias en la Ciudad de Méxi-
co (Para mas informacion sobre la
produccion, consumo de pulque en
la Nueva Espafia y sobre el origen
de las pulquerias, consultar a Ra-
mirez Rodriguez, 2021). La produc-
cion de pulque se convirtié en una
actividad econoémica muy relevante
durante la Nueva Espafia. Se estima
que para la segunda mitad del siglo
XVII se introducian y consumian
mas de dos millones seiscientos mil
litros de pulque solo a la Ciudad de
México, ademads de que su venta fue
gravada con impuestos. Para finales
del siglo XVTII surgieron y se con-
solidaron las haciendas pulqueras,
principalmente en los actuales es-
tados de Hidalgo, Puebla, Tlaxcala
y Estado de México, convirtiéndose
la produccién y comercializacién
del pulque en la cuarta actividad
econémica mas importante de la
Nueva Espafia. La produccién y
consumo de pulque disminuy6 de
forma importante durante la guerra
de Independencia; sin embargo, su
produccién no se vio interrumpi-
da. Para la segunda mitad del siglo
XIX, el pulque se convirtié nueva-
mente en la bebida més consumida
en las principales ciudades del Al-
tiplano Central mexicano, destaca-
do la Ciudad de México. De 1866
a 1880, la construccion de la linea
del Ferrocarril Mexicano conect6
las grandes zonas de produccién en
Apan, Hidalgo, Tlaxcala y el Estado
de México con la Ciudad de México
principalmente, incrementando de
forma importante su produccion y
el consumo de una bebida de mejor
calidad por la reduccién del tiempo
de transporte por ferrocarril desde
las haciendas en las zonas de pro-
duccién. Para 1900 la produccién
anual de pulque en México fue de
485.56 billones de litros, 87 % de la
produccién total de litros de bebidas
alcoholicas producidas, de acuerdo
con la informacién disponible para
1900 en el Anuario Estadistico de
la Repuiblica Mexicana (reportada
en Ramirez Rancafio, 2000 y que se
muestra en la figura 2). Para 1907,
casi el 99 por ciento de la produc-
cion total de pulque registrado en
México fue producido en los esta-
dos de Hidalgo, Tlaxcala, Estado
de México y Puebla, resultando en
un segundo florecimiento de las
haciendas pulqueras y la consoli-
dacion de la aristocracia pulquera.
Para el final del siglo XIX y prin-
cipios del siglo XX se reportaron
entre 799 y 808 haciendas en todo
México, de las cuales entre 271-279
se dedicaban al cultivo del maguey
y a la produccién de pulque. Estas

haciendas fueron gigantescos cen-
tros de cultivo sustentable de ma-
guey, extraccion de aguamiel y dis-
tribucion de pulque. Las haciendas
pulqueras mas grandes alcanzaron
una superficie de hasta 100 hecta-
reas. La principal zona de cultivo
de maguey y produccion de pulque
se localizaba en la region de Apan,
estado de Hidalgo, con més de 250
mil hectdreas y con una estimacion
de mas de 100 millones de mague-
yes (Ramirez Rancafio, 2000).

4%
9%

559.76 billones de
litros de bebidas

alcohélicas en 1900

pulqueras, afectando la produccion,
transporte y venta de pulque. Debi-
do a que el ferrocarril tuvo un papel
muy relevante durante la guerra de
Revolucion, muchas lineas fueron
destruidas o requisadas por los ban-
dos beligerantes, entre ellas la del
Ferrocarril Mexicano, interrum-
piéndose el transporte de pulque de
la zona de Apan a la Ciudad de Mé-
xico. Para 1914, con el triunfo del
movimiento carrancista, muchos
hacendados pulqueros (cercanos al
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Figura 2. Produccién total de bebidas reportadas en México en 1900, de acuerdo con la informacion disponible para

1900 en el Anuario Estadistico de la Republica Mexicana (Reportado en Ramirez Rancario, 2000).

Sin embargo, a pesar de la gran rele-
vancia econémica de la produccién
y consumo del pulque, durante los
inicios del siglo XX surgi6 un mo-
vimiento en contra del consumo de
pulque, asociando un impacto ne-
gativo a su consumo, atribuyéndole
ser la causa de disturbios sociales y
de problemas relevantes de salud,
como el alcoholismo, resultando
en la imposicién de reglas estrictas
para su distribucién y venta princi-
palmente en la Ciudad de México.
A pesar de ello, para 1906 algunas
haciendas pulqueras del estado de
Puebla fundaron la Compaiiia Rea-
lizadora de Pulque, Sociedad Ané-
nima, como un intento para mono-
polizar la produccién, distribucién
y comercializacién de la bebida.
En 1909 se fund6 la Compaiiia Ex-
pendedora de Pulque SCL, por el
poderoso grupo de hacendados pul-
queros de la zona de Apan y de pro-
ductores de los estados de Tlaxcala
y del Estado de México, compaiiia
que incluyé a 53 haciendas pulque-
ras. Esta compaiiia controld la pro-
duccion de pulque, su distribucién y
venta en la Ciudad de México. Para
1910 se fund6 la Compaiiia Ex-
pendedora de Pulques de Pachuca,
Sociedad Anénima, promoviendo
por primera vez la industrializacion
del aguamiel y pulque. En 1911 y
1912, la Compafiia Expendedora de
Pulque, SCL, construyé un centro
de investigaciones en la Ciudad de
México para promover el estudio
de los posibles efectos benéficos del
consumo del aguamiel y del pulque.
Esta compaiiia desarroll6 también
diversos productos derivados, como
concentrados de aguamiel, un jara-
be medicinal conocido como jarabe
de agavan, alcohol destilado del
96, vinagre, gomas y pegamentos,
algunos de estos productos incluso
se comercializaron en los Estados
Unidos (Para mas informacién con-
sultar a Ramirez Rancafio 2000 y
Ramirez Rodriguez, 2005).

La Revoluciéon Mexicana (1910-
1920) tuvo un impacto negativo
muy importante en las haciendas

expresidente Porfirio Diaz), fue-
ron forzados a abandonar el pais.
En 1916, la Compaiiia Expendedo-
ra de Pulque, SCL se disolvid y la
mayoria de las grandes haciendas
pulqueras fueron desmanteladas
y con ello las plantaciones exten-
sivas y sustentables de maguey. A
pesar de ello, al final de la guerra
de Revolucién, algunas haciendas
sobrevivieron y la produccién de
pulque, su transporte y distribucién
el Ciudad de México continué de
forma reducida. Entre 1916 y 1919
hubo varios intentos de prohibir la
produccién de pulque y su intro-
ducciéon a la Ciudad de México,
que se sustentaban en los efectos
negativos asociados al consumo del
pulque promovidos de forma oficial
por el movimiento anti-pulque. Sin
embargo, algunos diputados federa-
les de la zona de Apan destacaron
el importante impacto econémico
negativo de esta decision, argu-
mentando que la desaparicién de la
agroindustria del pulque afectaria
los ingresos y subsistencia de entre
150 mil a 200 mil personas, ademas
de un impacto negativo al erario por
el monto de impuestos (no especifi-
cado) que aportaba esta actividad a
los gobiernos federal, estatal y mu-
nicipal (Ramirez Rancafio, 2000).
Para 1920, con el auge de la indus-
tria cervecera y con el desmantela-
miento definitivo y redistribucion
de las tierras que pertenecian a las
haciendas pulqueras, las zonas de
cultivo de maguey se redujeron y
afectaron de forma muy importan-
te la produccion de la bebida. Para
1929, la produccién estimada de
pulque fue de 234 millones de li-
tros; para 1930 fue de 167 millones
de litros, reduciéndose la superficie
de cultivo de magueyes hasta 50
mil hectareas (una disminucion del
80% respecto a la superficie de cul-
tivo reportada para principios del
siglo XX). Para 1957, los registros
oficiales reportan tan solo 17 mil
hectéreas cultivadas de maguey
pulquero. De forma importante, las
zonas de cultivo de maguey fueron

utilizadas para el cultivo de cebada
y debido a un incremento cada vez
mas importante en la produccion y
consumo de cerveza, otras bebidas
alcoholicas destiladas y refrescos,
situaciones que contribuyeron a una
disminucion critica en la produc-
cion y consumo de pulque, tanto en
las grandes ciudades, como en zo-
nas rurales (Ramirez Rancafio 2000
y Ramirez Rodriguez, 2005).
Situacién actual

Para 2021, las plantaciones mas
grandes de maguey pulquero para
la extraccion de aguamiel y pro-
duccién de pulque se encuentran en
los estados de Hidalgo, Tlaxcala,
Estado de México y Puebla, aunque
el cultivo de maguey pulquero y la
produccién de la bebida se encuen-
tran distribuidas, en menor medida,
en otros estados como Morelos, Ciu-
dad de México, Coahuila, Oaxacay
Veracruz, segun datos del Servicio
de Informacién Agroalimentaria y
Pesquera (SIAP). De 1984 a 2019
la produccion de pulque mostré dos
puntos méaximos de produccion.
Para 1987 se reporté una produc-
cion de alrededor de 550 millones
de litros, principalmente en el Es-
tado de México; para 2013 se repor-
té una produccion de alrededor de
504 millones de litros, producidos
principalmente en Hidalgo y para
2019, se reportaron tan solo 171
millones de litros a nivel nacional,
lo que representa una disminucion
promedio del 66% con relacién a
los puntos de méaxima produccion.
Hasta agosto de 2021, segtn datos
del SIAP, se report6 que la pro-
duccién neta de pulque es de 116.7
millones de litros, siendo el mayor
productor el estado de Hidalgo con
un 64% de la produccién nacional
reportada, seguido de Tlaxcala con
26%, posteriormente Puebla y Esta-
do de México con 6 y 3%, respecti-
vamente. Los registros en el SIAP
para el cultivo de maguey pulque-
ro reportan un promedio de 12 mil
hectdreas sembradas anualmente
desde el afio 2000, pero para el afio
2021 se reportaron poco mas de 9
mil hectareas sembradas.

A pesar de la relevancia histérica,
social y econémica del pulque, la
produccién tradicional de la bebida
enfrenta diversos desafios: el tiem-
po considerable (al menos 5 afios),
para que las plantas de maguey
pulquero alcancen su madurez para
poder usarlas para la extraccion de
aguamiel; el proceso de produccion
tradicional (capado de la planta,
extraccion de aguamiel y fermenta-
cion), los cuales practicamente han
permanecido sin cambios desde la
época dorada de su produccion (fi-
nales del siglo XIX, principios del
siglo XX); la vigencia de Normas
Mexicanas para aguamiel y pul-
que, respectivamente, que no se
han actualizado desde 1972, y que
definen las caracteristicas fisico-
quimicas y sensoriales de agua-
miel (NMX-V-022-1972) y pulque
(NMX-V-037-1972) con métodos
que requieren ser actualizados y
que carecen de una descripcion
microbiolégica y bioquimica de la

bebida; la ausencia de estrategias
adecuadas de cultivo sustentable de
las diferentes variedades de maguey
pulquero; la persistencia del estig-
ma social de que el pulque es una
bebida no higiénica; y, de forma
relevante, la renuencia y el rechazo
de productores y consumidores tra-
dicionales de cambiar sus habitos
de consumo de la bebida fermenta-
da tradicional a opciones enlatadas
y embotelladas.

Sin embargo, estudios recientes
realizados por varios grupos de
investigacion nacionales han pro-
porcionado las bases cientificas de
algunos de los beneficios tradicio-
nalmente asociados al consumo de
aguamiel y de pulque. Por otro lado,
existen también algunos ejemplos
exitosos recientes que demuestran
la relevancia econémica de alter-
nativas al proceso de produccion
tradicional del pulque aunadas al
cultivo sustentable de maguey, pero
esta historia continuara...
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