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CONOCIMIENTO TRADICIONAL, PRODUCCION Y GESTION DEL MAGUEY
PULQUERO EN PUEBLAY TLAXCALA
Maria del Carmen Alvarez Duarte, M. en C.
Colegio de Postgraduados, 2016
RESUMEN
La relacion maguey- hombre mesoamericano data de hace 10 mil afios y el aprovechamiento de

la planta para la elaboracion de pulque se remonta varios milenios. Esta agroindustria que
florecio en el dltimo tercio del siglo XIX, ha venido a menos lo que pone en riesgo este
aprovechamiento tradicional y otros mas rentables como la produccién de inulina y el jarabe de
fructosa con gran demanda en el mercado internacional. Se documentd y compard el
aprovechamiento del maguey pulquero en localidades de cuatro municipios de Puebla y
Tlaxcala, seleccionadas con un muestreo aleatorio estratificado. Los datos taxonomicos,
socioecondémicos, de gestion y actividades propias de los cinco eslabones estudiados, se
recabaron mediante entrevistas estructuradas y observacion participativa. Los miembros del
altimo eslabén fueron seleccionados con un muestreo aleatorio simple. Los resultados mostraron
siete tipos de magueyes, en superficies promedios de tres ha imbricados con cultivos de maiz,
cebada y haba, de los cuales se describen las labores culturales y las actividades propias de los
productores. El aprovechamiento sustantivo fue la elaboracion del pulque, a partir de magueyes
de 10 a 14 afios de madurez. El cultivo y aprovechamiento se han mantenido a través de los afos.
Las herramientas utilizadas para la produccidn, transporte de aguamiel y elaboracion de pulque
han sido sustituidas por materiales mas resistentes y duraderos, que no necesariamente han
mejorado el proceso y calidad del pulque. La duracion del ciclo del cultivo, la poca demanda de
pulque, la baja rentabilidad econémica y la ausencia de normas de proteccion de la planta, han
provocado la disminucién de la superficie de cultivo del maguey y la erosion del conocimiento
del cultivo y su aprovechamiento; asi, de mantenerse esa tendencia, la desaparicion del maguey
pulquero serd inevitable.

La permanencia del maguey pulquero dependera de las acciones llevadas a cabo en conjunto por
las autoridades correspondientes, los miembros de la cadena productiva e investigadores,
mediante la implementacion de programas que incentiven el interés e incremento del cultivo de
esta planta; porque si no hay maguey, “no hay arbol de las maravillas™.

Palabras clave: aguamiel, pulque, tlachiquero, cadena productiva, labores culturales.



TRADITIONAL KNOWLEDGE, PRODUCTION AND MANAGEMENT OF MAGUEY
PULQUERO IN PUEBLA AND TLAXCALA
Maria del Carmen Alvarez Duarte, M. en C.
Colegio de Postgraduados, 2016

ABSTRACT

The Mesoamerican man-maguey relationship dating from 10,000 years ago and use of the plant
for the production of pulque goes back several millennia. This agro-industry that flourished in
the last third of the nineteenth century. It has been less than what threatens this traditional use
and others more profitable such as the production of inulin and fructose syrup with high demand
in the international market. It was documented and compared the use of maguey pulquero in
localities of four municipalities of Puebla y Tlaxcala, selected by means of stratified random
sampling. Data of taxonomic, socio-economic, management and own activities of the five links
studied, were collected through structured interviews and participant observation. The members
of this last link were selected with simple random sampling. The results showed seven types of
maguey, on surfaces of three has in average, imbricated with maize, barley and bean, of which
cultural practices and activities proper of producers are described. The substantive achievement
was making of pulque, using maguey plants from 10 to 14 years of maturity. The cultivation and
use have been maintained over the years. The tools used for the obtainment, transport and
processing of mead and production of pulgue have been replaced by more resistant and durable
materials, which have not necessarily improved the process and quality of pulque. The duration
of the crop cycle, the low demand for pulque, low profitability and lack of standards for the
protection of the plant have caused the decrease in surface for cultivation of maguey and erosion
of knowledge of cultivation and use; which, if maintained this trend, the disappearance of
maguey pulguero is inevitable. The permanence of maguey pulquero will depend on the actions
carried out jointly by the appropriate authorities, members of the production chain and
researchers, by implementing programs that encourage interest and increased cultivation of this
plant; because if there maguey, “no tree of wonders”.

Key words: mead, pulque, tlachiquero, production chain, cultivation.
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1. INTRODUCCION
1.1 Conocimiento tradicional
El Convenio sobre Diversidad Biologica (ABS, 2011) establece que: “El conocimiento
tradicional es el conocimiento, innovaciones y précticas de las comunidades indigenas y locales
relacionadas con los recursos genéticos. Se ha desarrollado mediante las experiencias de las
comunidades a través de los siglos, adaptandose a las necesidades, culturas y ambientes locales,

transmitidos de generacion en generacion”.

El conocimiento tradicional de acuerdo al Fondo Indigena (2015), “Es el conocimiento,
innovaciones y practicas de las comunidades indigenas y locales en todo el mundo, desarrollado
a partir de experiencias adquiridas a lo largo de los siglos y adaptado a la cultura local y medio
ambiente, se transmiten oralmente a traves de las generaciones. Es principalmente practico en

aspectos como la agricultura, pesca, horticultura, silvicultura y gestion del ambiente en general”.

Los conocimientos son un bien comun, recibidos y heredados; forman parte del patrimonio
cultural y natural; se crean y mantienen en las comunidades y son parte de la identidad de las
mismas. Es importante difundir, reconocer y hacer participe a los pobladores en las

investigaciones para proteger e innovar estos conocimientos (Garcia, 2007).

La importancia de documentar los aprovechamientos ancestrales y actuales, reflejados en
conocimientos tradicionales representa un gran reto para la ciencia, por ejemplo: el desarrollo de
practicas de uso sostenible, técnicas de conservacion del ambiente y regulaciones sociales, por
ello, los estudios etnoboténicos y ecoldgicos deberian ser prioridad en México (Torres et al.,
2015).

1.2 Historia e interaccion hombre-maguey pulquero

En los registros mas antiguos del género Agave spp. (L.) se menciona a McNeish en 1964 para el
Valle de Tehuacéan, quien encontrd evidencias de que fue una planta alimenticia (Granados-
Sanchez et al., 2004) y de acuerdo a evidencias moleculares, se estiman entre ocho a 10 millones
de afios (Good-Avila et al., 2006). Su relacion con el hombre mesoamericano data desde hace 10
mil aflos (Mora-Lopez et al., 2011). En México, se distribuye principalmente en las llanuras
centrales y subregion del sur de Puebla y Morelos (Madrigal et al., 2013).



El maguey es conocido como el arbol de las maravillas, por José Acosta en 1590 (Becerra, 1988)
por los multiples aprovechamientos derivados de la planta, tales como: alimentos, bebidas,
materiales de construccién, habitat para animales y proteccién contra la erosion (Flores et al.,
2009). Algunas evidencias son: las pinturas al fresco del antiguo convento franciscano de
Tepeapulco, Hidalgo; las representaciones exvotos; obras pictoricas de parroquias en Tlaxcala;
murales como El maguey del afio 1951 de Diego Rivera u otros realizados en los mismos
tinacales de San Antonio Ometusco, Estado de Mexico y Santiago Tetlapayac, Hidalgo
(Ramirez, 2007), lo muestran.

Los hallazgos encontrados en Tula, Teotihuacan y Tulancingo muestran que los magueyes se
aprovechaban para la elaboracion de pulque desde hace méas de 3 mil 500 afios (Mora-L0pez et
al., 2011). Los vestigios encontrados en Tlaxcala muestran las técnicas de destilacion para la
elaboracion del mezcal y otros destilados del maguey. Uno de los registros mas antiguos (600-
800 d. c., del clasico teotihuacano), donde se advierte el uso del pulque como bebida en ritos
ceremoniales, es el de “los bebedores” que se encuentra plasmado en un mural localizado en
Cholula, Puebla.

El pulque se consumia durante las fiestas del ciclo agricola, el cambio de estacién seca a la de
lluvia. Los teotihuacanos hacian ofrendas de pulque a la tierra. Los aztecas llamaban neutli al
aguamiel y octli al pulque (iztac octli para el pulque blanco, ayuctli el que estaba hecho de miel y
agua hervida de varias raices y octli poliuhqui para el que ya estaba descompuesto). Se piensa
que con la llegada de los espafioles, éste ultimo nombre se alteré originando la palabra pulque
(Salazar y Del Rio, 2008).

La zona conocida como “Los Llanos de Apan”, que abarcaba el sureste de Hidalgo, el noroeste
de Puebla, el norte de Morelos, el D. F., Tlaxcala y el noreste del Estado de México, fue la
region productora de pulque méas importante; para la primera mitad del siglo XIX contaba con
250 mil ha, alrededor de 279 haciendas pulqueras y aproximadamente 206 millones de plantas
(Ramirez, 2000); también se caracteriz6 por la gran calidad del pulque que se producia para su

comercializacion (Ramirez, 2007).

La importancia cultural, social y econémica relacionada con la extraccion de aguamiel y la

elaboracion de pulque en las comunidades del centro de Meéxico han influido en la persistencia



de esta tradicion milenaria. Sin embargo, las restricciones econdmicas (por la disminucion del
consumo) y sociales de las regiones pulqueras han conducido a los lugarefios a buscar nuevas
alternativas de subsistencia, lo que conlleva a un abandono del cultivo y a la consecuente
disminucion en la produccion y consumo popular que lleg6é a tener el pulque en el pasado,

restringiéndose en la actualidad a produccion casera de tipo familiar.

Los miembros de la cadena productiva son elementos clave para mantener esta tradicion propia
de nuestra cultura mexicana; también es cierto que su persistencia radica, en gran medida, en la
conservacion de las poblaciones de maguey, en el mantenimiento del gusto por esta bebida y el
mejoramiento del cultivo, los procesos de extraccion y en la busqueda de opciones con mayor

valor agregado.

2. ANTECEDENTES
2.1 Cultivo del maguey y produccién de pulque entre los afios 1896-1970
Las estadisticas de produccion del maguey pulquero en México son dispersas, lo que dificulta
tener un panorama global de la situacion. En este estudio, se mencionan los encontrados y
considerados importantes: la produccion de pulque en 1896 fue de 194 millones 654 mil 100
litros (Maldonado, 2008), en 1916 un millon 250 mil litros (Ramirez, 2000), en 1960 de 851

millones y una disminucién en la década de los afios 70, con 340 millones.

Los datos estadisticos para la superficie cultivada en México estan ausentes entre los afios 1892 y
hasta antes de 1930; en 1930 la superficie era de 70 mil 600 ha, en 1950 de 47 mil 500 ha y en
1970 de 33 mil 600 ha, lo que muestra claramente una disminucion en la superficie de maguey
pulquero. Posterior a esos afios no existen informes de la superficie destinada al maguey
pulquero, ya que en el censo agricola de 1980 no se consider6 como un cultivo importante
(Cuadro 1). Las causas de esta disminucién fueron: la carga impositiva y desprestigio al pulque,
campafias antialcoholicas, el consumo de otras bebidas como la cerveza, el reparto agrario (
Madrigal et al., 2014), cultivo de cebada y mecanizacion agricola: lo que requiri6 mayor
superficie de cultivo y causo el desplazamiento del maguey al no ser redituable (Castro, 2006) la
falta de regulacion de los aprovechamientos por causa de actividades clandestinas como el

desmixiotado (José y Garcia, 2000).



Cuadro 1. Cultivo de maguey y produccion de pulque en México entre los afios 1892 y 1970. Tomado del Banco

Nacional de Comercio Exterior (1978), Ramirez (2000) y Maldonado (2008).
MEXICO

1892
1900
1930
1940
1950
1960
1970

Superficie
cultivada
(miles ha)

70.6
50.3
47.6
54.8
33.6

magueyes
(millones)

47.1
241
251
27.6
35.8

En produccion

(millones)

13
0.4
18
3.7
2.9

Pulque

Produccion total
de pulque

Produccién de
pulque por maguey

130
219
220
229

(millones de litros)

195.2
400.6
166.8
159.4
394.1
851.1
340.2

Los estados de Puebla y Tlaxcala cuentan con datos de superficie cultivada y produccién de pulque entre los afios 1950 a 1970, donde
se observa que Puebla presenta una disminucion de casi 2 mil ha para 1970 y Tlaxcala con un decremento de casi mil 500 ha. En la
produccion, Puebla con una disminucion de 1960 a 1970 de poco méas de 18 millones de litros y Tlaxcala con una baja entre 1960 a
1970 de poco més de 75 millones de litros (Cuadro 2 y 3). En los ultimos nueve afios (2006-2014) su cultivo logra alcanzar cientos de

ha y la produccién de pulque a miles de litros. Lo que expresa que va en aumento a pesar de que no es comparable con la época de

auge.



Cuadro 2. Cultivo de maguey y produccion de pulque en Puebla, entre los afios 1950 y
1970 (Morera et al., 1982).

Ao Sup. Sup. Cosechada Produccion Valor
Sembrada (N° plantas) Produccion
(ha) (L) (miles de Pesos)
1970 1145 142 449 16 071 000 5623
1960 3378 288 137 34 369 720 10 059
1950 3129 74 000 13 014 000 2699

Cuadro 3. Cultivo de maguey y produccion de pulgue en Tlaxcala, entre los afios 1950 y
1970 (Morera et al., 1982).

Afio Sup. Sup. Cosechada Produccion Valor
Sembrada (N° plantas) Produccion
(ha) (L) (miles de Pesos)
1970 5337 351 916 48 788 000 10 078
1960 12 088 971 378 124 637 351 37514
1950 6 801 284 000 56 858 000 11 444

El consumo del pulque y aprovechamiento del maguey se vio afectado por la disminucion de sus
plantaciones y de su produccion al no ser rentable, tal como se muestra en los cuadros 4 y 5. Las
pulquerias han ido desapareciendo poco a poco, perdiéndose parte de nuestra cultura e identidad
(Brefia et al., 2010). No obstante, entre las actividades que se llevan a cabo para incrementar su
consumo es la degustacién de pulque en foros y ferias.

2.2 Generalidades del maguey

Carl von Linneo en el afio de 1753, llamd Agave del griego agavus al maguey, que significa
admirable o magnifico, separandolos del aloe. En otras investigaciones se considera que Agave,
proviene de agav que quiere decir herida, ya que se le corta el pedunculo floral para el
escurrimiento del aguamiel (Pastor, 1953).

De los casi 200 taxones de maguey que hay en el mundo, en México existen de 157 (CONABIO,
2016) a 180 especies (Torres et al., 2015). Colunga-Garcia et al. (2007) refirieron un minimo de



74 taxones aprovechados como alimento humano, bebidas fermentadas, destiladas, forraje y
fibra.

Las especies consideras como pulqueras son: A. arundina, A. glauca y A. torosa (Blasquez y
Blasquez, 1897). A. americana L., A. mapisaga Trel., A. salmiana Otto ex Salm-Dyck, A.
atrovirens Karw. ex Salm-Dyck, A. ferox K. Koch y A. hookeri Jacobi (Gentry, 1982). Garcia-
Mendoza (2011) mencioné: A. americana L. var. americana, A. mapisaga, A. marmorata Roezl,
A. scaposa Gentry, A. seemanniana Jacobi y A. salmiana Otto ex Salm-Dyck subsp. salmiana.
Mora-Lopez et al. (2011) indicaron a A. salmiana Otto ex Salm-Dyck var. salmiana y A.
mapisaga. Nobel (2011) a A. atrovirens, A. mapisaga, A. salmiana y A. americana.

Agave salmiana presenta una gran diversidad morfologica que hace dificil su identificacion.
Actualmente se reconocen tres variedades, los cuales son: Agave salmiana var. salmiana, Agave
salmiana var. angustifolia A. Berger, Agave salmiana var. ferox (K. Koch) Gentry y una
subespecie, Agave salmiana ssp. crassispina (Trel. ex L. H. Bailey) Gentry (Gentry, 1982;
Madrigal et al., 2013).

Agave salmiana presenta varios tipos: Manso, Blanco, Verde, Chalquefio y Xamini en Puebla.
Ayoteco Calpulalpan, Ayoteco Nanacamilpa, Chalquefio, Manso Nanacamilpa, Manso Tlaxco y
Pla Larga (Mora-Lopez et al., 2011), en Tlaxcala. Madrigal et al. (2013) mencionaron, ademas,

Tepezorra y Penca amarilla para Tlaxcala.

Rendon (1990) y Guedea (1996) destacaron al maguey manso por su volumen y calidad de
aguamiel. Es el mas utilizado en la elaboracién de pulque y el mas comun en plantaciones
comerciales (Renddn, 1990; Mora-Lopez et al., 2011). Este maguey pulquero es preferido por
los productores del Valle de México por el mayor contenido de azucares en el aguamiel; se
cultiva principalmente en la region del altiplano central por la calidad de pulque que resulta de la
fermentacion del aguamiel (José y Garcia, 2000; Ramirez, 2015).

2.2.1 Descripcion taxonomica de Agave spp.
El maguey pulquero Agave spp., pertenece a la familia Asparagaceae (APG Il1, 2009), familia
descrita por Antoine-Laurent de Jussieu (Jussieu, 1789). Comprende a especies rosetdfilas,

acaules o arborescentes (Garcia-Mendoza, 2011).



Plantas con tallo grueso y corto; hojas (0 pencas) dispuestas en espiral, de color verde mate,
carnosas, rigidas, lanceoladas espatuladas u ovadas, con espinas laterales triangulares y apice con
una espina terminal recta y rigida; de uno a dos metros de longitud y hasta 0.4 m de ancho, el
margen en ocasiones con mamilas, dentado, denticulado, suculentas o fibrosas (Garcia, 2006).

El pedinculo floral de seis a 10 metros de longitud, cubierto de brécteas triangulares; la
inflorescencia es una panicula piramidal que ocupa de un tercio a la mitad del pedunculo (quiote)
semilefioso, bracteado y bracteolado (Garcia, 2006). Su reproduccién es sexual, se multiplica por
la via asexual. La mayoria de las especies de Agave son monocarpicos, fructifican una vez en su

vida y después mueren.

2.2.2 Condiciones ecoldgicas del maguey pulquero

La forma y el tamafio de las hojas, el tamafio y color de los dientes varian mucho en una misma
especie, lo cual depende de la edad, de las condiciones del habitat e inclusive el tipo de suelo;
pero también puede ocurrir que se presenten caracteristicas morfoldgicas similares en especies

diferentes.

Los polinizadores del maguey son colibries, insectos y principalmente murciélagos; entre ellos
Leptonycteris nivalis Saussure, que desempefia un papel fundamental en la polinizacion y la
reproduccion del maguey. Los magueyes proliferan en el altiplano semiseco y frio de México. Se
encuentran en sitios pedregosos, laderas de cerros y en bajadas o abanicos aluviales (Garcia,
2006); suelos someros, baja fertilidad, lo que pudiera colocarlos en peligro de extincion (Alfaro
etal., 2007).

Los magueyes son generadores, conservadores y retenedores de suelo, ya que reducen la erosion
al fijarlo mediante sus raices. También son fuente de sustento y habitat para una amplia gama de
organismos tales como: insectos polinizadores, aves, pequefios mamiferos (Gonzélez et al.,
2009). Las poblaciones de maguey facilitan el establecimiento de vegetacion secundaria y con

ello se incrementa la riqueza vegetal.

2.2.3 Aspectos socio-economicos del maguey pulquero
La concepcion econdmica y social que se tiene del maguey pulquero dependera del lugar como
resultado de su historia e importancia; es decir, el valor de esta planta no es el mismo en todos

los lugares pulqueros. Flores et al. (2009) consideran que el maguey se cultiva por costumbre y
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sostén economico familiar. En lugares como Apan, Hidalgo el consumo de pulque es por
tradicion; se ingiere en fiestas familiares, como autoconsumo y algunas ocasiones los jovenes lo
hacen en expendios; la venta de pulque es a menor escala por lo que dejo de ser una fuente

importante de ingreso.

El pulque en lugares como Concepcion de Buenos Aires, Jalisco se produce a pequefia escala y
no forma parte de la identidad y tradicion del lugar (Erlwein et al., 2013). La poca demanda de la
bebida disminuye los puntos de venta y dificulta su comercializacién (Aguilar et al., 2014). Su
madurez y aprovechamiento varia de acuerdo al lugar donde habita y a los cuidados que reciba.
Un problema que enfrentan los productores es el tiempo de madure para la produccion de los

magueyes, que son aproximadamente a los 10 afios; ello disminuye el interés por su cultivo.

2.3 Aprovechamientos con potencial

La busqueda de alternativas innovadoras con el apoyo de tecnologia para generar productos que
conserven la tradicion, calidad y valor agregado, ha conducido a la elaboraciéon de jarabe de
fructosa, inulina, pulque enlatado, y eventualmente el bioetanol (Madrigal et al., 2013), los dos
primeros con gran potencial edulcorante y el Ultimo como alternativa de energia renovable, que

deben ser ponderados como prioritarios a efecto de darle vigencia a esta propuesta.

El jarabe de fructosa, obtenido principalmente de maguey azul, es utilizado como endulzante al
ser una sustancia dulce natural (Mellado-Mojica y Lépez-Pérez, 2013); es un uso novedoso y se
comercializa en México y otros paises. Caracteristicas importantes son: no contener aditivos
alimenticios, almidones, melazas, fructosa y otros azucares; no se permite la mezcla de diferentes
tipos de agave y debe cubrir especificaciones fisicoquimicas como: minimo el 90% de azucares
reductores, 80% de fructosa y un nimero maximo bacteriano, hongos y levaduras (Huerta et al.,
2014).

Los fructanos como la inulina son los polisacaridos méas abundantes después del almidon. El
estudio de la inulina a nivel mundial no es nuevo, para ello se han utilizado especies vegetales de
las mas de 30 mil que contienen este carbohidrato; se encuentra principalmente en dicotiledoneas
(Asteraceae y Campanulaceae) y, en menor proporcion, en monocotiledoneas (Poaceae,
Liliaceae y Amaryllidaceae) (Singh y Singh, 2010). Las principales fuentes de inulina comercial

son Dabhlia spp., Cichorium intybus L. (achicoria) y Helianthus tuberosus L., ya que la inulina se



encuentra en raices y tubérculos (Carvalho et al., 1998). Los estudios se han enfocado

principalmente en estas especies.

La achicoria es la planta mas productiva con un rendimiento potencial estimado de 12 toneladas
por hal) y junto con la alcachofa tienen mayor contenido de polisacaridos, 20 y 19% de peso,
respectivamente. Una caracteristica importante es que las plantas de Agave spp., contienen una
gran cantidad de fructanos, cerca del 65% de los carbohidratos totales, siendo mayormente la
inulina (del 85 a 90%) (Huerta et al., 2014). Es el Agave tequilana Weber la especie con mayor
cantidad de inulina (20-24%) comparado con Carpintero y Pata de mula (de 14.3 a 19.8%)
(Bautista-Justo et al., 2001), por ello los estudios se han enfocado, principalmente, a esta planta.

Sin embargo, el maguey pulquero es potencial en el estudio de este fructano.

La inulina se ha trasformado en paises como Bélgica, Francia y Paises Bajos, en jarabes ricos en
fructosa (Carvalho et al., 1998); el consumo de este prebidtico, ingrediente de los alimentos no
digerible de la dieta, que produce efectos beneficiosos estimulando selectivamente el crecimiento
0 actividad de uno o un nimero limitado de bacterias en el colon (Oliveira y Gonzélez, 2007)
sustituto de azlcar o fibra dietética, la elaboracion de alimentos y lacteos de bajas calorias
(Rebora, 2008), mejora el funcionamiento del tracto digestivo, evita el estrefiimiento y reduce el
riesgo de enfermedades cardiovasculares y diabetes (Godinez-Hernandez et al., 2016). Su
consumo va de uno a 11 g; es menor en la poblacién americana (1 a 4 g por dia), que en la
europea (tres a 11 g por dia) (Balcazar-Mufioz et al., 2003; Coxam, 2005).

Sin embargo, algunos aspectos limitativos de la inulina son: su baja solubilidad en agua, 6% a
10° C y 35% a 90°C (Castillo y Chamy, 2010), su estudio se ha llevado a cabo con materia prima

costosa o con una disponibilidad limitada y su consumo por los humanos es poco digerido.

El bioetanol se obtiene de la cafia de azUcar y maiz en paises como Brasil y Estados Unidos,
respectivamente (Cuervo et al., 2009). Sin embargo, la gran demanda del maiz podria afectar la
seguridad alimentaria humana y animal (Aburto, 2008); debido a ello una alternativa viable para
la obtencion de este producto es el maguey, en particular el maguey tequilero por la superficie
cultivada con méas de 120 mil hectareas y una sobreproduccion de plantas (Montafiez-Soto et al.,
2011); pero con un rendimiento de hasta 7 mil L ha? afio? de bioetanol solo de las pencas
(Saldaiia et al., 2012).



La produccion de saponinas es otro aprovechamiento con potencial a futuro cuyo contenido en
maguey es de 2 al 5 % por unidad de masa seca. Estos productos son materia prima para la
elaboracion de estrogenos y progesteronas utilizadas en los afios 40 para elaborar anticonceptivos
orales en Estados Unidos de América (Nobel, 2011). Las hormonas Utiles se pueden obtener a
partir de compuestos que se encuentran en tallos y raices del maguey, de especies como A.

tequilana y A. lechuguilla Torr.; producidas de manera natural y a bajo costo.

Los biocombustibles de segunda generacion son otra opcién, son combustibles a base de carbono
producidos por procesos innovadores (termoquimicos y bioquimicos) a partir de materiales
lignocelulosicos (Naik et al., 2010), microalgas y otros polimeros; tienen perspectiva econémica
(Nobel, 2011) y potencialidad de superar varias limitaciones ambientales y dirigirse a un
mercado de energia limpia emergente. Presentan balances de energia neto mas altos, son
eficientes en agua y requieren menos tierras cultivables (Schenk et al., 2008). Sin embargo, en la
actualidad la produccion de estos biocombustibles no es rentable debido a las barreras técnicas

que se deben superar.

Stewart (2015) menciona que el maguey es una planta modelo CAM (metabolismo &cido de las
crasulaceas), considerado asi debido a su adaptacion a diferentes ambientes, principalmente a los
lugares con escases de agua. EI maguey es una opcion de cultivo y aprovechamiento, para cubrir
las necesidades de las personas y alternativa de establecimiento en lugares modificados por el
calentamiento global.

La cultura y tradicion de las comunidades también tienen potencial, por ello es importante llevar
a cabo actividades como foros, ferias tradicionales, rutas del pulque, gastronomia tradicional,
degustaciones y turismo rural en las zonas pulqueras (Madrigal et al., 2014); lo que podria
reactivar la economia regional, fomentar el consumo e impulsar actividades ecoldgicas y

culturales al revalorar el cultivo y aprovechamiento de esta planta (SEFOA, 2013).

2.4 Eslabones de la cadena productiva del maguey pulquero
La cadena productiva se define como “El proceso sistémico en el que los miembros de una
actividad econdmica interactlan a partir del sector primario hasta el consumidor final, basados

en el desarrollo de espacios de concertacion entre el sector publico y privado orientados a
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promover e impulsar el logro de mayores niveles de competitividad de dicha actividad”
(SAGARPA, 2010).

SAGARPA (2009) precisa las siguientes etapas: “abasto de insumos y equipos, produccioén
primaria, acondicionamiento 'y conservacion, transformacion industrial intermedia,

transformacion industrial final y consumo”.

Luna (1986) refirio a la cadena productiva del maguey pulquero los siguientes eslabones: los
productores de aguamiel, quienes compran la planta madura, regularmente personas sin tierra 'y
los pobladores que poseen tierra y emplean su tiempo en la obtencion del aguamiel. Ambos
tipos de productores venden el producto a los duefios de tinacales ubicados en la region; ellos
llevan a cabo la fermentacion del aguamiel para obtener el pulque y trasladan la bebida al
siguiente eslabdn, los centros urbanos de consumo, donde se encuentra el comisionista o el
duefio de la pulqueria. EI comisionista se encarga de surtir a las pulquerias, donde se ofrece al
consumidor final. Para el caso del duefio de la pulqueria, lo lleva directamente al consumidor
final (Luna, 1986) (Figura 1).

Productor de
aguamiel

Consumidor
final

planta)

Agave .
pulquero T|nacal

Productor de

. Duefio de i
aguamiel Consumidor

pulqueria final

(terreno
propio)

Figura 1: Esquema de la cadena productiva del maguey pulquero (Luna, 1986).

2.5 Gestion de los recursos vegetales

Existen varias definiciones de gestion, a continuacion se mencionan algunos:
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Garcia (2011) menciona que “Son aquellas actividades desarrolladas por el ser humano que
modifican, en algun grado, los procesos evolutivos y bioldgicos de un determinado recurso

natural, con la finalidad de tener un mejor aprovechamiento”.

Arce-Ibarra y Armijo (2011) aluden que “La palabra manejo es sinénimo de administracion y
también de gestion; la administracion de los recursos naturales se relaciona con su cuidado,
regulacion y reparto o distribucidn, asi como con una sancién ante un asunto ilegal. Se refiere al
acceso que tienen las personas a un recurso, quienes y de qué manera se usa y como se

administra”.

Delgado-Lemus et al. (2014) sefialan las siguientes categorias de manejo para diferentes especies
de Agave en el Valle de Tehuacén: cultivado, domesticado y especies introducidas; especies
nativas cultivadas ex situ por semillas, especies nativas cultivadas ex-situ a través de propagulos
vegetativos, especies nativas toleradas y protegidas in situ, modificadas de sus areas naturales
originales, especies nativas bajo colecta de partes vegetativas (hojas) y brotes vegetativos y
especies bajo colecta de partes reproductivas (inflorescencias y flores) y plantas completas e

individuales antes de la reproduccién sexual.

Mora-Lépez et al. (2011) mencionan tres tipos de patrones de manejo de las especies vegetales,
de acuerdo con el grado de intervencién humana, entre los que se encuentran la recoleccion
(implica una modificacién en el habitat natural que puede afectar a dichas poblaciones), el
cultivo incipiente (especies con mejores resultados en la recoleccion) y el cultivado. Para el caso
del maguey, cuenta con poblaciones silvestres y cultivadas con atributos que pueden mostrar
cierto nivel de intervencion. Especies pulqueras como A. mapisaga y A. salmiana var. salmiana

son exclusivamente cultivadas, la segunda de forma intensiva.

La gestion del maguey dada por pobladores de las comunidades rurales, permite conocer el
aprovechamiento que se les da (sostenible o0 no) a estas plantas, cambios en los procesos y
herramientas utilizadas (Trayectoria tecnolégica); ligado a ello la conservacion de estos recursos.
Por lo que es importante documentar estos aspectos para conocer la situacion actual del maguey

pulquero.
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2.5.1 Trayectoria tecnologica

La trayectoria tecnologica es un instrumento metodologico que forma parte del enfoque
denominado: Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL), propuesta por Grass, Cervantes y
Palacios (2012). Consiste en conocer aquellas innovaciones que se han incorporado, si es que
existiera ya en un proceso 0 empresa como resultado de la interaccién entre productores,
instituciones locales y consumidores (Fournier y Muchnik, 2012). En el caso del maguey

pulquero la elaboracion de pulque enlatado y destilado de pulque.

El enfoque SIAL se refiere a transformaciones basicas, tecnologias tradicionales heredadas o
autoaprendidas y manejo deficiente de productos, los cuales se adaptan, mejoran y modernizan
(Grass y Aaguilar, 2012). Permite recopilar el patrimonio cultural de las comunidades al
transmitir los conocimientos a las siguientes generaciones y transformar los recursos en

alimentos para hacerlos atractivos a los consumidores.

2.6 Observacion participativa

La observacion participativa es el proceso de aprendizaje a través de la exposicion a las
actividades cotidianas de los participantes en el escenario del investigador. Implica la inclusion
del investigador en una variedad de actividades durante un periodo de tiempo que le permita
observar a los integrantes de las comunidades en sus vidas diarias. La participacion en todas sus
actividades posibles facilita la comprension de sus comportamientos y actividades, de lo que
ocurre en la cultura y otorga credibilidad a las interpretaciones que da a la observacion

(Kawulich, 2005) lo cual implica el acceso en la comunidad y seleccionar informantes clave.

3. OBJETIVO GENERAL
Describir y comparar el aprovechamiento del maguey pulquero en cuatro municipios de la region
central de México: Chignahuapan y Zacatlan, Puebla; Calpulalpan y Nanacamilpa de Mariano

Arista, Tlaxcala.

3.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS
++ Conocer los tipos de maguey pulquero presentes en el area de estudio.
+ Describir y comparar el entorno ecoldgico, economico y social en los cuales se lleva a

cabo el cultivo y aprovechamiento del maguey pulquero.
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% Documentar las practicas de produccion, transformacion y comercializacion
prevalecientes en el area de estudio.

% Establecer la trayectoria tecnoldgica en el cultivo y aprovechamiento del maguey
pulquero en la zona de estudio.

4. HIPOTESIS

El maguey manso es el tipo de maguey pulquero con mayor presencia en la zona de estudio.

El entorno ecoldgico, econdmico y social del cultivo y aprovechamiento del maguey pulquero es

semejante entre los municipios estudiados.

El cultivo y aprovechamiento del maguey pulquero, sus procesos y el tipo de herramientas

usadas para tales fines se han mantenido a través de los afios.

5. MATERIALES Y METODOS
5.1 Zona de estudio
El estudio se realizé en cuatro municipios, dos en Puebla y dos en Tlaxcala, los cuales se

describen a continuacion.

5.1.1 Estado de Puebla
5.1.1.1 Municipio de Chignahuapan

El municipio de Chignahuapan se localiza al norte del estado de Puebla. Sus coordenadas
geogréficas son 19° 40’ a 19° 59’ Norte y 97° 57° a 98° 19’ Oeste; a una altitud entre 1, 720 y 3,
400 msnm. Los tipos de clima son templado subhumedo con lluvias en verano y semifrio
subhtimedo con lluvias en verano. Los tipos de vegetacion caracteristicos son bosque de pino,
encino, oyamel, pastizal. EI uso de la tierra es, principalmente, agricola (Prontuario de

Informacion Geografica Municipal, 2009 a).

El municipio cuenta con una poblacion total de 57 mil 909 habitantes, 28 mil 228 son hombres y
29 mil 681 mujeres; 314 personas hablan alguna lengua indigena; presenta un nivel de
marginacion medio y cuenta con 157 localidades (Catalogo de Localidades, 2014 a). Entre las
que se encuentran Cuautelolulco, Cruz Colorada y Acolihuia, localidades conocidas como

pulqueras.
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5.1.1.2 Municipio de Zacatlan de las Manzanas

El municipio se ubica en la sierra norte de Puebla entre los paralelos 19° 50° a 20° 06’ Norte y
97° 51° a 98° 11’ Oeste; a una altitud de entre 900 y 2 900 msnm. Los tipos de clima son
templado humedo con abundantes lluvias en verano, templado subhiimedo con lluvias en verano,
templado humedo con lluvias todo el afio y semicalido himedo con lluvias todo el afio. Los tipos
de vegetacién con los que cuenta son bosque de encino, pino, pino-encino y bosque mesofilo de
montafia y pastizal. EI uso de la tierra es agricola (Prontuario de Informacién Geografica
Municipal, 2009 b).

El municipio cuenta con una poblacion total de 69 mil 833 habitantes, de ellos, 40 mil 163 son
mujeres y 36 mil 133 hombres, con un grado de marginacién medio; 8 mil 168 son hablantes de
una lengua indigena. Cuenta con 97 localidades (Catalogo de Localidades, 2015 b). Entre los que
se encuentran Amoltepec, La Fragua y Las Lajas donde se cultiva y aprovecha el maguey
pulquero.

5.1.2 Estado de Tlaxcala
5.1.2.1 Municipio de Calpulalpan

El municipio se encuentra en el altiplano central de México, entre los paralelos 19° 27° a 19° 38’
Norte y 98° 25° a 98° 42’ Oeste, a una altitud de entre 2, 500 y 3, 500 msnm. Los climas son
templado subhumedo con lluvias en verano, de humedad media y alta, semifrio subhimedo con
lluvias en verano. Los tipos de vegetacion presentes son bosque de pino-encino y oyamel,
matorral xerdfilo. El uso de la tierra en su mayoria es agricola (Prontuario de Informacion

Geogréfica Municipal, 2009 c).

El municipio cuenta con una poblacion total de 44 mil 807 habitantes, de los cuales, 23 mil 077
son mujeres y 21 mil 730 hombres. Con un grado de marginacion bajo y 135 personas hablan
alguna lengua indigena. Cuenta con 106 localidades (Catalogo de Localidades, 2015 a). Entre los
gue se encuentran San Felipe Sultepec, La Soledad y Mazapa, donde existen cultivos de maguey

pulquero.
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5.1.2.2 Municipio de Nanacamilpa de Mariano Arista, Tlaxcala

El municipio se localiza entre los paralelos 19° 27 a 19° 34’ Norte y 98° 26” a 98° 38’ Oeste. A
una altitud entre 2,600 y 3,300 msnm. Los tipos de clima son templado subhimedo con lluvias
en verano, de mayor humedad, semifrio subhumedo con lluvias en verano, de mayor humedad y
templado subhimedo con lluvias en verano, de humedad media. Los tipos de vegetacion que
presenta son bosque de pino-encino y de oyamel. El uso de la tierra es agricola (Prontuario de
Informacion Geografica Municipal, 2009 d).

El municipio cuenta con una poblacién total de 16 mil 640 habitantes, 8 mil 127 hombres y 8 mil
513 mujeres; 42 personas hablan una lengua indigena. EI municipio presenta bajo grado de
marginacion y cuenta con 44 localidades (Catalogo de Localidades, 2014 b). Entre los que se
encuentran San Felipe Hidalgo, Nanacamilpa, Miguel Lira y Ortega, conocidos por el cultivo de

maguey Y elaboracion del pulque.

Chignahuapan

Nanacamilpa de

Mariano Arista Zacatlan

Calpulalpan —
\\ 1 ‘!\_‘
~ A
L \Q:’_\.C\
e
&

Figura 2: Municipios de estudio en Puebla y Tlaxcala.
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El registro del aprovechamiento del maguey pulquero, las condiciones en las que se presenta y

los miembros que intervienen, se integraron en los apartados que se desarrollan a continuacion.

El trabajo demandé la autorizacion y apoyo de las autoridades municipales y ejidales; se les
informo de los objetivos, metodologia y se llevé a cabo un reconocimiento de la zona de estudio;
se recorrieron y ubicaron las zonas magueyeras para establecer relacion con los productores y

demas eslabones a estudiar.

5.2. Seleccion de las areas de estudio

El estudio se realiz6 en dos municipios de Puebla y dos de Tlaxcala, presenta zonas secas y
templadas, lugares aptos para el cultivo de los magueyes; zonas pulqueras conocidas por sus
haciendas, tinacales, pulque de calidad que en su momento se elabord y cercania a los grandes
centros de consumo. Nanacamilpa y Calpulalpan fueron lugares de transito para intercambio de
pulque entre Teotihuacan y Cholula. Chignahuapan y Zacatlan destacan por contar con
infraestructura incipiente para el procesamiento del aguamiel y derivar otros productos de mayor
valor agregado. En ambos estados se han establecido industrias que generan productos

innovadores con tecnologia avanzada como es el pulque enlatado y el destilado de pulque.

El cultivo del maguey es importante para los habitantes de las comunidades rurales de
Chignahuapan, Zacatlan, Nanacamilpa de Mariano Arista y Calpulalpan, pues forma parte de su
cultura y cotidianidad; cuentan con plantaciones comerciales en Calpulalpan y Nanacamilpa,
aunqgue la mayoria se encuentra en baja densidad (Madrigal et al., 2014), ubicados en linderos,

solares o caminos.

Las localidades donde se cultiva y aprovecha el maguey se eligieron al azar con base en la
informacién proporcionada por el presidente del Sistema Producto Agave Pulquero para los
municipios de Puebla y del presidente de la Union de Asociaciones de Productores de Maguey
para los municipios de Tlaxcala. Se colectaron muestras botanicas de los tipos de maguey
presentes en la zona de estudio, que fueron identificadas y depositadas en el Herbario Hortorio
CHAPA del Colegio de Postgraduados, Campus Montecillo y en el Herbario del Jardin Botanico
de la Benemérita Universidad Autonoma de Puebla (HUAP).
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La primera actividad llevada a cabo fue la estratificacion de las localidades de acuerdo al nUmero
de habitantes, separandolas en tres estratos, con el propdsito de tener una mejor representacion
muestral de cada municipio. EIl primer estrato estuvo representado por localidades con 100
habitantes 0 menos, el segundo entre 101 a 500 habitantes y el tercero con mas de 500 habitantes
(Catalogo de localidades, 2014 a, b; 2015 a, b) (Cuadro 4).

Cuadro 4. Estratificacion poblacional de las localidades de estudio en los
municipios de Zacatlan, Chignahuapan, Nanacamilpa y Calpulalpan.

Nombre de la localidad Estrato poblacional

Estrato 1 (< a 100 Estrato 2 (101 a 500 Estrato 3 (> a 501

Puebla habitantes) habitantes) habitantes)

Zacatlan

Amoltepec

San Isidro X

La Fragua X

Metlaxixtla
La Estrella
Palos Caidos

Metepec Segunda Seccion

Atexca

X | X | X|X]|X|X

Pueblo Nuevo

Metepec Primera Seccion
Ayotla
Las Lajas Primera Seccion

Atotonilco

Matlahuacala

Magquixtla

Nanacamila

XX | X[ X|X|[X]|X]|X

Tepoxcuautla
Las Lajas (Segunda
Seccion)

Camotepec X
Chignahuapan
Cruz Colorada X
Acolihuia X

Cuautelolulco

X

Tlaxcala

Nanacamilpa

San Cayetano X
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San Isidro
La Soledad
La Unién

X | X | X | X

Amaxac

Colonia Bosques de
Chapultepec

Colonia Tepuente X
Miguel Lira y Ortega X
San Felipe Hidalgo X
Calpulalpan

San Bartolomé del Monte X

X

Los Volcanes X
La Soledad
San Felipe Sultepec

Mazapa X

El nimero de localidades se obtuvo con un muestreo aleatorio estratificado (MAE) (Lohr, 1999;

Yamane, 1967) con base en la siguiente formula (1):

2
_ _ N(zas2) YK NS?
N2d2+(za/2)2 Yk N;S?

(1)

Donde:

n = tamario de la muestra

N = numero total de localidades del municipio

Zo» = valor de tablas para una confiabilidad deseada
k = nimero de estratos

Ni= namero de localidades del estrato i

Si = varianza del estrato i

d = error maximo permisible

La aplicacion de esta formula permiti6 muestrear 19 localidades: ocho en Zacatlan, dos en
Chignahuapan, cinco en Nanacamilpa y cuatro en Calpulalpan. EI nombre de las localidades a
muestrear se llev0 a cabo con el programa Excel mediante la funcion
ALEATORIO.ENTRE(inferior; superior)

Ejemplo para Zacatlan para el estrato 2:
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ALEATORIO.ENTRE(1, 6)

El resultado de lo anterior se presenta en el Cuadro 5; se observa en las columnas 3y 4 el

numero de localidades a muestrear y el nombre de las mismas para los tres estratos.

Cuadro 5: Numero y nombre de las localidades de estudio, para los tres estratos
poblacionales de los municipios de Zacatlan, Chignahuapan, Nanacamilpa y Calpulalpan.

Puebla
Total de Tamafio de
Municipio localidades Localidades a muestrear
muestra
pulqueras
Estrato 1: La Fragua
Zacatlan 20 8 Estrato 2: Atotonilco, La estrella, Atexca
Estrato 3: Ayotla, Matlahuacala, Maquixtla, Camotepec
Estrato 1: 0
Chignahuapan 3 2 Estrato 2: Cruz Colorada
Estrato 3: Cuautelolulco
Tlaxcala
Estrato 1: La Soledad, La Unién, Amaxac
Nanacamilpa 9 5 Estrato 2: Tepuente
Estrato 3: San Felipe Hidalgo
Estrato 1: San Bartolomé
Calpulalpan 5 4 Estrato 2: Los Volcanes
Estrato 3: La Soledad, Mazapa

5.2.1 Entrevista a miembros de la cadena productiva de maguey pulquero

Los cinco eslabones de la cadena productiva del maguey pulquero seleccionados para realizar
este proyecto son los productores, tlachiqueros, tinacaleros, encargados de pulqueria o expendio
y consumidores; todos ellos importantes, ya que son elegidos por cumplir con las caracteristicas
de los objetivos de la investigacion (Sandoval, 2002); es decir, bajo el supuesto que son los
elementos mas importantes de la cadena productiva maguey-pulque en las condiciones actuales
de esta agroindustria. Cabe mencionar que antes de llevar al cabo dichas entrevistas, se

realizaron pruebas piloto en dos municipios, para conocer la eficacia de los cuestionarios.

La limitacion que se encontrd en ambos estados es la ausencia de un padrén de los componentes
de la cadena productiva bajo estudio. Lo anterior nos obligé a preguntar a los lugarefios por los
miembros de los eslabones de estudio. Se entrevistd a tres productores, tres tlachiqueros, un

tinacalero y un expendio o pulqueria por localidad, para un total de 72 encuestados. Para el caso
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de los consumidores, se uso la férmula de un muestreo simple (MAS) (Lohr, 1999; Yamane,
1967) al suponer un tamario de poblacion grande.

521.96%

521.962
2 SR

n=

n = tamafio de la muestra

N= tamafio de la poblacién

Zq2 = 1.96 = confiabilidad al 95%

S% = varianza de la variable de estudio

d= error maximo permisible

Las entrevistas a los consumidores requirieron de tres a cinco por localidad. Sin embargo, solo se
encontraron a ocho exclusivamente consumidores de pulque; otros al cubrir gran parte de los

eslabones de la cadena productiva fueron seleccionados como productores.

5.2.2 Gestidn de recursos vegetales

La informacion del cultivo y aprovechamiento del maguey pulquero, cambios en los procesos
(cultivo, produccién de aguamiel y elaboracion de pulque), herramientas y actividades que llevan
a cabo para mantener esta tradicion; como parte de las actividades que llevan a cabo los
miembros de la cadena productiva se obtuvo con la incorporacion de preguntas al cuestionario
previamente elaborado para esta investigacion. En complemento con la observacion
participativa: aprendizaje al presenciar las actividades mas destacadas en cada uno de los
eslabones.

5.2.3 Andlisis de los datos

Se elaboraron en el programa Excel 2010 cinco bases de datos para cada uno de los eslabones. Se
obtuvieron promedios, porcentajes y medianas de las variables taxondmicas, ecoldgicas,
economico-sociales y propias de cada eslabén (Anexo 6); son variables cuantitativas o
modificadas a numéricas para su analisis: por municipio con los paquetes estadisticos SPSS 15.0
(SPSS Inc., 2006) y Excel 2010.

El hacer inferencias fue importante para conocer la situacion del cultivo de maguey pulquero,

produccién y alza de aguamiel, elaboracion de pulque, comercializacion y gestion de estas
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plantas; por lo que se hicieron comparaciones con ANOVA univariado, comparacién por pares
para varianzas heterogéneas, haciendo ajuste de Bonferroni; para promedios, comparacion de
medianas y andlisis de regresion logistica para porcentajes, con el paquete estadistico SAS 9.0
(SAS Institute Inc., 2002).
6. RESULTADOS

6.1 Tipos de maguey pulguero presentes en la zona de estudio

Las especies pulqueras registradas en el &rea de estudio fueron: Agave salmiana ssp. salmiana y
Agave applanata Koch. La primera fue la m&s comdn con un 79.2 %. La segunda lo fue en el
pasado en los municipios poblanos, aunque persiste con un 11.3%. Otros tipos de maguey
mencionados por el nombre comdn fueron: Sabililla, Xilometl y Colorado, con un 9.5 %. Los
tipos de A. salmiana en este estudio reciben varios nombres comunes; en Chignahuapan y
Zacatlan: Blanco y Verde. Agave applanata se conoce como Cenizo o Cerrero; Sabililla fue
mencionado con menor frecuencia en Chignahuapan. En Calpulalpan y Nanacamilpa los tipos de
la especie A. salmiana son: Manso, Chalquefio, Pla Larga y Ayoteco. Con poca mencion:

Xilometl y Colorado.

En las figuras 3 a 9 se muestran los tipos de maguey pulquero encontrados en la zona de estudio.

Figura 4. Maguey Chalquefno en Nanacamilpa
Nanacamilpa (Tlaxcala) (Tlaxcala)
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(Puebla) (Puebla)
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Los tipos de maguey pulquero con altos porcentajes de registro en los cuatro municipios son:
Blanco, Verde y Manso con el 20.4, 18.1 y 15.9 %, respectivamente. El Blanco y Verde se
encontraron en tres de los cuatro municipios estudiados, el Manso solo se encontrd en

Calpulalpan y Nanacamilpa.

El Cuadro 6 muestra que en Calpulalpan se encuentra principalmente el Manso con el 37.5%,
Chalquefio, Blanco y Verde con un 12.5% cada uno. En Chignahuapan el Blanco con un 42%,
seguido del Verde y Cenizo con un 285 y 14.2 %, respectivamente. En Nanacamilpa
predominan el Manso y Pua Larga con el 23.5 %, seguidos de Chalquefio y Ayoteco con el 17.6
%. En Zacatlan se encuentran el Blanco y Verde con el 41.6%, les sigue Cenizo con el 16.6 %.
Otros tipos de maguey Xilometl, Colorado y Sabililla, nombrados con menor frecuencia en los
municipios de Calpulalpan, Chignahuapan y Nanacamilpa, no representan altos porcentajes de

presencia pero es importante mencionarlos.

24



Cuadro 6: Porcentaje de los tipos de maguey pulquero presentes en los municipios estudiados.

Cenizo

o Manso Chalquefio Pla larga Ayoteco Blanco Verde (Cerrero) Otro
Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje
% % % % % % % %

Calpulalpan 5 375 125 0.0 0.0 12.5 12.5 0.0 25.0
Chignahuapan 5 0.0 0.0 0.0 0.0 42.8 285 14.2 14.2
Nanacamilpa 7 235 17.6 235 17.6 0.0 0.0 117 5.8
Zacatlan 9 0.0 0.0 0.0 0.0 41.6 41.6 16.6 0.0
Total 26 15.9 9.0 9.0 6.8 20.4 18.1 11.3 9.0

Los tlachiqueros, tinacaleros y consumidores, solo conocen entre dos y cuatro tipos de maguey pulguero. EI mayor conocimiento lo
tienen los tlachiqueros de Nanacamilpa con cuatro tipos diferentes. Los tinacaleros de Calpulalpan y Nanacamilpa mencionan tres

tipos, por ultimo, los consumidores de Chignahuapan y Zacatlan conocen dos tipos de maguey (Cuadro 7).
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Cuadro 7: Tipos de maguey conocidos por integrantes de tres
eslabones de la cadena productiva en los municipios de Calpulalpan,
Chignahuapan, Nanacamilpa y Zacatlan.

Tlachiquero Tinacalero Consumidor
No Promedio No Promedio No Promedio
Calpulalpan 5 3 2 3] 0 0
Chignahuapan 6 21 0 0| 6 2
Nanacamilpa 6 4 1 3] 0 0
Zacatlan 16 2| 0 of 2 2
Total 33 3| 3 3| 8 2

6.2 Entorno ecoldgico del maguey pulquero

Los magueyes crecen en dos tipos de relieve: lomerios y planicies. El relieve predominante en la
zona es el lomerio con el 64%. En Calpulalpan, el 100% de los magueyes se encuentra en
lomerios, en Chignahuapan el 80% en planicie, en Nanacamilpa los magueyes se encuentran en
ambos (lomerio y planicie sin diferencias), mientras que en Zacatlan predomina el lomerio con el
88%.

Los productores mencionan que los magueyes crecen principalmente en suelos de composicion
arenosa y arcillosa. En Calpulalpan no existen diferencias, ya que los magueyes se producen en
ambos tipos de suelo. En Chignahuapan predomina el suelo arcilloso con un 60%, asi como en
Nanacamilpa con un 71% y 75% en Zacatlan. Otro tipo de suelo caracteristico es de tipo limoso
el cual ocupa el 20% en Chignahuapan y el 13% en Zacatlan.

El 100% de los productores de Calpulalpan, Nanacamilpa y Zacatlan y el 80% en Chignahuapan
le dan otro aprovechamiento al terreno donde se encuentran sus magueyes, es decir, lo imbrican
con otros cultivos como maiz, frijol, cebada, avena, trigo, etc. EI 20% restante de los productores
de Chignahuapan, no lo hace (Cuadro 8).
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Cuadro 8. Caracteristicas ecologicas presentes en el cultivo del maguey en los municipios de
Calpulalpan, Chignahuapan, Nanacamilpa y Zacatlan.

Aprovechamiento

Tipos de relieve Tipos de suelo alternativo al terreno
lomerio planicie arenoso arcilloso otro Si No
Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje

No % % % % % % %
Calpulalpan 2 100 0 50 50 0 100 0
Chignahuapan | 5 20 80 20 60 20 80 20
Nanacamilpa 7 57 43 29 71 0 100 0
Zacatlan 8 88 12 13 75 13 100 0
Total 22 64 36 23 68 9 95 5

6.3 Caracteristicas del cultivo de maguey pulquero

En la zona de estudio, cada productor destina en aproximadamente tres hectareas para el maguey
pulquero. La mayor superficie promedio cultivada con maguey por productor es de 33.5 ha en
Calpulalpan, seguido de Nanacamilpa con 12.5 ha. Los municipios de Puebla destinan alrededor
de dos hectareas. En ambos estados, estas plantas se pueden encontrar mayormente como
linderos y metepantles (Figuras 10 y 11) y muy pocos como cultivo intensivo (Rancho Amaxac,

Rancho La Soledad y Rancho San Isidro).

Figura 10: Asociacion maguey-maiz en Figura 11: Magueyes como lindero en
Atexca, Zacatlan, Puebla Atexca, Zacatlan, Puebla

La densidad promedio por hectarea documentada en el area de estudio es de 275 plantas. En

Nanacamilpa hay 200 plantas por hectarea y Zacatlan con 288, con dos metros de distancia entre
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magueyes y aproximadamente 20 metros entre metepantles o surco. El registro del SIAP (2014)
menciona que Puebla cuenta con 374 ha destinadas al maguey pulquero y Tlaxcala 562 ha.
Tomando en consideracidn que en una hectarea se encuentran 275 plantas en promedio nos daria
como resultado que ambos estados tendrian alrededor de 95 mil 425 plantas (Puebla) y 154 mil

550 plantas (Tlaxcala).

Los productores de los municipios de estudio tienen alrededor de 1775 plantas en su parcela. El
numero de plantas por productor esta entre 900 y 10 mil plantas en su superficie total. El analisis
estadistico indica que si existen diferencias significativas entre Nanacamilpa y el resto de los
municipios, ello se debe a la presencia de densidades muy altas de tres productores
“empresarios” dedicados exclusivamente al cultivo del maguey pulquero que cuentan con cultivo

intensivo.

La propagacion a través de hijuelos o mecuates y el cultivo in vitro, son los métodos utilizados
en el area de estudio. La propagacion por hijuelos ocupa un 84.6% en la zona de estudio,
mientras que la propagacion in vitro solo alcanza el 3.8%. El primero con un 100% en
Chignahuapan y Nanacamilpa, el 88.8% en Zacatlan y el 40% en Calpulalpan. Nanacamilpa es el
anico municipio donde ademas de la propagacion por hijuelos 85.5%, también se propaga in
vitro, 14.2%.

El promedio de plantas que estan en produccion al afio por productor varia entre municipios. Sin
embargo, Chignahuapan y Zacatlan tienen promedios de 331 y 295 plantas, respectivamente;
Calpulalpan y Nanacamilpa tienen promedios distintos, siendo el mas alto para Nanacamilpa con
21 mil 57 plantas y Calpulalpan con 3 mil 425 plantas. Sin embargo, no se encontraron
diferencias significativas (Cuadro 9) en los promedios de los municipios; lo anterior significa
que en el area de estudio la mayoria de productores el promedio de produccion anual es similar
de 378 plantas y muy pocos (cuatro productores) tienen una produccion anual de plantas alta

(mas de 5 mil plantas/ha).

El tamafio promedio de las plantas para ser trasplantadas en el terreno en la zona de estudio es de
74 cm. Cuando los magueyes estan de a vara, 66 y 84 cm estan listos y resistiran a los cambios

como: el crecimiento individual y mayor probabilidad de establecimiento. No existen diferencias
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significativas, aun cuando la muestra detecta diferencias numéricas, los productores de los

municipios de estudio usan el tamafio de la planta muy similar para los trasplantes (Cuadro 9).

Cuadro 9. Caracteristicas del cultivo de maguey pulquero en los municipios de Calpulalpan,

Chignahuapan, Nanacamilpa y Zacatlan.

| Magueyes Método de propagacion | pjantasen | 12amano de
Superficie Magueyes o la planta
cultivada por por parcela i in vi produccion para
hectéarea hijuelos INVIo | anyalmente | .
implante
N Mediana* | Promedio | Mediana* | Porcentaje | Porcentaje | Promedio | Promedio
0
(ha) (ha) No plantas % % No plantas cm
Calpulalpan 5 335a NA 1750.0 b 40 0 3425.0a 0.72a
Chignahuapan | 5 20b NA 900.0b 100 0 331.2a 0.74 a
Nanacamilpa | 7 125a 200 10000.0 a 100 14.2 21057.1a 0.66 a
Zacatlan 9 2.0ab 288.3 1050.0 b 88.8 0 295.6 a 0.84a
Total 26 3.0 275.7 1775.0 84.6 3.8 7520.9 0.74

* Letras diferentes indican que existen diferencias significativas (¢=0.05), obtenidos mediante comparacion por
pares para varianzas heterogéneas haciendo ajuste de Bonferroni, ANOVA univariado y comparacion de
medianas. *Se utilizé la mediana por ser el indicador que mejor representa a los productores de la zona de

estudio.

Las practicas culturales importantes, una vez implantados los magueyes en el terreno, incluyen
deshierbe con el 73%, abonado con el 38.4% y poda con el 77%; esta Ultima practica con
diferencias significativas entre municipios. En Chignahuapan y Nanacamilpa el 100% de los
productores deshierba, seguido de Zacatlan con el 66.6% Yy por ultimo Calpulalpan con el 20%.
El abonado se aplica con el

principalmente en Nanacamilpa
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71.4%, en Zacatlan el 33.3% y Calpulalpan y Chignahuapan con el 20% cada uno. En Chignahuapan y Zacatlan se practica la poda
con el 100% y 88.8 %, respectivamente. El afloje de terreno solo se realiza en Nanacamilpa y Zacatlan, con el 42.8% y 33.3%,
respectivamente. El control de plagas se lleva a cabo exclusivamente en Nanacamilpa con el 14.2%; se le pone cal a la parte basal de
las pencas para el control de caracol; también se encontrd el picudo en este lugar. No obstante, no hay algin control, ya que
desconocen la manera de contrarrestar esta plaga por ser nueva para ellos. En Calpulalpan el 20% no realiza alguna actividad cultural

a sus terrenos (Cuadro 10).

Cuadro 10: Labores culturales que se realizan en cultivos de maguey pulquero en los municipios de
Calpulalpan, Chignahuapan, Nanacamilpa y Zacatlan.

e e A e T

No Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje

% % % % % %

Calpulalpan 5 200a 200a 20.0c 0 0 20
Chignahuapan 5 100 200a 100 0 0 0
Nanacamilpa 7 100 714a 85.7b 428a 142 0
Zacatlan 9 66.6 a 333a 88.8a 333a 0 0
Total 26 73 384 76.9 23 3.8 3.8

*Letras diferentes indican diferencias significativas (a =0.05), obtenidos mediante regresion logistica; ausencia de letras no se
pudo realizar el anlisis.

6.4 Aprovechamiento del maguey pulquero
Los datos obtenidos en la muestra indicaron 10 formas de aprovechamiento de los magueyes, de los cuales, sobresalen la extraccion de
aguamiel para elaboracion de pulque con el 84.6%, la cosecha de pencas para preparacion de barbacoa con el 38.4% y los gusanos

comestibles, 20%.
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La extraccion de aguamiel con altos porcentajes en Calpulalpan (100%) y Nanacamilpa (85.7%).
Las pencas para barbacoa, fundamentalmente para los municipios de Tlaxcala (Calpulalpan con
el 80% y Nanacamilpa con el 42.8%). Los gusanos comestibles son recolectados en Calpulalpan
con el 20%. Las fibras de estas plantas no son aprovechadas y la columna “otros” se refiere a
aprovechamientos mencionados con menor frecuencia los cuales son: cuticula para los mixiotes,
pencas como abono organico, forraje, la venta de plantas, edulcorante y miel de aguamiel, los
cuales suman un total de 66.6% en Zacatlan, seguido de Calpulalpan con el 60%. Los tipos de
aprovechamientos no mostraron diferencias significativas (Cuadro 11).

Los aprovechamientos como la extraccién de aguamiel para la elaboracion del pulque y las
pencas para barbacoa se destinan principalmente para la venta. Del total de aprovechamientos en
los cuatro municipios, se observa que sobresale la venta de pulque con el 76.9%, seguido del
consumo de “otros” aprovechamientos con el 30.7%. Los que presentan bajos porcentajes son el
consumo de gusanos comestibles y pencas para barbacoa con el 3.8 y 15.3%, respectivamente. El
pulque para autoconsumo alcanza un porcentaje del 40% en Calpulalpan; la venta de pencas si
difiere entre municipios donde sobresale Calpulalpan con el 60%; las pencas para autoconsumo
es escaso (entre el 14 y 22%); los gusanos comestibles solo son para consumo personal (20% en
Calpulalpan). Los “otros” aprovechamientos solo se dan en Calpulalpan con el 60% y en
Chignahuapan es para venta con el 40%. Nuevamente en los casos posibles no se encontraron
diferencias significativas, lo cual manifiesta que no obstante las diferencias encontradas en la
muestra obtenida, se puede inferir que existen semejanzas entre los productores en este rubro
(Cuadro 11).
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Cuadro 11. Tipos y destino de los aprovechamientos del maguey pulquero en los municipios de Calpulalpan, Chignahuapan,
Nanacamilpa y Zacatlan.

Tipos de aprovechamientos

No Aguamiel Penca para barbacoa Gusanos comestibles Fibra Otro
Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje
% % % % %
Calpulalpan 5 100 80.0a 20 0 60.0 a
Chignahuapan 5 80.0a 20.0a 0 0 40.0a
Nanacamilpa 7 85.7 a 42.8 a 0 428a
Zacatlan 9 77.7a 22.2a 0 66.6 a
Total 26 84.6 384 3.8 0 53.8
Destino de los aprovechamientos
Pulque Penca para barbacoa Gusanos comestibles Otros
No | Venta Consumo Venta Consumo Venta Consumo Venta Consumo
Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje
% % % % % % % %
Calpulalpan 5 100 0 60.0a 20.0a 0 20 0 60.0 a
Chignahuapan 5 60.0 a 40.0 a 20.0a 0 0 0 40.0a 0
Nanacamilpa 7 71.4a 14.2a 28.5a 14.2a 0 0 42.8a 14.2a
Zacatlan 9 77.7 a 33.3a 111a 22.2 a 0 0 222 a 44.4 a
Total 26 76.9 23 26.9 15.3 0 3.8 26.9 30.7

*Letras iguales indican que no existe diferencias significativas (a=0.05), obtenidos mediante regresion logistica; ausencia de letras no se pudo realizar

el analisis.
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6.5 Produccion de aguamiel y el tlachiquero

El pulque es el principal producto del maguey en la zona de estudio, por lo que es fundamental
incorporar a los tlachiqueros, toda vez que se les considera como un elemento clave en este
sistema de produccion. Una tarea primordial del tlachiquero es conocer la etapa de madurez
adecuada del maguey para la extraccion de aguamiel que, varia entre los 10 y 14 afios. El
promedio general de la edad aprovechable de los magueyes en la zona de estudio es de casi 12
afios. En Nanacamilpa los magueyes se aprovechan a los 10 afios, mientras que en
Chignahuapan, deben pasar 14 afios para que estas plantas estén en produccion. En Calpulalpan 'y

Zacatlan, a los 11 afios de edad los agaves son aprovechados.

El grosor del meyolote (cogollo del maguey) es un rasgo morfolégico importante para decidir si
la planta esta a punto de ser capada. En ese caso, se utilizan términos propios de la comunidad
pulquera tales como: meyahualon, cuando el meyolote estd grueso; cuando esta casi listo o le
falta poco se le denomina medio hilo, cuando el meyolote esta delgado y listo para ser capado se
dice que esta al hilo y si pasa el momento adecuado se convierte en palmilla (Figura 12). Estos
términos son utilizados solo por unos cuantos tlachiqueros, la mayoria no los menciond.
Entonces, cuando los magueyes estan al hilo, son capados para comenzar el proceso hasta la

obtencion de aguamiel.

Maguey
. Al hilo Palmilla
Medio hilo
Meyahualon (meyolote Ejmleyc;llote . o(rr:\]/?r/fi:joc}een
e medianamente Iiest?)a :r;/ edunculo)
grueso) delgado) capgr) P

Figura 12. Etapas de madurez del meyolote que determinan el inicio del aprovechamiento del
maguey pulquero.
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Figura 14. Maguey al hilo,  Figura 15. Maguey

Figura 13. Maguey _
meyahualon. recién capado. palmilla.

Los magueyes que han sido capados [capar: acto de quitar el coraz6n al maguey, en su
oportunidad, para comenzar a explotarlo (Guerrero, 1985)], se dejan un periodo de afiejamiento,
[sin raspar ni extraer aguamiel (Ramirez, 2015)], de entre cuatro y ocho meses; en algunos casos
hasta un afio. Estos Gltimos, se presume, producen aguamiel de mejor calidad. Transcurrido este
tiempo se pican [picar: formar la cavidad en donde se deposita el aguamiel (Lorenzo, 2007)] y se
dejan los restos de las pencas en el centro de la planta por ocho dias; después se inicia el raspado
[raspar: para la produccion del aguamiel se quita la parte reseca, escara o sarro que se forma de
los vasos saviosos del cajete con un raspador; es un tipo de cicatrizacion formada después del

corte o raspa (Lorenzo, 2007)].

El raspado de los magueyes es una practica crucial en cuanto a la cantidad y calidad del
aguamiel. El raspado mas utilizado por la mayoria de los tlachiqueros es el de media luna. Sin
embargo, existen varios tipos como: acuchillado (de arriba hacia abajo), cortadillo, tendido, al
hilo y a boca de raspador. Una planta produce entre dos y siete litros de aguamiel por cada alzada
y éste se realiza dos veces al dia, una por la mafiana entre 5:00 y 8:00 horas y la segunda entre
16:00 y 18:00 horas. Cada planta rinde aproximadamente cuatro litros de aguamiel por alzada;
cada tlachiquero relne alrededor de 20 litros de aguamiel por dia y se elaboran 210 litros de
pulque diario. Los datos de la muestra indican que en Nanacamilpa cada planta produce 6.5
litros, mientras que para Calpulalpan y Chignahuapan entre cinco y seis litros, en Zacatlan

apenas alcanza los dos litros.
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El mayor volumen de aguamiel colectado por cada tlachiquero lo presenta Nanacamilpa con 84
litros, seguido de Calpulalpan con 40 litros. El resto de los municipios tan solo alcanzan entre los
14 y 20 litros por dia. También, la produccién de pulque reportada por dia es mayor en
Calpulalpan con 592 litros en promedio, seguido de Nanacamilpa con 166 litros. No obstante, los
datos obtenidos en la muestra se infiere que la produccion promedio de aguamiel/planta en la

Zona €s semej ante.

El aguamiel que se extrae puede ser propio o0 ajeno; es decir, los tlachiqueros pueden comprar o
tener sus plantas y rasparlas y, por lo tanto, el aguamiel es propio. El 81% del aguamiel que se
extrae en los municipios mencionados es propio y solo el 19% es ajeno, es decir, la mayor
cantidad de aguamiel que se obtiene es de los tlachiqueros. El ajeno; cuando solo son
trabajadores. En Calpulalpan el 80% del aguamiel de los tlachiqueros es ajeno, mientras que en
Chignahuapan y Zacatlan el 100% es propio. En Nanacamilpa el 33% es ajeno y el 67% del

aguamiel propio.

El tlachiquero una vez que extrae el aguamiel, puede elaborar su pulque y consumirlo o vender
ya sea el aguamiel o pulque; 26 de los 36 tlachiqueros proceden con base a lo antes mencionado
y fueron incluidos en este apartado, no solo raspan sus magueyes y extraen el aguamiel, ademas
elaboran el pulque a pequefia escala o en su defecto, también pueden ser trabajadores de un

rancho, donde solo se encargan de raspar el maguey y extraer el aguamiel.

El 67.5 % de aguamiel recolectado por los tlachiqueros es para venta, el 17.5% para
autoconsumo y el 15% del acopio de los ranchos (solo se dedican a raspar los magueyes y llevan
el aguamiel al tinacal). Cabe resaltar que de los 36 tlachiqueros encuestados, cuatro tienen salario
que va desde los $ 600.00 a los $1 200.00 a la semana o $100.00 por dia, otros tres reciben de
$0.75 a $1.00 por litro de aguamiel. EI 31.5 % de aguamiel extraido en Zacatlan es para
autoconsumo y en Calpulalpan el 16.6 %. El 100% de la produccion de aguamiel en
Chignahuapan se destina a la venta, en tanto que en Zacatlan es de 68.4%. El 50% vy el 33% de
los tlachiqueros en Calpulalpan y Nanacamilpa, respectivamente, solo se encargan de la

extraccion.

Los precios promedio de la venta de aguamiel por los tlachiqueros en Calpulalpan fue de $1.00

mientras que en Nanacamilpa y Zacatlan fue de $2.50 a $2.70. Chignahuapan no reporta venta de
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aguamiel. El precio del litro de pulque que elaboran varia entre los $3.90 y $10.00; el precio alto
lo tiene Calpulalpan ($10.00) y en Zacatlan y Chignahuapan con cerca de $5.00 el litro. Debido a
que los datos obtenidos por municipio son muy pocos (dos o uno) no podemos hacer inferencia
respecto a los precios de la region de estudio.

La caracteristica importante que resalta durante el proceso de extraccion del aguamiel es el
aspecto mistico, es decir, si las actividades las relacionan con algun ritual o ser espiritual. Sin
embargo, mas que guiarse por este aspecto, parte de sus actividades las llevan a cabo con base en
las fases lunares. El 67-89 % de los tlachiqueros capan los magueyes en luna recia (luna llena) y
los pican en luna tierna (cuarto creciente); el no seguir estas directrices ocasiona pudricion de la
planta. Cabe mencionar que aunque con la informacion obtenida se observan diferencias de
porcentajes en sus costumbres. Las variables mencionadas anteriormente no mostraron

diferencias significativas (Cuadro 12).
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Cuadro 12. Entorno econdmico y de produccion de aguamiel en los municipios de Calpulalpan, Chignahuapan,

Nanacamilpa y Zacatlan.

. . Total de litros de .
Edad aprovechable Litros de ?gutamlel aguamiel por Total de I|tro§,de pulque por
No por planta tlachiquero a
Promedio Mediana* Mediana* Promedio
Calpulalpan 5 11.8a 50a 40.0a 592.8 a
Chignahuapan 5 1444 6.0a 20.0 ab 30.0a
Nanacamilpa 7 10.3a 6.5ab 84.0a 166.0 a
Zacatlan 9 11.7a 20Db 140D 41.1a
Total 26 119 4.0 20.0 210.8
Destino del aguamiel . . Influencia de las
Precio de Precio de fases lunares ( Cuarto
Consumo Venta Asalariado aguamiel pulque creciente y Luna
llena)
Porcentaje Porcentaje Porcentaje Promedio Promedio Porcentaje
No % % % $ $ %
Calpulalpan 5 16.6a 33.3a 50 a 1 10 80 a
Chignahuapan 5 0 100 0 0 45a 83a
Nanacamilpa 7 0 66.6 a 33.3a 2.7a 39a 89a
Zacatlan 9 315a 68.4 a 0 25a 4.9 67 a
Total 26 175 67.5 15 2.3 4.8 77

* Letras iguales indican que no existen diferencias significativas (a=0.05), obtenidos a través de una comparacidn por pares para varianzas
heterogéneas haciendo ajuste de Bonferroni, comparacion de medianas y regresion logistica. *Se utiliz6 la mediana por ser el indicador que
mejor representa a los productores de la zona de estudio. Ausencia de letras no se pudo realizar el analisis.
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Los tlachiqueros que son trabajadores, una vez que extraen el aguamiel con su acocote, guaje u
otro instrumento, lo depositan en sus castafias o garrafones, raspan el maguey y lo cubren con
trozos de pencas para que no les caiga agua de lluvia o el aguamiel sea consumido por animales,

Ilevan el aguamiel al tinacal, donde se realiza el proceso de elaboracion de pulque.

El aguamiel extraido por los tlachiqueros se recibe en el tinacal. En algunos tinacales se les pide
que separen del aguamiel por calidad, el cual esta en funcion del tiempo que transcurre entre el
capado y el picado y, de la edad de la planta; mientras méas tiempo pase (ocho meses a un afio
después del capado), es més dulce y de mejor calidad que si media un periodo de afiejamiento de
entre cuatro o seis meses; depositan el aguamiel de mejor calidad en una castafia o garrafon y el

resto en la otra, otros tinacales no se requiere separacion, todo se vacia en el mismo contenedor.

6.6 Elaboracion de pulque y el tinacalero

Los tinacales son escasos en el area de estudio debido a la falta de ranchos o haciendas dedicadas
a este cultivo, solo existen tres y un ex tinacalero que en la actualidad raspa dos magueyes para
consumo propio. El promedio general de aguamiel obtenido con los datos de la encuesta indican
que en los tinacales se reciben 243.3 litros de aguamiel y se elaboran 268.3 litros de pulque.
Nuestros datos sefialan que los tinacales de Calpulalpan reciben, en promedio, 151 litros de
aguamiel diarios y se elaboran 201 litros diarios de pulque; en Nanacamilpa se reciben 335 litros
de aguamiel y se elabora el mismo volumen de pulque. Los municipios de Puebla no cuentan con

tinacales.

El aguamiel que se recibe debe de tener ciertas caracteristicas, lo cual se determina con un
alcohdmetro y si mide entre 5y 9 ° Brix, lo que define la calidad del aguamiel. También se toma
en cuenta el olor (a maguey) y color (café claro), de lo contrario este aguamiel propiciara la
descomposicion del pulque. El tinacal también debe tener ciertas caracteristicas como: limpieza
absoluta tanto del lugar como de los utensilios que se utilizan, debe ser un lugar fresco y de

buena ventilacion, en lo cual hay un 100% de acuerdo con los entrevistados.

El tinacalero se encarga de crecer la semilla, también llamado nana, madre o tronco, cultivo de
levadura para la fermentacion del aguamiel (Lorenzo, 2007). En los lugares de estudio se
desconoce el proceso de elaboracion de esta semilla, por lo que los productores la compran en

municipios vecinos u otros estados y si lo saben, es informacion que se mantiene en unas pocas
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personas. Este conocimiento es heredado y transmitido de generacion a generacion; crecer la
semilla significa agregarle aguamiel a la semilla inicial hasta que se llene el contenedor, una
parte de ella se vacia en una tina y el resto se queda para adicionarle aguamiel hasta que se llene
el recipiente nuevamente. La semilla puede durar hasta uno o dos afios, pasado este tiempo

tienen que volver a comprar para mantener la calidad del pulque.

Una vez que se tiene la semillas, éste se pasa de una tina a otra después de unos dias; a este
proceso se le llama cortar punta, cuando la Gltima tina esta llena, el tinacalero mide el pulque, es
decir, lo vacia en barriles de 250 litros, para el transporte a su destino. También, el tinacalero se
encarga de eliminar con una coladera la espuma y residuos de las tinas que contienen pulque,
recibe el aguamiel y lava tinas para que el pulgue no se pudra por los sedimentos (xastle) que se

acumulan en el fondo.

La maxima jerarquia en el tinacal era el mayordomo, el segundo el capitan y después el
escribano; lamentablemente ya no existen, en algunos tinacales solo existe el mayordomo y los

tlachiqueros que colaboran en las actividades del tinacal.

El altar con las imagenes religiosas como San Martin Caballero, La Virgen de Guadalupe y una
Cruz son parte del tinacal donde se reza el Ave Maria al cortar punta; lo que conlleva quitarse el
sombrero o gorra. En la zona de estudio el 75% de los tinacaleros se guia por algun ritual. EI 100

% de los entrevistados lo lleva a cabo en Calpulalpan y solo el 50% en Nanacamilpa.

6.7 Caracteristicas de las pulquerias

La informacién derivada de las muestras apuntan que el pulque sale del tinacal y llevado a las
pulquerias. En los municipios estudiados, el nimero de pulquerias es escaso, de hecho como se
menciond con anterioridad, el mayor volumen de pulque sale de las localidades de produccion.
Los entrevistados saben que su pulque llega a pulquerias, ferias, tianguis. Solo se encontraron
algunas pulquerias en Chignahuapan, Nanacamilpa y Zacatlan. Los afios promedio de
funcionamiento es mayor en Chignahuapan con 30 afios, seguido de Nanacamilpa con 15 y por
ultimo Zacatlan con 10 afios. El horario de servicio es entre seis y nueve horas, de las 9:00 a las

18:00 horas, incluso en algunos no existe un horario establecido.

Las pulquerias tienen sus propias historias, como la pulqueria “Don Amado” ubicada en el centro

de Chignahuapan a quien le va bien con las ventas. Es conocida por la oferta de aguamiel y
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pulque de buena calidad, por la amabilidad del duefio, atencién y limpieza del lugar. También se
encuentra la pulqueria “Dofia Elvira” en el centro de Chignahuapan; la duefia es una sefiora de 82
afios de edad y unico trabajo que ha realizado gran parte de su vida a pesar de que las ventas no
son altas.

Las pulquerias en donde fueron realizadas las entrevistas reciben consumidores [“teporochos”,
mencionado por Castillo (2011)] de entre 27 y 65 afios. Para la muestra, el promedio de edad de
los consumidores de pulque fue de 50 afios y el de los consumidores mas frecuentes fue de 42
afios de edad. La edad promedio para Chignahuapan es de 59 afos, 43 para Nanacamilpa y 41 en
Zacatlan. La edad encontrada de los mayores consumidores es de 65 afios para Chignahuapan, 27
Nanacamilpa y 30 afios en Zacatlan. Nuevamente por el nimero de observaciones obtenidas no
es posible inferir estas edades sobre la poblacion; de tal forma que puede cambiar

substancialmente respecto a los datos obtenidos en el presente estudio.

Los productos que se ofrecen en las pulguerias donde resalta en mayor porcentaje es el pulque
natural en los municipios de estudio (100%), seguido del aguamiel y otros productos con el
33.3%; los curados solo se venden en Nanacamilpa con el 16.6%. EI aguamiel se vende en
Chignahuapan y Zacatlan en un 33.3 y 50%, respectivamente; otros productos que no tienen
relacion con el maguey pero también se venden son cerveza, refresco y “copa” también con el
33.3 y 50% en las pulquerias de Chignahuapan y Zacatlan. Los porcentajes de los productos
derivados en la poblacion pueden cambiar substancialmente respecto a los datos obtenidos en

este estudio, debido al nimero limitado de observaciones.

Las pulquerias del area de estudio venden el pulque por litro (100%), de uno o dos litros, hasta

garrafones de 20 litros. (Cuadro 13).
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Cuadro 13. Caracteristicas sociales y de venta de pulque en las pulquerias de Chignahuapan, Nanacamilpa y

Zacatlan.
Edad
Edqd consumidores Pulque Curados Aguamiel Otro Ven_ta por
consumidores natural litro
frecuentes
No Promedio Promedio Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje
Afios AfRos % % % % %

Chignahuapan 3 59.1 65.8 100 0 33.3 33.3 100
Nanacamilpa 1 43.0 27.5 100 100 0 0 100
Zacatlan 2 415 30.0 100 0 50 50 100
Total 6 50.5 42.5 100 16.6 333 333 100

El pulque por ser el producto de mayor venta, destaca en precio y exigencias en calidad por los consumidores. El promedio general es
de $8.6 pesos el litro. El precio promedio mayor se da en Nanacamilpa con $16.00 litro, seguido de Zacatlan y Chignahuapan en
alrededor de $7.00 el litro. Los porcentajes de ventas en la poblacion pueden cambiar respecto a los datos obtenidos en este estudio,

debido al nimero de observaciones alcanzados.

Los consumidores demandan calidad del pulque. EI 100% de los encargados de las pulquerias de dos de los tres municipios
estudiados, Nanacamilpa y Zacatlan, mencionan que los consumidores prefieren cierto tipo de pulque: viscoso, de color blanco, suave
para algunas personas, fuerte para otras, que tenga hebra (que pueda formar el alacran). En Chignahuapan solo el 33% los encargados
mencionan estas exigencias. En Chignahuapan preferirian los curados. No es posible hacer inferencias sobre la poblacion debido a que

el nimero de observaciones obtenidas es menor. Por lo que las preferencias del pulque pueden cambiar respecto a los datos obtenidos.
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6.8 Consumidor de pulque y ultimo eslabdn de la cadena productiva

Un eslabdn importante del que depende, en gran medida, mantener el gusto por la bebida es el
consumidor. Varias personas que consumian esta bebida han muerto, los que quedan son pocos y
el resto de la poblacion no consume o lo hace de cuando en vez.

El pulque natural es el de mayor consumo ya que los datos obtenidos muestran un 100% de
consumo en ambos municipios; esto concuerda con lo mencionado por los encargados de las
pulquerias. Los curados solo han sido consumidos en otros lugares por el 16.6% de los sujetos
entrevistados de Chignahuapan; mencionan que han probado los curados en otros lugares
visitados; éstos son los unicos productos consumidos en la zona de estudio (Cuadro 14). En esta
variable solo se pueden hacer inferencias para los municipios poblanos ya que para el resto no se

cuenta con la informacion requerida.

Cuadro 14: Productos consumidos por los parroquianos en las pulquerias de
Chignahuapan y Zacatlan.

pulque natural | curados enlatados destilados
No Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje
% % % %
Chignahuapan 6 100 16.6 0 0
Zacatlan 2 100 0 0 0
Total 8 100 125 0 0

El primer contacto que tuvieron con el pulque fue a temprana edad, desde meses de nacidos hasta
aquellos que tenian 13 afios. Su ingesta es en horario de consumo de alimentos principalmente.
Una persona lleva consumiendo el pulque por casi 50 afios, es decir, gran parte de su vida esta
relacionada con el pulque. Los consumidores llevan en promedio alrededor de 53 afios
consumiendo el pulque en Chignahuapan y casi 40 afios en Zacatlan.

El consumo promedio en la zona de estudio es de tres litros. EI consumo/dia/persona en
Chignahuapan es de tres litros de pulque y en Zacatlan alrededor de dos litros. Las preferencias
por el tipo de pulque varia segun el consumidor, la principal radica en su sabor, ya sea fuerte o
dulce, color, consistencia y olor; debe tener hebra o que la bebida tome “la forma del alacran”; al
verter los residuos de pulque en el suelo forma la figura de este aracnido (Guerrero, 1985)
(Figura 13). El 86% de los consumidores entrevistados sabe diferenciar un pulque de buena
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calidad a uno de menor calidad, por ello se inclinan hacia uno u otro de acuerdo a sus gustos. En
Zacatlan el 100% y el 80% en Chignahuapan lo hace, el 20% restante no considera estos

aspectos.

El 100% de los consumidores de Chignahuapan y solo el 50% en Zacatlan saben que el pulque
tiene propiedades curativas para algunas enfermedades. Las enfermedades que previene el
consumo de pulque incluyen la diabetes, gastritis, cancer de préstata; también actia como

vitaminico.

6.9 Condiciones econémico-sociales de los miembros de la cadena productiva

Se entrevistaron a 26 productores, 36 tlachiqueros, cuatro tinacaleros, seis pulquerias y ocho
consumidores. La tipificacion de los productores fue dificil de establecer, toda vez que se
encontraron tres tipos: el primero, productor que tiene integrados todos los eslabones de la
cadena productiva: cultivo, acopio de aguamiel, elaboracion de pulque, comercializacion y
consumo (autoconsumo). Contratan mano de obra. El segundo, cubre parte de los eslabones
productivos mediante la compra de magueyes en etapa pre productiva y los aprovecha para la
produccién de aguamiel y el tercero, productor que cubre por si mismo todos los eslabones

productivos del maguey pulquero.

El caso de los tlachiqueros, se encontraron dos tipos: los que compran las plantas listas para
aprovechar, raspan y elaboran el pulque para autoconsumo o venta y los segundos, son

trabajadores de los ranchos y se dedican exclusivamente al alza de aguamiel.
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La edad promedio de los miembros de los cinco eslabones estudiados es de 63 afios para los
productores, 57 los tlachiqueros, 65 los tinacaleros, 54 los encargados de pulquerias y 61 afios de

los consumidores.

La escolaridad promedio de los miembros de la cadena productiva no sobrepasa la primaria. En
el Cuadro 15 se observa el nimero de afios cursados para cada eslabon en cada municipio; en la
muestra los productores con el mayor promedio de escolaridad fueron los de Nanacamilpa con
tercer afios de secundaria, le sigue Zacatlan y Calpulalpan con 6° y 3° de primaria,
respectivamente; mientras que los entrevistados de las localidades de Chignahuapan no asistieron
a la escuela. El nivel de escolaridad de los tlachiqueros en los cuatro municipios no supera la
primaria, al igual que para los tinacaleros y consumidores. Los encargados de la pulqueria o

expendio en promedio terminaron la secundaria.

El sexo masculino predomina en todos los eslabones de la cadena productiva. Sin embargo, no
son los Unicos, ya que las mujeres también participan en el raspado del maguey y acopio de
aguamiel aunque en menor porcentaje. Los productores hombres representan el 100% en
Calpulalpan, Chignahuapan y Nanacamilpa; en Zacatlan el 89% y las mujeres el 11%. EI 100%
de los tlachiqueros son hombres de los municipios de Tlaxcala. EI 67 y 75% para Chignahuapan
y Zacatlan, respectivamente. Las mujeres tienen una participacion en este eslabén con el 33 y

25% en Chignahuapan y Zacatlan, respectivamente.

El 100% de los tinacaleros y consumidores en los municipios de Tlaxcala son hombres. Las
encargadas de las pulquerias, en Chignahuapan representan el 67% y 33% de encargados; en
Nanacamilpa y Zacatlan el 100% de ellos son hombres, en Calpulalpan no se encontraron
pulquerias (encargados) ni consumidores. En la edad y escolaridad de los miembros estudiados
no existen diferencias significativas entre los cuatro municipios; lo cual indica que presentan
homogeneidad. Es decir, son adultos mayores en su mayoria y no sobrepasan la primaria; a
excepcion de la escolaridad de los productores, que presentd diferencias significativas entre

municipios (Cuadro 15).
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Cuadro 15. Entorno social de los miembros de la cadena productiva en los municipios estudiados.

Edad
productores tlachiqueros tinacalero encargado de pulqueria consumidor
No Promedio No Promedio No Promedio No Promedio No Promedio
Calpulalpan 68.8 a 61.0a 2 67.5a 0 0 0 0
Chignahuapan 710a 53.0a 0 0 3 69.3a 6 64.3a
Nanacamilpa 58.2 a 50.2 a 2 63.5a 1 29 0 0
Zacatlan 59.1a 16 62.0a 0 0 2 455a 2 52.0a
Total 26 63 36 57.4 4 65.5 6 54.6 8 61.2
Escolaridad
productores tlachiqueros tinacaleros encargado de pulqueria consumidor
No Mediana* No Promedio No Promedio No Promedio No Promedio
Calpulalpan 3.0ab 3.0a 2 4.5 0 0 0 0
Chignahuapan 0.0b 21a 0 0 3 0 6 13a
Nanacamilpa 9.0a 3.8a 2 5.0 1 9 0 0
Zacatlan 6.0a 16 40a 0 0 2 8 2 40a
Total 26 35 36 3.5 4 4.7 6 4.1 8 2
Sexo
productor tlachiquero tinacalero encargado de pulqueria consumidor
Masculino | femenino | masculino | femenino | masculino | femenino | Masculino | femenino | masculino | femenino
Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje
% % % % % % % % % %
Calpulalpan 100 100 0 100 0 0 0 0 0
Chignahuapan 100 67 33 0 0 33 67 100 0
Nanacamilpa 100 100 0 100 0 100 0 0
Zacatlan 89 11 75 25 0 0 100 100 0
Total 96 4 83 17 100 0 67 33 100 0

* Letras iguales indican que no existe diferencias significativas (0=0.05), obtenidos mediante ANOV A univariado, comparacion por pares para varianzas
heterogéneas haciendo ajuste de Bonferroni y comparacion de medianas. *Se utiliz6 la mediana por ser el indicador que mejor representa a los productores

de la zona de estudio.
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Los productores, tlachiqueros y consumidores no se dedican exclusivamente al aprovechamiento del maguey (96, 75 y 100%,
respectivamente), lo combinan con otras actividades agricolas como el cultivo de maiz, frijol, trigo, entre otros. EI 100% de
productores de Calpulalpan, Chignahuapan y Zacatlan lleva a cabo esta combinacion de actividades; al igual que entre el 67 y 81% los
tlachiqueros, el 100% de los tinacaleros y el 100% de los encargados de las pulquerias (Cuadro 16).

Cuadro 16: Asociacion de otras actividades de los miembros de la cadena productiva con el maguey pulquero en los municipios
de Calpulalpan, Chignahuapan, Nanacamilpa y Zacatlan.

productor tlachiquero tinacalero encargado de pulqueria consumidor
Si No Si No Si No Si No Si No
Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje

% % % % % % % % % %
Calpulalpan 100 0 80 20 0 0 0 0 0 0
Chignahuapan 100 0 67 33 0 0 0 0 100 0
Nanacamilpa 86 14 67 33 100 0 0 0 0 0
Zacatlan 100 0 81 19 0 0 100 0 100 0
Total 96 4 75 25 50 50 33 67 100 0

6.10 Gestion del maguey pulquero
La persistencia del maguey se mantiene a pequefia 0 mediana escala (2 a 33 ha), debido a la escasez de plantas y se le atribuye a la
disminucion de su cultivo y éste a su vez al desinterés de las personas por la bebida, a la inseguridad de los cultivos por no existir una

ley que proteja las plantaciones de los mixioteros y, por Gltimo, a la longevidad del ciclo de las plantas.
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El 40 y 56 % de los productores mencionan que estas plantas se consiguen facilmente; el resto
piensa que su disponibilidad es escasa. Sin embargo, el 80-100% de ellos le gustaria que los
magueyes estuvieran disponibles por los multiples beneficios que aportan y su vigentes a través

del tiempo.

La mayoria de los productores al igual de los tlachiqueros y tinacaleros comparten las
actividades del maguey con otras labores que ya se mencionaron. Sin embargo, algunos
componentes de la cadena productiva: productores entre el 60 y 86%, los tlachiqueros entre 63 y
100% vy, por ultimo, los tinacaleros entre 50 y 100%, les gustaria dedicarse por completo al
maguey. El resto de los miembros no cree necesario dedicarse exclusivamente a las actividades

del maguey. Los encargados de las pulquerias se dedican solo a atender estas instalaciones.

Los miembros de los cinco eslabones estudiados en esta investigacion desearian que sus hijos
conocieran la importancia y siguieran la tradicion del maguey pulquero y su principal producto,
el pulque; entre el 60 y 100% de los productores, el 80-100% de los tlachiqueros, el 100% de los
tinacaleros y encargados de pulquerias; y el 50 y 67% de los consumidores de Chignahuapan y
Zacatlan. Los entrevistados estan conscientes de que a sus hijos les resulta poco atractivo el
cultivo y fomento del maguey; preferirian su dedicacién a actividades mejor remuneradas
(Cuadro 17).
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Cuadro 17. Oferta y actividades llevadas a cabo para mantener la cultura del maguey pulquero en los municipios de estudio.

Transmision de la tradicion cultural

Se consiaue Le interesa que Actividades Encaraado de
> consig esté disponible tendentes a Productor | Tlachiquero | Tinacalero gado Consumidor
facilmente . pulqueria
facilmente mantener la oferta
No Si Si Si Si Si
Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje | Porcentaje | Porcentaje Porcentaje Porcentaje
% % % % % % % %
Calpulalpan 5 40 a 100 60 a 60 80 100 0 0
Chignahuapan 5 40 a 80 80 a 100 100 0 100 67
Nanacamilpa 7 57 a 100 100 100 100 100 100 0
Zacatlan 9 56 a 100 67 a 100 81 0 100 50
Total 26 50 96 77 92 89 100 100 63

*Letras iguales indican que no existe diferencias significativas (a=.05), obtenidos mediante regresion logistica.

6.10.1 Trayectoria tecnoldgica
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estos 0 ha cambiado su proceso por lo que en el siguiente apartado se muestra informacion relacionado con ello.

La trayectoria tecnoldgica de la cadena productiva del maguey pulquero, es otro aspecto de la gestion del maguey; el cual muestra que
existen herramientas importantes e indispensables para llevar a cabo las actividades relacionadas con el cultivo, produccion de

aguamiel y elaboracién del pulque. No obstante, es importante saber si a través del tiempo ha sido sustituido o modificado alguno de

El cultivo de estas plantas implica contar con las herramientas que utilizan para tal propdsito, tales como: barreta de arrancar, machete,
pala y azadon para realizar el trasplante al terreno donde quedaran definidamente hasta ser aprovechados y para deshierbar, el cuchillo




0 atajadera para podar los magueyes, el arado se utiliza en aquellos terrenos donde se combina el

maguey con otro cultivo, en algunas ocasiones maquinaria.

Los productores entrevistados mencionan que las herramientas utilizadas se han mantenido a
través de los afios, es decir, no han sido sustituidas por otras, ya que son las adecuadas para estas
actividades.

El proceso de produccion de aguamiel es distinto, ya que cierto porcentaje de tlachiqueros
mencionan que algunas herramientas han cambiado a través del tiempo. En términos generales,
las herramientas utilizadas por los tlachiqueros han cambiado en un 67% sobre un 33% que aun
se mantiene. Porcentajes altos lo muestran en Nanacamilpa y Chignahuapan con el 89 y 83 %,
respectivamente, le siguen Zacatlan con el 56% vy, por Gltimo, Calpulalpan con el 40% (Cuadro
18).

Cuadro 18: Cambio en las herramientas, de acuerdo a los

tlachiqueros en los municipios de Calpulalpan, Chignahuapan,
Nanacamilpa y Zacatlan

Si No
No
Porcentaje Porcentaje
% %
Calpulalpan 5 40a 60 a
Chignahuapan 6 83a 17 a
Nanacamilpa 9 89a 11:00 a
Zacatlan 16 56 a 44 a
Total 36 67 33

*Letras iguales indican que no existe diferencias significativas (0=.05),
mediante regresion logistica.

Las herramientas que han cambiado en razon de la comodidad y durabilidad son el acocote, las
castafias, las tinas y el transporte. El acocote de madera aparte de ser pesado, tenia una duracion
corta ya que con la exposicion al sol la madera se agrietaba. El acocote de guaje es ligero pero
fréagil, por lo que fue sustituido por el acocote de fibra de vidrio dada su ligereza y resistencia,
pero la botella de refresco va tomando el lugar del acocote de fibra de vidrio, también por su

resistencia y facilidad de manejo; incluso la taza es utilizado aunque en menor frecuencia.

49



Los colambres de cuero de chivo se utilizaban en un principio; este cuero recibia un tratamiento
(curado) para su utilizacion, despueés llegaron las castafias de madera, las cuales aun se utilizan
en algunos lugares. Sin embargo, la mayoria opta por los garrafones de pléstico por su

durabilidad y ligereza.

Los tlachiqueros que aun transportan el aguamiel en burro son pocos; la mayoria lo hace en
bicicleta o motocicleta por la reduccion de tiempo de traslado. Entre las herramientas que se

mantienen esta el raspador, cuchillo y la barreta para picar.

A continuacion se muestra la secuencia de los cambios registrados de las herramientas utilizadas

por los tlachiqueros (Cuadro 19).

Cuadro 19. Procesos y secuencia de los cambios en las herramientas utilizadas por los
tlachiqueros de los municipios estudiados.

Proceso Herramiental Herramienta?2 Herramienta3 Herramienta5
Botella de
Acocote de refrescode 3 L
guaje y una
. A te d
Alza de Acocote de (Lagenaria ) coco e_ e. manguera de
) ) ) fibra de vidrio e
aguamiel madera (a) siceraria © plastico (d)
(Molina)
Standl) (b) Manguera de
plastico
) Colamb . ,
Almacenamiento ofambres Castana de Garrafén de
de aguamiel (cuero de madera (f) lastico (g)
g chivo) (e) P g
Bicicleta

Transporte de

. Asno
aguamiel

Motocicleta
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a. Acocote de madera

b. Acocote de guaje

d. Acocote de plastico

vidrio
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f. Castafia de madera g. Garrafén de plastico

e. Colambres

Se entrevistaron a dos tinacaleros de cada municipio, de los cuales uno de cada municipio
menciona que hay herramientas que han cambiado a través del tiempo y el otro menciona que
son las mismas. El caso unico referido son las tinas donde se deposita el pulque; en un principio
la base era de madera y el resto era de piel de res, este resistia el peso de esta bebida; después
llegaron las tinas de fibra de vidrio que aln se utilizan; en tinacales pequefios emplean los

toneles de pléastico (Figura 14).

Tinas de madera Tinas de fibra de Tonel de plastico
y piel de res (h) 2 vidrio (i) ” de200L (j)

h. Tina de madera y cuero de res I. Tinas de fibra de vidrio en tinacal
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j. Tonel de plastico
Figura 17. Secuencia del cambio de herramientas utilizadas en el tinacal.

Los utensilios que se emplean en las pulquerias son los mismos del pasado.

El cambio en el proceso de obtencion de aguamiel y elaboracion de pulque se muestra en el
Cuadro 20. Con base a la informacion el 100% de los tlachiqueros de Calpulalpan,
Chignahuapan y Nanacamilpa y, el 94% de Zacatlan la obtencion de aguamiel no ha cambiado
con los afios desde que recuerdan. Ocurre lo mismo con la elaboracion del pulque, por los
requerimientos tan especificos como la limpieza absoluta y la no adicidn de otras sustancias, ya

que afecta el proceso de fermentacion.

Los productores que ademas de aprovechar los magueyes para la elaboracién de pulque como ya
se demostro, quisieran o han pensado en desarrollar otras opciones de produccion de los cuales
se obtenga un beneficio econémico mayor, como miel de aguamiel, inulina, pulque enlatado,
destilado de pulque, paletas de pulque (Cuadro 20) son pocos. Se advierte que en Calpulalpan y
Chignahuapan solo el 20% piensa en otras opciones, Zacatlan el 11% y el de mayor porcentaje es
Nanacamilpa con el 57%. No obstante, el 73% de los productores se siente satisfecho con los

aprovechamientos actuales y no cree necesaria la basqueda de nuevas opciones.

El municipio de Nanacamilpa lleva a cabo procesos interesantes, por ejemplo; en el rancho “La
Soledad” ademas de elaborar el pulque, esta involucrado en la propagacion in vitro de esta
planta, elaboracion de un edulcorante que esta en investigacion y préximamente serad

comercializado. Por otro lado, en la pulqueria “Pulmex” también elaboran paletas de curado de
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pulque. En el rancho San Isidro en Nanacamilpa estan involucrados en la innovacion para la

exportacion de pulque enlatado e interesado en la produccion de inulina.

Cuadro 20. Cambios registrados en la produccion de aguamiel y elaboracion de pulque.
Elaboracion de productos innovadores por los productores en los municipios de estudio.

Elaboracién de
Obtencién de aguamiel Elaboracioén de pulque productos
innovadores
Si No Si No Si

Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje
% % % % %
Calpulalpan 0 100 0 100 20 a
Chignahuapan 0 100 0 0 20a
Nanacamilpa 0 100 0 100 57a
Zacatlan 6 94 0 0 1la
Total 3 97 0 100 27

*Letras iguales indican que no existe diferencias significativas (a=0.05), mediante regresion logistica.

7. DISCUSION
7.1 Tipos de maguey pulquero presentes en la zona de estudio
Agave salmiana fue la Unica especie pulquera de todas las reconocidas para dicho proposito por
autores como Blasquez y Blasquez (1897), Gentry (1982), Alfaro et al. (2007), Garcia-Mendoza
(2011) y Nobel (2011). Mora-L6bpez et al. (2011) mencionaron a A. mapisaga en Tlaxcala. Sin

embargo, no se encontrd en los municipios estudiados.

La amplia distribucion de A. salmiana se debe a las condiciones ecoldgicas del Altiplano Central
de México (Aguilar et al., 2014). Es comun encontrarla en plantaciones comerciales (Mora-

Lépez et al., 2011); imbricada en cultivos, linderos y como elemento del paisaje rural.

Agave applanata se distribuye en densidades reducidas en varios estados de México, entre ellos
Puebla (Garcia-Mendoza, 2011). En los municipios de Chignahuapan y Zacatlan, se aprovechaba

para la produccién de aguamiel de buena calidad.

La presencia de varios tipos de A. salmiana se debe a su plasticidad, infiltracion genética de

formas cultivadas con silvestres (Garcia-Mendoza, 2011), variabilidad morfolégica e
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intervencion humana resultado de su amplia distribuciéon en potreros y areas agricolas (Mora-
Lopez et al., 2011).

El maguey ““cenizo” o “cerrero” corresponde a A. applanata, dicho nombre no se menciona para
esta especie, ya que Garcia-Mendoza (2011) sefiala tres nombres comunes los cuales son:
maguey blanco, theometl y maguey de ixtle; esta especie no se aprovecha en la actualidad en las

localidades de estudio

Los tipos Verde y Blanco encontrados en los municipios poblanos se incluyen en los
mencionados por Madrigal et al. (2013). No obstante, solo se encontraron estos dos tipos de los
cinco referidos por estos autores. En Calpulalpan y Nanacamilpa se cultivan cuatro tipos:
Ayoteco, Chalquefio, Pda Larga y Manso, de los seis referidos por Mora-Lopez et al. (2011) y
Madrigal et al. (2013). Alfaro et al. (2007) mencionaron Manso y Ayoteco para el nororiente del

estado de México.

El maguey blanco y verde ocuparon los primeros lugares en presencia. Sin embargo, el manso
fue el de mayor aprovechamiento en los municipios estudiados, lo que concuerda con Culhuac
(2013) quien informd sobre la gran proporcion de productores de Nanacamilpa y de la region que

lo aprovechan, dada la calidad del aguamiel y pulque que produce.

Los tlachiqueros conocen un mayor nimero de tipos de maguey a diferencia de los tinacaleros y
consumidores, debido a que tienen mayor contacto con estas plantas. Son estos miembros de la
cadena productiva quienes forman parte medular del aprovechamiento del maguey. Los
consumidores son los que tienen menor contacto con estas plantas pero de ellos depende

preservar el gusto por el pulque.

7.2 Entorno del maguey pulquero

Los magueyes pulqueros no son exclusivos de un lugar, Martinez et al. (2005) informaron que A.
salmiana se adapta a diferentes habitats, desde colinas hasta laderas rocosas. Garcia-Mendoza
(2007) mencionaron que su abundancia se encuentra en planicies y bases de montafias de zonas
aridas y semiaridas, en sitios con gran pendiente y expuestos dentro de los bosques templados y
paredes rocosas de barrancas. Garcia-Herrera et al. (2010) expresaron que los magueyes crecen
en valles y planicies hasta cerros y laderas pedregosas, asi como lugares montafiosos de gran

altitud. En este estudio solo se encontraron los magueyes en lomerios y planicies.
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Garcia-Mendoza (2007) mencionaron que los magueyes crecen en diversos tipos de suelo, los
cuales pueden derivarse de material parental igneo o sedimentario, principalmente calizo.
Garcia-Herrera et al. (2010) informaron que estas plantas crecen en suelos aluviales. Alfaro et al.
(2007) indicaron que estas plantas crecen en suelos secos y con poca profundidad. En este
estudio los magueyes se desarrollan en suelos con textura arenosa y arcillosa. Para los
pobladores de la zona estudiada, los magueyes habitan cualquier lugar. Ademas de estos
aspectos, los magueyes pulqueros son visitados por animales entre los que se encuentran los
zorrillos y tlacuaches; sin embargo, su visita es perjudicial, ya que consumen el aguamiel que se
produce en los magueyes y, como consecuencia, disminuye el volumen y la calidad del aguamiel

colectado.

El uso de metepantles ain se observa en lugares como el Valle de Toluca y Cuaxonacayo,
Tlaxcala, asociados a maiz principalmente, frijol y cebada (Pérez, 2012; Pérez-Sanchez y Juan-
Pérez, 2013). Sin embargo, su disminucion es notable en varias regiones; entre ellas en la zona
estudiada. Madrigal et al. (2013), informaron que en Zacatlan el maguey esta asociado con
avena, chicharo y alfalfa. EI metepantle permite un mejor aprovechamiento del terreno y aporta
beneficios ecoldgicos al reducir la erosion del suelo y proveer forraje para el aganado caprino
(Castro, 2006; Moreno-Calles et al., 2013).

El tiempo requerido para las actividades relacionadas con el cuidado del maguey (deshierbe,
poda, fertilizacion), obtencion de aguamiel y elaboracién del pulque requieren solo de unas
horas, debido a ello gran parte de los miembros combina su tiempo con el cuidado de otros
cultivos los cuales son destinados para su venta y consumo familiar. Siempre con el propdésito de

mejorar su condicion de vida.

7.3 Caracteristicas del cultivo de maguey pulquero

La densidad de 275 magueyes por hectarea no difiere con lo corroborado personalmente. Es muy
baja si se compara con 825 plantas en hectareas de alta densidad mencionado por Madrigal et al.
(2014) y con el cultivo intensivo, 2 mil plantas por hectérea registrado en el Rancho San Isidro,
Nanacamilpa, Tlaxcala (Ramirez, 2015), pero concuerda con lo mencionado por Loyola (1956),
200 magueyes por ha.
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La superficie destinada al maguey pulquero es minima comparada con lo que se destinaba en
otras zonas como los Llanos de Apan, Hidalgo que para la primera mitad del siglo XI1X contaba
con 250 mil hectéreas y alrededor de 206 millones de plantas (Ramirez, 2000). Pero es cercano a
lo mencionado por Madrigal et al. (2014); de cinco a 15 ha aproximadamente por productor para

Nanacamilpa y los municipios poblanos.

La superficie total, el nGmero de plantas por hectarea y el nimero total de plantas por productor
no concuerdan en su totalidad. Lo que acontece es que los productores consideran todo su
terreno, haya o no haya magueyes, aunado a ello el hecho de que es dificil para ellos
proporcionar una cantidad (hectareas con maguey, nimero de plantas) al no tener datos precisos,

lo que tienen son aproximaciones como resultado de su experiencia.

Véazquez et al. (2011) indica que la propagacion por hijuelos o mecuates facilita el manejo
agronémico del maguey y garantiza la produccion deseada. Garcia-Mendoza (2007) menciona
que este método proporciona mayor capacidad de distribucién. Por lo que en la zona de estudio
la propagacion por hijuelos es el método principal empleado, es mas frecuente y exitosa tanto en
plantas silvestres como plantaciones comerciales, a diferencia de la propagacion por semilla en el
cual germinan algunas de las miles que producen y no garantiza el desarrollo de las plantulas. No

obstante, la ventaja de la reproduccién es la presencia de la variabilidad genética.

El tamafio del maguey mencionado por los productores para el implante en campo (74 cm), es
similar por Madrigal et al. (2013) y Ramirez, 2015 para el Rancho San Isidro en Nanacamilpa,
Tlaxcala. El tamafio para implante, entre los municipios en este estudio no fue significativo, a

pesar de las diferencias numéricas en alturas que se registraron (Cuadro 9).

Las préacticas culturales llevadas a cabo en la zona de estudio: deshierbe y abonado son
semejantes en los municipios estudiados. En Calpulalpan solo el 20% de los productores llevan a
cabo la poda; esta préactica presento diferencias significativas (Cuadro 10); ya que el resto de los
municipios mostraron altos porcentajes; del 85 al 100%. Madrigal et al. (2013) menciona
también para Chignahuapan, Zacatlan y Nanacamilpa el deshije y perforacion de meyolote y
pencas; y uso de agroquimicos por un productor en Tlaxcala para eliminar la maleza. Estas

practicas se asemejan a las de las magueyeras del Valle de México, a excepcion del deshierbe, el
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cual se lleva a cabo solo en el caso de que se trate de un cultivo intensivo; de lo contrario,

prefieren el pastoreo-ramoneo con animales domésticos (Aguilar et al., 2014).

Nanacamilpa es el Unico municipio donde se lleva a cabo el control de plagas; ponen cal a la
parte basal de las pencas para el control de caracoles con el proposito de evitar la contaminacion
del aguamiel. Madrigal et al. (2013) mencionaron también para Chignahuapan, Zacatlan y
Nanacamilpa el deshije y perforacion de meyolote y pencas; y uso de agroquimicos por un
productor en Tlaxcala para eliminar la maleza. Ademas de la presencia de otras plagas como la
tuza, el pinacate, el chachahuate y la arafa roja.

7.4 Aprovechamiento del maguey pulquero

El aprovechamiento de los magueyes es variado, como lo menciond el Museo Nacional de
Culturas Populares (1989) con 72 aprovechamientos. Flores et al. (2009) refirié 32 y Vela (2014)
indicd 78; de los cuales, la mayoria corresponden al maguey pulquero, a diferencia de los 10

aprovechamientos en este estudio y, el mas importante es la elaboracion de pulque.

Lo antes mencionado coincide con el 76.1% referido por Madrigal et al. (2013) para
Chignahuapan y Zacatlan, Puebla y el 90% para Nanacamilpa y Altzayanca, Tlaxcala. No
obstante, también informaron que los magueyes se aprovechan como material de combustion,
forraje y colecta de gusanos de maguey para autoconsumo, para los municipios poblanos. La
inflorescencia, la yema, los gusanos, material de combustion y forraje; ademas del jarabe de

aguamiel y destilado de maguey para los municipios tlaxcaltecas.

El pulque se vende principalmente al exterior, es decir, a pulquerias y ferias de Veracruz, Estado
de México y la Ciudad de México, esto se muestra desde épocas antiguas (periodo de las
haciendas pulqueras) hasta afios recientes (Becerra, 1988; Mora-Lopez et al., 2011), quienes
informan que el pulque se comercializa principalmente a las ciudades asi como para
autoconsumo. La comercializacion local es escasa, el autoconsumo es frecuente pero en bajas

cantidades por persona.

La edad de los magueyes para el aprovechamiento en la produccién de aguamiel coincide con lo
informado por José y Garcia (2000) para el Valle de México, Madrigal et al. (2013) para los

municipios poblanos y Ramirez (2015) en Nanacamilpa, Tlaxcala. Sin embargo, Garcia-
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Mendoza (2007) amplia este dato hasta los 25 afios. Lorenzo (2007) refirié de entre 20 y 30 afios
y Erlwein et al. (2013) indicaron la edad entre 12 y 20 afios. Esta situacion ha conducido al
desinterés por cultivar el maguey al esperar minimo ocho afios para su madurez. En la edad
aprovechable de los magueyes no mostré diferencias significativas (Cuadro 12), ya que los
tlachiqueros de los cuatro municipios consideran la edad de los magueyes muy similar para su

aprovechamiento.

7.5 Produccion de aguamiel y el tlachiquero

Ramirez (2015) menciono seis etapas de afiejamiento entre ellos “al hilo o palmilla”, esta etapa
es la Unica que coincide con este estudio de los cuatro mencionados por los tlachiqueros
(meyahualon, medio hilo, hilo y palmilla), utilizados actualmente con menor frecuencia; esta

etapa es punto crucial para la preparacion de la planta y la subsecuente extraccion de aguamiel.

El volumen y calidad de aguamiel que produce una planta depende del tipo de maguey, edad,
tamarfio, condiciones ambientales y etapa de produccién (Flores et al., 2006); este ultimo es
importante, ya que al inicio es minima (200 ml aproximadamente) por planta, pasa el tiempo y
aumenta hasta llegar a alrededor de los dos a siete litros, para después volver a producir poca
aguamiel en la Gltima etapa de produccién; estas cifras se asemejan a lo sefialado por Ortiz-
Basurto et al. (2008) quienes aluden que un maguey produce entre cuatro y seis litros de
aguamiel en la cima de la produccion (los primeros dos meses), al inicio y al final de la misma

produce 0.4 L.

El volumen y calidad de aguamiel por tlachiquero también estan determinadas por el raspado de
los magueyes, aungue para la mayoria no existen diferencias en el mismo, para algunos hay
varios tipos entre los que destacan el de media luna y cortadillo, los mas utilizados. La calidad
del aguamiel también esta determinada por el tipo de maguey. En la region estudiada el aguamiel
del maguey Manso es el de mejor calidad y poca cantidad, mientras que el aguamiel del maguey
Ayoteco es de menor calidad pero mayor volumen. Lo que afectara la calidad del pulque

elaborado.

El volumen promedio de aguamiel que acopia un tlachiquero en una tanda es de 20 litros, aunque
generalmente esta por debajo de este promedio, aunado a lo antes mencionado, influye el total de

plantas que estén en produccion y repercutira en el volumen diario de pulque que se elabore.
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El aguamiel es de la persona que lo extrae, proviene de la compra de plantas cuando estan en su
madurez y los aprovecha; el porcentaje de tlachiqueros de los ranchos pulquero es bajo (15%),
comparado con los que llevan a cabo todas las actividades de la cadena productiva (85%); el
salario que reciben apenas alcanza el valor de un peso por litro. A diferencia de los tlachiqueros
que venden el aguamiel o pulque con mayores ganancias y la posibilidad de aprovechar su
tiempo en otras actividades agricolas. Lo invertido en el capado, picado, tiempo de traslado y los

afios de experiencia y conocimientos adquiridos lo que la hace valiosa.

El valor no solo radica en el largo proceso de madurez y espera para el aprovechamiento de los
magueyes, también en el misticismo y religiosidad que intervienen, en especial en el capado.
Para los tlachiqueros es parte importante que da pauta a su aprovechamiento, muchos de ellos se
rigen por la presencia de las fases lunares (Ramirez, 2015); para evitar la pudricién de las
plantas, semejante a lo realizado por los otomies del Valle del Mezquital (Museo Nacional de
Culturas Populares, 1988). Pese a que no conocen las razones del efecto de las fases lunares,
Restrepo (2004) lo atribuye a la fuerza de atraccion lunar y solar sobre la savia de las plantas, lo
que hace que los azucares se concentren en el tallo de los magueyes y mediante el raspado se
produzca el aguamiel en el centro de las plantas para su posterior extraccion. En Apan, Hidalgo y
Concepcion de Buenos Aires, Jalisco se cree que la influencia de la luna llena en el capado del

maguey manso propicia un mayor volumen de aguamiel (Erlwein et al., 2013).

Una vez que acopian el aguamiel hay dos rutas para la misma, por un lado estas personas
elaboran su pulque ya sea para consumo o venta y por el otro lado el que llega al tinacal, en este
lugar se da el proceso de elaboracién de pulque y su calidad dependera de las caracteristicas del
aguamiel que se recibe, separarlos por su cualidades es muy importante para que el proceso de

fermentacidn siga su curso.

7.6 Elaboracion de pulque y el tinacalero

Las personas involucradas en el tinacal son de la tercera edad, personas con experiencia y todos
los conocimientos empiricos necesarios. Lamentablemente se asocia a la escases de tinacales y
personas encargadas, ya que los jovenes no muestran interés y las personas con la experiencia
cada vez son menos, lo que también se refleja en la ausencia de tinacales en los municipios
poblanos. En los tinacales estudiados se recibe alrededor de 250 litros de aguamiel y se elaboran

270 litros de pulque en promedio por tinacal, lo que contrasta con otros tinacales como el del
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Rancho San Isidro en Nanacamilpa donde se elaboran 12 mil 600 litros (Ramirez, 2015), una

diferencia descomunal entre ambos.

La propaganda en contra del pulque desde 1917 y que aun perdura en estos dias como una bebida
antihigiénica, contradice lo dicho por los tinacaleros entrevistados, quienes afirman que en el
proceso de su elaboracidn se requiere de mucho cuidado y limpieza, no solo en la extraccion del
aguamiel, sino también en su fermentacion, pero para que esto se lleve a cabo, el aguamiel que
llega a los tinacales debe cumplir con ciertas caracteristicas, principalmente los grados Brix para
que no se altere la fermentacion; un mayor cuidado en épocas de lluvia para no disminuir sus
particularidades al mezclarse con agua (Aguilar et al., 2014). De ser asi, se separa por calidad
(Ramirez, 2004).

El tinacal debe cumplir con contenedores y lugar limpios (Culhuac, 2013), espacio amplio y
ventilacién adecuada (Ramirez, 2004); en la actualidad son lugares pequefios en su mayoria, a
diferencia de los existentes en los afios 50 y 60. Por ultimo, los tinacaleros también deben cubrir

aspectos como limpieza de las manos, las ufias cortas y no usar crema corporal ni perfume.

Las personas que saben y elaboran la semilla son pocas, en la actualidad la mayoria lo compra en
otros lugares. Caso similar ocurre con la jerarquizacion de los involucrados dentro del tinacal, en
el apogeo de las haciendas pulqueras contaba con siete categorias, ahora solo existen el
mayordomo y tinacalero (quien realiza la mayoria de las actividades). El rezo o alabado como lo
menciona Lorenzo (2007) es escaso escucharlo en los tinacales, ya que en gran parte de ellos ya
no se hace por desconocimiento o falta de costumbre.

7.7 Caracteristicas de las pulquerias

El pulque elaborado en los tinacales es llevado a las pulquerias, ellos surgieron de la influencia
europea como lugares donde se podia consumir el pulgue y no necesariamente exclusivo de las
comunidades; lugar donde se compartian las bebidas y experiencias personales de gente de
procedencia distinta (Toxqui, 2008). En el area de estudio solo se encontraron seis en
Chignahuapan, Nanacamilpa y Zacatlan, debido a que gran parte del pulque se vende fuera de
estos municipios, principalmente en la Ciudad de México, Perote (Veracruz), ferias y tianguis de

otros lugares. Se desconoce el nombre de los lugares, direccién y de las personas encargadas; el
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resto del pulque se comercializa en las pocas pulquerias o expendios locales y como

autoconsumo.

El ndmero de pulquerias es poco comparado con otros afios, en los afios 40 y 50 se contaban
entre 4 mil y 6 mil pulquerias en el pais (Loyola, 1956). En la Ciudad de México en los afios 80
existian 817 y para los afios 90 funcionaban 1311 pulquerias (Ramirez, 2004, Ramirez, 2004,
Mora-Lopez et al., 2011, Culhuac, 2013). A pesar de la disminucion, las pulquerias que auin
perduran llevan alrededor de 20 afios funcionando, es decir, se han mantenido al paso de los
afios, sin embargo, lo Unico y exclusivo que vendian era pulque, actualmente se venden otras

bebidas como la cerveza; como lo menciona Ramirez (2004) y no existe un horario de atencion.

Los consumidores de pulque que entran a las pulquerias son de edades que van desde los 17
hasta los 70 afios, los jovenes son atraidos principalmente por los curados de diferentes sabores
de los cuales no existe una formula oficial de elaboracion (Ramirez, 2004). No obstante, el
pulque natural es el que méas se vende y consume. En Zacatlan hacen destilado de pulque en

varias presentaciones, los cuales atn no son del todo conocidos por los pobladores.

7.8 Consumidor de pulque y ultimo eslabon de la cadena productiva

Las caracteristicas preferidas por los consumidores son principalmente la viscosidad, la hebra
que forma (Brefia et al., 2010, Ramirez, 2004) vy, principalmente su sabor. Sin embargo, se
encontraron pocos consumidores; solo en los municipios de Chignahuapan y Zacatlan. El
consumo habitual es exclusivo de los hombres y son escasos; varias personas que consumian esta
bebida han muerto, los que quedan son pocos Yy el resto no consume o lo hace esporadicamente,

debido a la preferencia por otras bebidas azucaradas o destiladas.

El consumo de pulque local es escaso, lo producido en los municipios estudiados se destina
principalmente para la venta externa, a estados como Veracruz y la Ciudad de México; ello
podria ser una causal de la disminucién de consumidores de la zona. Sin embargo, difiere con
Madrigal et al. (2013) al mencionar que la comercializacion en Puebla y Tlaxcala es
principalmente local. También contrasta con La Vega de Metztitlan donde prevalece el
autoconsumo (Alvarez et al., 1998); pero semejante, en parte, a Concepcion de Buenos Aires y
Apan, Hidalgo, donde ademas del autoconsumo, el pulque también se vende; aunque a menor

escala para solventar los gastos cotidianos (Erlwein et al., 2013).
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Los pobladores iniciaron el consumo de pulque a edades tempranas, pues les era proporcionado
por sus padres quienes eran consumidores o tlachiqueros. Esta costumbre es semejante a lo que
ocurre en Apan, Hidalgo (Erlwein et al., 2013). Sin embargo, Backstrand et al. (2004)
concluyeron que la ingesta de pulque en nifios podria ser perjudicial, al asociarse a un mal
crecimiento y estatura pequefia atribuible a la disminucion del consumo de leche materna.
Chavez et al. (1998) mencionaron que el consumo de pulque es Util si se ingiere con moderacion
para contrarrestar deficiencias psicomotrices en los nifios. Anderson et al. (2009) documentaron
que la ingesta de pulque en personas de diferentes edades del Valle del Mezquital, Hidalgo
aporta vitamina C; no es que el pulque tenga un valor nutritivo elevado, sino que los demas

alimentos son marginales; por lo que el pulque adquiere importancia.

El consumo de los curados por este eslabon se encontrd solo en Chignahuapan, el cual no
coincide con la oferta de estos, ya que se esperaria que fuese solo en las pulquerias de
Nanacamilpa como ya se menciong, ello se debe a que a pesar de que en Chignahuapan no se

ofrecen estos curados, los consumidores los han probado fuera de este municipio.

Para gran parte de los consumidores el pulque tiene propiedades curativas y es que esto no es
nuevo, ya desde la Nueva Esparfia (1663-1810), se informd que tanto las pencas se utilizaban para
curar llagas y heridas, el pulque lo hacia para males de los rifiones (facilitacién de la orina,
limpia de rifiones y vejiga), infecciones gastricas (Hernandez, 1979), mujeres que amamantaban
y a personas de la tercera edad (Brefia et al., 2010). Actualmente se le atribuye propiedades

vitaminicas, entre otros.

7.9 Condiciones econdmico-sociales de los miembros de la cadena productiva

El nimero de entrevistados no siempre fue el esperado en los eslabones de estudio, ya que en las
localidades se encontraron pocos miembros o algunas personas no aceptaron ser entrevistados.
Por ejemplo, en la comunidad de Matlahuacala perteneciente al municipio de Zacatlan, una
persona tlachiquera realiza las actividades de picado, raspado y extraccién del aguamiel. No
obstante, desconoce la edad adecuada de la planta para ser aprovechada y, por lo tanto, no lleva a

cabo el capado del maguey, lo hace otra persona.

El encontrar tres tipos de productores concuerda, en parte, con lo informado para el Valle de

México, con los productores que tienen cultivo intensivo, aprovechan Yy dependen
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economicamente de ello y, aquellos que compran las plantas adultas para su aprovechamiento.
Pero difiere con los productores que cultivan a pequefia escala exclusivamente para la venta de
plantas adultas y los productores que cultivan que tienen magueyes que no venden ni aprovechan
(Aguilar et al., 2014).

El maguey pulquero no cuenta con una cadena productiva; en documentos de instituciones como
la Universidad Autonoma Agraria Antonio Narro (2010) y SAGARPA (2009) mencionan
cadenas productivas de otros cultivos incluyendo al agave tequilero. Sin embargo, no se

menciona el maguey pulquero.

Las cadenas productivas que se mencionan a continuacion son resultado de proyectos de
investigacién y lineas de trabajo, como Luna (1986) quién menciona al productor de aguamiel,
duefio de tinacal, comisionista, duefio de pulqueria y consumidor final como componentes de la
cadena productiva. Culhuac (2013) menciona que en el municipio de Nanacamilpa de Mariano
Avrista la cadena productiva esta integrada por los tlachiqueros, tinacaleros y la comercializacién
del producto. Sin embargo, no menciona un eslabén importante; el productor, actor generalmente

duefio del terreno donde se cultiva esta planta.

Los productores son adultos mayores (Secretaria de Desarrollo Social, 2002) unicos participantes
en las actividades del cultivo de maguey, su edad al igual que la de los consumidores concuerda
en parte con lo informado para Apan, Hidalgo y Concepcion de Buenos Aires, Jalisco (Erlwein
et al., 2013). La participacion de los jovenes es limitada en el &rea de estudio, lo cual concuerda
con la opinion de Aguilar et al. (2014) al mencionar que los jovenes no quieren trabajar el campo

del Valle de México.

La escolaridad de los mismos no excede el nivel béasico, ya que crecieron en el ambiente
magueyero y la situacién econdmica los llevé a buscar la manera de obtener ingresos a edad

temprana al dejar la escuela.

Las actividades relacionadas con el maguey pulquero no son exclusivas de los hombres. Las
mujeres de Zacatlan participan en la venta de plantas para la elaboracion de mixiotes. Aunque la
mayoria requiere de fuerza fisica como la succion y transporte de aguamiel; esto no limita a las

mujeres a participar aunque sea limitada, basicamente en la obtencion de aguamiel (tlachiquero).
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Ello concuerda con las actividades llevadas a cabo en La Vega de Metztitlan, Hidalgo, donde las
mujeres intervienen principalmente en el raspado y extraccion de aguamiel en el caso de que el
hombre no pueda realizar las actividades (Alvarez et al., 1998). Existen excepciones como el
encontrado en Zacatlan, Puebla, donde las mujeres solo se dedican a raspar y extraer el aguamiel
sin participar en el capado y picado del maguey, ya que desconocen dichas actividades que son

delegadas a los hombres.

El consumo habitual del pulque es exclusivo de los hombres y son escasos; varias personas que
consumian esta bebida han muerto, los que quedan son pocos y el resto no consume o lo hace
esporadicamente, debido a la preferencia por otras bebidas destiladas. Ninguno de los miembros
de los eslabones de la cadena productiva habla alguna lengua indigena ni pertenecen a un grupo

étnico de las casi 68 lenguas y 364 variantes linguisticas existentes en México (INLI, 2016).

7.10 Gestion del maguey pulquero

El maguey pulquero enfrenta una escasez de plantas; los factores comunes en todas las zonas
son: el desinterés de las personas por la bebida, el desplazamiento del maguey por otros cultivos
como la cebada y la falta de regulacion de los aprovechamientos alternativos por causa de
actividades clandestinas como el desmixiotado (José y Garcia, 2000) y, por ultimo, a la
longevidad del ciclo de produccion de la planta. Situacion semejante ocurre en el Valle de
México (Aguilar et al., 2014), donde ademas, el robo de gusanos de maguey Y la inexistencia de

programas de rescate han influido en la disminucién del cultivo.

Los porcentajes de productores y tlachiqueros que se dedican y dedicarian por completo a las
actividades relacionadas con el cultivo y aprovechamiento de esta planta son altos, siempre y
cuando se obtengan mayores beneficios, ya que hasta el momento no se tienen. A pesar de que
les gustaria que su familia como hijos y nietos conocieran y siguieran con la tradicion, no lo
recomiendan por las pocas ganancias y gran inversion de trabajo. Por ello, las alternativas de
aprovechamiento donde se incluye tecnologia e innovacion son una opcion viable para mantener

la tradicion y mejoramiento de la calidad de vida de los pobladores.
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7.10.1 Trayectoria tecnoldgica
El caso del maguey pulquero es importante documentar los cambios si existiesen en el cultivo,
aprovechamiento y herramientas utilizadas a través de los afios. Conocer la situacion actual que

sirva de base para proponer mejoras en el futuro.

El fomento y cultivo del maguey pulquero ha sido el mismo a través de los afios, como parte de
la vigencia de esta planta; su trasplante por hijuelos 0 mecuates aun se realiza por ser el método

maés eficaz, las herramientas que se utilizan para estos propdsitos son los mismos.

El tiempo de espera para la madurez de los magueyes ha tratado de reducirse a los seis afios; el
raspado, extraccion y fermentacion del aguamiel ha sido el mismo al traves del tiempo; estas
actividades se realizan de la manera en que los involucrados aprendieron ya sea por sus padres u

observando a otras personas.

Las herramientas que se utilizan han cambiado. Renddn (1990) menciona que entre los afos
1857-1884 los tlachiqueros recibian los instrumentos que utilizaban para realizar sus actividades,
de algunas fincas de Tlaxcala, los cuales eran el raspador, acocote, castafias y el burro como
medio de transporte. En el tinacal se usaban las tinas, los barriles, chalupas (bateas de madera

para despumar), jicaras y embudos (Ramirez, 2007).

Castro (2006) informa que entre los afios 1920 y 2000 hubo cambios en los instrumentos que se
utilizaban, principalmente, en aquellos introducidos por colonizadores europeos, por ejemplo;
algunos hechos de madera y metal como barreta, tajadera y machete fueron suplidos por otros de
plastico. Un primer periodo que comprendié los afios 1920-1960, donde aparte de los
instrumentos ya mencionados, también se empleaban el raspador de metal, el acocote [fruto de
Lagenaria vulgaris; actualmente Lagenaria siceraria (Molina) Standl nombrado como guaje],
castafias de madera. El asno fue el medio de transporte principal del aguamiel y el ferrocarril

para el pulque a las grandes ciudades (Ramirez, 2004);

El segundo periodo que comprendié entre los afios 1960 y 2000, los principales cambios se
dieron en el acocote el cual fue sustituido por uno de fibra de vidrio, las castafias de madera por
recipientes de plastico de fibra de vidrio y el asno fue reemplazado por la bicicleta o la

motocicleta. En los tinacales donde existian las tinas de piel de vacuno también fueron
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sustituidas por aquellas elaboradas por fibra de vidrio, los barriles de madera en los que se

transportaba el pulque cambiaron a toneles sintéticos.

Lorenzo (2007) indicaron que el acocote era de calabaza hueca, las castafias para llevar el
aguamiel de barril o de cueros de chivo o cerdo. Aguilar et al. (2014) mencionaron entre las
herramientas que cambiaron en la extraccion del aguamiel esta el acocote, hecho de un fruto seco
de la familia Cucurbitaceae y el cual fue sustituido por un acocote de fibra de vidrio, el aguamiel
se depositaba en castafias de madera, los cuales cambiaron a las elaboradas con fibra de vidrio o

anforas de plastico de 20 L.

En el &rea de estudio se encontraron principalmente acocotes de fibra de vidrio y botellas de
refresco para la extraccion de aguamiel, castafias de madera y garrafones de plastico para su
transporte. En algunos casos los acocotes de guaje y castafias de madera han sido sustituidos por
su durabilidad. En el tinacal las tinas de fibra de vidrio o recientemente los toneles de plastico

sustituyeron las tinas de cuero de res 0 madera, ya que la fibra de vidrio las hace més duraderas.

El transporte de aguamiel se lleva a cabo con bicicletas, motocicletas e inclusive vehiculos, los
cuales sustituyeron al asno con el objetivo de reducir el tiempo de inversion. La literatura
menciona que en las pulquerias se utilizaban los cubos de 27.37 litros y las jicaras de 1.71 litros
y vasos de barro (Toxqui, 2008), la venta de pulque se hacia en tarros, jarras, jicaras y vasos
(Ramirez, 2004); en la actualidad se vende principalmente en vaso (medio litro) o botella de
refresco. Las barricas de madera, barriles de mano, castafias, cubos, entre otros se utilizaban para

almacenar el pulque, actualmente ésta funcién la realizan los toneles de plastico de 200 L.

El precio por litro de pulque no se compara en la zona estudiada con el precio de las ciudades
que va desde los $25.00 hasta los $30.00. Los cambios en herramientas y transporte en algunos
procesos no han incidido en las mejoras de la calidad del aguamiel y el pulque, solo buscando
comodidad, duracion y disminucion del tiempo de traslado.

El maguey pulguero no es de interés por los lugarefios y demas personas, lo que ha provocado la
disminucion de su cultivo. En los afios 60 Puebla contaba con 3 mil 378 hectareas y Tlaxcala con
12 mil 088 (Morera et al.,, 1982). En el 2013 Madrigal et al. (2014) menciona para los
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municipios de Chignahuapan y Zacatlan un total de 174. 7 ha y para Altzayanca y Nanacamilpa
199 ha. En el 2014 Puebla apenas alcanz6 374 hectareas y Tlaxcala 562 (SIAP, 2014).

La poca rentabilidad del maguey ha logrado sustituirlo por otros cultivos y las consecuencias
ecoldgicas son innegables, entre ellos la desaparicion de los metepantles; una disminucién de la
variabilidad genética por la ausencia de la reproduccion (Vazquez et al., 2011). A pesar de ello,
es momento e importante rescatar e incentivar su cultivo; una opcion son las alternativas de
aprovechamiento donde se incluye innovacion y tecnologia en el maguey pulquero como

resultado de revision de literatura son potencialmente factibles.

El interés se muestra en pocas personas, pero esto ha permitido la elaboracién de nuevos
productos como los curados, paletas de pulque, destilados de pulque, edulcorantes y los ya
mencionados, inulina y bioetanol. No obstante, gran parte de los productores siente comodidad y
conformidad con los aprovechamientos que obtienen de la planta en la actualidad y no cree
necesaria la busqueda de opciones, lo que es lamentable, ya que ello afecta la persistencia del

maguey.

El cultivo y aprovechamiento del maguey pulquero mostrd diferencias significativas entre los
municipios; lo que podria atribuirse a que las précticas llevadas a cabo en dichos procesos son
diferentes. Las variables que no presentaron diferencias, se debe a la variabilidad de los datos
recopilados, es decir; la informacion proporcionada por dos o tres productores (productor tipo 1)
considerados empresarios, afectaron los resultados y estos se observaron incongruentes con el
resto de la informacion. Debido a que la tipificacion de los productores se llevo a cabo a la par
del analisis de la informacién proporcionada por los entrevistados y no al inicio de las
entrevistas. O bien, al ndmero bajo de miembros consultados como en el caso de los
consumidores.
8. CONCLUSIONES

El futuro del cultivo del maguey es incierto, si bien se mantiene, no se cultiva en la misma
superficie del pasado, como consecuencia del desinterés, abandono del cultivo asociado a la

problematica del desmixiotado, robo de pencas y la larga espera para obtener el producto.

El consumo del pulque ya sea por costumbre o por gusto también ha disminuido, debido a la

propaganda negativa que se dio en el pasado al proceso de su elaboracién y la consideracién de
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que esta bebida es solo para los pobres; poco atractiva a los consumidores por su consistencia y

sabor.

El conocimiento tradicional del cultivo y aprovechamiento del maguey pulquero se ha
deteriorado y concentrado solo en personas mayores de edad, como consecuencia de la
sustitucion de esta planta por aquellas con beneficios econémicos a corto plazo. La pérdida de la
identidad pulquera se refleja en el reemplazo de herramientas tradicionales por aquellas que no

muestran innovacion ni mejoras en la calidad de aguamiel.

La percepcion social y econémica del maguey pulquero dependera del lugar que se trate, sea para
autoconsumo o venta, por costumbre o tradicién. A pesar de que cada localidad mantiene su
identidad, en los estados de Puebla y Tlaxcala comparten las mismas caracteristicas de cultivo y

aprovechamiento del maguey.

Los aprovechamientos innovadores de la actualidad como destilado de pulque, edulcorante,
jarabe de fructosa, inulina y etanol son una alternativa para incentivar el interés, retomar e
incrementar la superficie destinada al maguey y obtener remuneracion econémica para los

miembros de la cadena productiva.

Lo antes mencionado muestra avances en la elaboracion de nuevos productos pero con la
necesidad de mayor atencion y trabajo en conjunto entre las autoridades competentes,
investigadores y miembros de la cadena productiva; mediante la implementacion de programas
que incentiven el interés e incremento del cultivo de esta planta; porque si no hay maguey, no

hay planta de las maravillas.

Como resultado de esta investigacion se derivan las siguientes recomendaciones, los cuales se

enfocan principalmente a las autoridades correspondientes:

1.- La elaboracion de un padrén de la cadena productiva para lograr una mejor articulacion de las

actividades relacionadas con el maguey pulquero.

2.- La mayor atencion al maguey pulquero mediante la creacion de programas que fomenten su

cultivo y aprovechamiento e incentiven a los involucrados para mantener la tradicion.
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3.- La regulacién y sancion de los dafios suscitados a las plantaciones de maguey, como medida

de proteccion y conservacion de los cultivos.
A los miembros de la cadena productiva:

4.- La busqueda de apoyo y respaldo de las autoridades, acercamiento a investigadores y

expertos del maguey, para seguir cultivando y aprovechando estas plantas.

5.- La transmision de sus conocimientos a demas personas (hijos, nietos e interesados) e

incentivarlos para mantener la cultura del maguey pulquero.

6.- La continuacién de la tradicion del maguey mediante la insercién de alternativas de
produccion que incluyan tecnologia e innovacion (inulina, bioetanol, etc.) a los

aprovechamientos vigentes y a los previsibles en mediano y largo plazo.

7.- Mejorar en corto plazo el rendimiento econémico de las plantaciones para incentivar su

cultivo.

8.- Implementar trabajo conjunto con investigadores enfocados a disminuir el periodo de cultivo
y seleccion de clones para su propagacién masiva, que garantice una mayor produccion de
aguamiel y a su vez de pulque.
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10. ANEXO
Anexo 1. Cuestionario Productor
a) Datos generales
1.- Fecha:
2.- Localidad:
3.- Estado:
4.- Nombre completo:
5.- Edad:
6.-Sexo: F() M()
7.- Escolaridad:
8.- Lugar de origen:
9.- Domicilio:

10.- Localidad:

11.- Municipio:

12.- Afios de residencia en la localidad:
13.- ¢Realiza alguna actividad econémica ademas del maguey?
a)Si  b)no (Cual?
14.- Habla alguna lengua indigena
a)Si  b)no ¢Cuél?
15.- En que eslabdn se ubica de la cadena productiva del maguey
pulquero
a) Productor  b) tlachiquero  c) tinacalero
d) duefio de la pulqueria (comerciante) e) consumidor
16.- ;Qué actividades realiza?

Productor
17.- ;Cuantos afios de experiencia lleva en la produccion de maguey pulquero?

18.- ¢ Cuanta superficie cultiva con maguey pulquero?

19.- Tipo de relieve: lomerio () planicie () meseta( ) sierra( )
20.- Tipo de suelo: arenoso ( ) arcilloso () pedregoso () otro( )
21.- ¢Sabe en qué tipo de lugares (ambiente) crecen estas plantas?

a)Si  b)No ¢Cuales?

22.- ;Qué animales visitan los magueyes pulqueros?

23.- ¢ Sabe para qué hacen estas visitas?

24.- ¢ Le da algun otro uso al terreno donde tiene sembradas las plantas de maguey?
Si, No ¢Cual? ;Por qué?

b) Modo de adquirir su planta
Si la produce:
25.- ¢ Qué tipo (s) de maguey produce?
a) Manso b) Chalquefio c)Pulalarga d) Ayoteco e) Otro

26.- ¢Por qué produce es (e) (0s) tipo (s)?
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27.- ;C6mo lo produce?

a) Propagacion por semilla b) por esqueje  c) hijuelo/mecuate d) otro
28.- ¢Por qué lo produce de ese modo?

29.- ¢Cuanto produce al afio?

30.- ;Qué cuidados les proporciona durante su desarrollo (desde propagacion hasta hijuelo listo para ser plantado)?

b) Silo compra:
31.- ;{Qué tipo(s) compra?
Ayoteco () Chalquefio () Manso( ) Pualarga( ) otro()

32.- ;Por qué compra ese tipo?

33.- ¢De qué edad la compra? ;Por qué?

34.- ;De qué tamafio lo compra? ;Por qué?

35.- Caracteristicas que debe de tener la planta para que haga su compra

36.- ;Donde lo compra? ¢Por qué?

37.- (A quién se lo compra? ;Por qué?

38.- ¢Cuanto compra? ;Por qué?

39.- ¢Precio de la compra?

40.- *; Los compra listos para ser aprovechados? Si, No ¢Por qué?

c) Crecimiento y aprovechamiento de la planta
41.- ;Cémo diferencia entre tipos de magueyes?

42.- ¢ A qué altura la planta esté lista para ser plantada en los terrenos? ¢ Por qué?

43.- ¢ A qué didmetro la planta est lista para ser plantada en los terrenos? ¢Por qué?

44.- ;Cuantos magueyes tiene en su parcela? Aproximadamente

45.- ;Cual es el arreglo de los mismos dentro de su terreno? ¢Por qué?

46.- ;Que labores culturales realiza al cultivo? ¢Por qué?
a) deshierbe  b) fertilizacion  ¢) poda d) afloje
e) control de enfermedades  f) ninguna de las anteriores

47.- ;Con que herramientas cuenta para su cultivo? ;Por que?

48.- ;Ha cambiado alguno de ellos? Si, No ¢Cuéles?

49.- *; Qué parte de la planta es aprovechada? ¢Por qué?

50.- ;Qué productos y/o subproductos obtiene del maguey pulquero? ;Por qué?
a) aguamiel b) penca para barbacoa c)gusanos comestibles d) fibra
g)otro  ¢Cudl?
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51.- ¢A los cuantos afios aprovecha el maguey pulquero? ;Qué caracteristicas presenta la planta cuando esta listo
para su aprovechamiento?

producto edad caracteristicas

aguamiel

penca

gusanos comestibles

Fibra

Otro

52.- ¢Son para consumo o venta? ;Por qué?

53.- ¢A quién se lo vende? ;Por qué?

54.- ¢Cual es el modo y precio de su venta? ;Por qué?

d) En caso de pulgue
55.- ¢Cuanto produce de pulque al dia?

56.- ¢Qué caracteristicas debe de tener el pulque para ser considerado de buena calidad?

e) Pencas
En caso de que realice aprovechamiento de pencas
57.- Mencione el nimero de pencas aprovechables por cada planta y cuantos magueyes aprovecha actualmente para
este fin

58.- ¢ Qué tiempo transcurre para volver a aprovechar las pencas de la misma planta
(semanas 0 meses)?

59.- Mencione el material que utiliza para la obtencion de pencas

60.- ¢Es el mismo material o ha cambiado alguno?
a) Si b)yno  (Cual?
61.- (A quien vende las pencas y sabe para que las utilizan?

62.- En caso de que aproveche para otro producto, favor de indicarlo en hojas anexas tomando como ejemplo
los productos anteriores

63.- ¢Existe algun producto que quisiera elaborar pero no lo ha hecho por falta de infraestructura o algln otro
impedimento?

a) Si b) no

64.- ;Cual? ;Porque?

65.- ¢Dbonde aprendio estas actividades?

66.- ;Lo ensefia a su familia? Si, No, ¢Por qué?

67.- ¢Ha cambiado alguna actividad y/o algln aspecto a través de los afios?
a) Si b) No (Cual?
68.- ¢ Por qué?

f)  Gestion de recursos vegetales
69.- ;Como obtiene la planta?

a) Colecta  b)cultiva c)otro ¢Cuél?
70.- ¢ Cuénto obtiene cada afio?
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71.- {Es abundante?
a) si b)no ¢Por qué?

72.- ¢ Se consigue facilmente?
a) si b)no ¢Por qué?

73.- ¢ Le interesa que esta planta esté disponible facilmente?
74.- ) si b)no  ¢Cual es su motivo?

75.- ¢Realiza o ha realizado alguna actividad para que esta planta esté disponible?
a) si b) no ¢Por qué?

76.- ¢Lo realiza solo (a) o en compafiia de otras personas?

77.- ¢Cual es la importancia del maguey pulquero para usted?

78.- ¢Cuantas plantas de maguey requiere para vivir sin contratiempos?

79.- ¢Por qué aun realiza estas actividades?

80.- Si el aprovechamiento del maguey le diera suficiente dinero, ¢Se dedicaria por completo a ello?
a) Si b) no
¢Porqué?

81.- ¢Quisiera que sus hijos y demas familia sigan con esta tradicion o conocieran la importancia de esta planta?
a) Si b)no  ;Porqué?

82.- Comentarios finales

Anexo 2. Cuestionario Tlachiquero
Datos generales

1.- Fecha:

2.- Localidad:

3.- Estado:

4.- Nombre completo:
5.- Edad:
6.-Sexo:F() M()
7.- Escolaridad:

8.- Lugar de origen:
9.- Domicilio:

10.- Localidad:

11.- Municipio:

12.- Afos de residencia en la localidad:
13.- ¢ Realiza alguna actividad econémica ademas del maguey?
a)Si  b)No ;Cudl?
14.- Habla alguna lengua indigena
a)Si  b)No ;Cual?
15.- En que eslabon se ubica de la cadena productiva del maguey
pulguero
a) Productor  b) tlachiquero  c) tinacalero
d) duefio de la pulqueria (comerciante) e) consumidor
Tlachiquero
16.- ¢ Cuéles son las funciones de un tlachiquero?

17.- ;Qué tiempo le dedica diariamente a estas actividades? ¢Por qué?
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18.- ;Como aprendio a realizar dichas actividades?

19.- ¢ Cuantos afios lleva realizando estas actividades? ¢Por qué?

20.- ;Lo ensefia a sus hijos, nietos, etc.? Si, No, ¢Por qué?

21.- ;Cuantos tipos de maguey pulquero conoce? ;Cuales?

22.- ;Sabe diferenciarlas?
a)Si b)No ¢Cémo?

23.- ¢Cada cuando y que cantidad de aguamiel extrae de cada planta? ;Por qué?

24.- ;Cuanto aguamiel extrae en total por dia?

25.- ¢Varia la calidad de aguamiel entre los tipos de magueyes?

26.- ¢Se guia por algun ritual, ser mistico, etc.? ;Cual? ;Por qué?

27.- Mencione las actividades que realiza a partir de que el maguey esta listo para la extraccion de aguamiel

actividad forma, tiempos y equipo utilizado

28.- ¢Ha cambiado el equipo que utiliza?
a) Si b) No ¢Cuales?

29.- ¢Por qué?

30.- ¢Ha cambiado algo en el proceso de extraccion del aguamiel?
a) Si b) No (Cudl?

31.- ¢Por qué?

32.- ¢ El aguamiel es propio o ajeno?

33.- ¢ Para consumo o venta? ;Por qué?

34.- ;Cual es el precio de la venta? ;Por qué?

35.- ¢Doénde lo vende?

36.- (A quién lo vende? ¢Por qué?

37.- ;Cudl es el fin del aguamiel extraido? (elaboracién de pulque, consumo de aguamiel, otro)

38.- ;Cual es el modo de pago?

39.- ¢ Cuanto percibe de salario?

40.- ;A provecha esta planta para un proposito diferente al aguamiel?
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a)Si  b)No (Cual?

41.- ;Por que?

42.- ;Cual es la importancia del maguey pulquero para usted?

43.- ;Cuantas plantas de maguey requiere para vivir sin contratiempos?

44.- ;Por qué aun realiza estas actividades?

45.- Si la extraccion del aguamiel le diera suficiente dinero, ;Se dedicaria por completo a ello?
a) Si b) No
46.- ;Por que?

47.- ¢Quisiera que sus hijos y demas familia sigan con esta tradicién o conocieran la importancia de esta planta?
a) Si b) No
48.- ;Por qué?

49.- Comentarios finales

Anexo 3. Cuestionario Tinacalero
Datos generales

1.- Fecha:

2.- Localidad:

3.- Estado:

4.- Nombre completo:
5.- Edad:

6.-Sexo: F() M()
7.- Escolaridad:

8.- Lugar de origen:
9.- Domicilio:

10.- Localidad:

11.- Municipio:

12.- Afios de residencia en la localidad:
13.- ¢ Realiza alguna actividad econémica ademas del maguey?
a)Si  b)No (Cudl?
14.- Habla alguna lengua indigena
a)Si  b)No (Cual?
15.- En que eslabdn se ubica de la cadena productiva del maguey
pulquero
a) Productor  b) tlachiquero  c) tinacalero
d) duefio de la pulqueria (comerciante) €) consumidor
Tinacalero
16.- ¢Cudles son las funciones de un tinacalero?

17.- ¢Cuantos afios lleva realizando estas actividades?

18.- ;| Dénde lo aprendi¢?

19.- ;Como lo aprendig?

20.- ¢Lo ensefia a sus hijos y deméas familia?
a)si  b)no ¢Porqué?
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21.- ¢ Cuantos tipos de maguey pulquero conoce? ;Cuales?

22.- ;Sabe diferenciarlas?
a)Si  b)No

23.- ¢Como los diferencia?

24.- Menciones las actividades que realiza una vez que recibe el aguamiel

actividad forma, tiempos y equipo utilizado

25.- El aguamiel que recibe, ;Debe tener ciertas caracteristicas al momento de recibirlo?
a) Si b) No ¢Cuéles?

26.- ¢Varia la calidad del mismo, segun el tipo de maguey?
a) Si b) No ¢Por que?

27.- ¢Cuantos litros de aguamiel recibe por dia?

28.- ¢ Cuantos litros de pulque elabora por dia?

29.- En todos los afios que lleva realizando estas actividades, ¢Emplea las mismas herramientas o las ha cambiado?
¢Cudles? ;Por qué?

30.- En todos los afios que lleva realizando estas actividades, ¢ Realiza el mismo proceso para la obtencion del
pulgue o ha cambiado algo? ¢Cual? ;Por qué?

31.- ¢Se guia por algun tipo de ritual, ser mistico, etc.? ;Cual? ;Por qué?

32.- ¢Por qué?

33.- El lugar donde se procesa el aguamiel o también denominado tinacal ¢Debe cumplir con ciertas caracteristicas?
a)Si  b) No (Cuales?

34.- ;Cuantas horas trabaja al dia?

35.- ¢ Cuanto recibe de salario y modo de pago?
a) hora b) semana c)otro (Cual?
36.- ¢Aprovecha para otro propésito esta planta?
a)Si b) No ;Cual?
37.- ;Por qué?

38.- ¢Cual es la importancia del maguey pulquero para usted?

39.- ;Cuantas plantas de maguey requiere para vivir sin contratiempos?

40.- ¢Por qué aun realiza estas actividades?

41.- Si el trabajo como tinacalero le diera suficiente dinero, ¢Se dedicaria por completo a ello?
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a) Si b) No
42.- ;Por que?

43.- ;Quisiera que sus hijos y demas familia sigan con esta tradicién o conocieran la importancia de esta planta?
a) Si b) No
44.- ;Por qué?

45.- Comentarios finales

Anexo 4. Cuestionario Encargado o duefio de pulqueria
Datos generales

1.- Fecha:

2.- Localidad:

3.- Estado:

4.- Nombre completo:
5.- Edad:

6.-Sexo: F() M()
7.- Escolaridad:

8.- Lugar de origen:
9.- Domicilio:

10.- Localidad:

11.- Municipio:

12.- Afios de residencia en la localidad:

13.- ¢ Realiza alguna actividad econémica ademas del maguey?
a)Si  b)No (Cudl?

14.- Habla alguna lengua indigena
a)Si  b)No (Cual?

15.- En que eslabdn se ubica de la cadena productiva del maguey

pulquero
a) Productor b) tlachiquero c) tinacalero
d) pulqueria (comerciante) e) consumidor

Encargado o duefio de pulqueria
16.- Nombre de la pulqueria o expendio

17.- Tiempo que lleva funcionando dicho lugar, ¢A qué cree que se deba esto?

18.- ¢(Cuél es el horario de servicio de la pulqueria?

19.- ¢ Cuéntos afios lleva trabajando aqui?

20.- ;Cuanto percibe de salario y modo de pago (semana, quincena, etc.)?

21.- ;De qué edad son los consumidores que entran a la pulqueria?

22.- ;De qué edad son los mayores consumidores?

23.- ;Por qué?

24.- ¢ Qué productos vende?
a) pulque b) destilado de pulque  ¢) aguamiel d) otro ¢Cudl?

25.- Modo de venta
a) litro b)lata c)botella  d)otro ;Cual?
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26.- ;Cual de las anteriores es la mas vendida?

27.- ¢Por qué?

28.- ¢ Cuénto vende al dia?

29.- Costo de cada producto (litro, lata, botella, etc.)

a) Encaso de ser pulque:
30.- ;Qué tipo de pulque vende?
a) natural b)curado
31.- { De Cuales curados?

32.- ¢Usted prepara los curados?
a) Si b) No ¢Por qué?

33.- ¢ Cual (es) vende mas? ;Por qué?

34.- ¢Existe algun tipo de exigencia o preferencia por parte de los consumidores? Tipo de pulque, calidad, etc.

35.- ¢ Qué caracteristicas debe tener un pulque para ser considerado de calidad y ser vendible?

36.- ¢El pulque es propio o comprado?

37.- (A quién se lo compra?

38.- ¢ Qué caracteristicas debe tener el pulque para que lo compre?

39.- (En cuanto compra el pulque?

40.- Modo de compra
a) litro  b) gal6n (capacidad) c) otro ¢ Cudl?

Si lo compra por lata:
41.- ;Compra por lata o por caja? ;Por qué?

42.- ;De qué sabores compra?

43.- ;Cual es el mas solicitado?

44.- ;Es igual al pulque natural (sabor, olor, consistencia)? Si, No ¢Por qué?

45.- ;Por qué?

Si es destilado de pulque
46.- ;Modo de venta?
a) vaso b) botella ¢) otro ¢Cual?

47.- ;Costo de la venta?

48.- ¢Es muy solicitada esta bebida?
a) Si b) No ;A qué cree que se deba?

49.- ;Sabe de qué tipo (s) de maguey pulquero es el pulque que se vende en estas instalaciones?
a) Si b) No,
50.- ¢Por qué?

51.- *¢Es diferente el pulque de cada tipo de maguey pulquero?
a) Si b) No, ¢Cuél?
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52.- ¢Cual es la importancia de esta planta para usted?

53.- ¢Cuantos litros de bebida se requiere vender para que el lugar funcione sin contratiempos?

54.- ;Por qué trabaja en una pulqueria y no en otro lugar?

55.- ¢Le da algiin aprovechamiento al maguey pulquero?
a)Si  b)No ¢Cual?

56.- ¢Quisiera que sus hijos y demas familia se dedicaran a lo mismo que usted o conocieran la importancia de esta
planta?

a) Si b) no

57.- ¢Por qué?

58.- Comentarios finales

Anexo 5. Cuestionario Consumidor
Datos generales

1.- Fecha:

2.- Localidad:

3.- Estado:

4.- Nombre completo:
5.- Edad:
6.-Sexo:F() M()
7.- Escolaridad:

8.- Lugar de origen:
9.- Domicilio:

10.- Localidad:

11.- Municipio:

12.- Afos de residencia en la localidad:
13.- ¢ A qué actividad econdmica se dedica?

14.- Habla alguna lengua indigena
a)Si  b)No ¢Cual?
15.- En que eslabdn se ubica de la cadena productiva del maguey
pulquero
a) Productor  b) tlachiquero  c¢) tinacalero
d) duefio de la pulqueria (comerciante) e) consumidor
Consumidores
16.- ;Qué tipos de maguey pulquero conoce?

17.- ;Sabe diferenciarlas?

18.- ¢ Qué bebida o producto derivado del maguey consume?
a) pulque natural b) pulque enlatado c)destilado de pulque d) otro ¢Cual?

19.- ;Por qué?

20.- ¢Desde cuando lo consume?

21.- (A qué se debe el gusto por ello?
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22.- ;Sabe si tiene algunas propiedades curativas o benéficas?
a)Si b)No (Cuales?

23.- ¢ Qué caracteristicas debe de tener para consumirlo?

24.- ;Encuentra diferencias entre pulques? ¢Cuales?

25.- ¢Cuanto consume al dia?

26.- ;Dénde obtiene?
a) compra  b)lo produce c)otro ¢Cual?

27.- Si lo compra, {D6nde lo compra?

28.- ¢Por qué ahi?

29.- ;A qué precio lo compra?

30.- ¢Cuanto compra?

31.- ;Cada cuando compra?

32.- ¢ Quiénes de su familia lo consumen?

33.- ¢Dbnde aprendi6 a consumirlo?

34.- ¢ Es la misma cantidad que consume actualmente, a la de hace afios? Si, No

35.- ¢Por qué?

36.- ¢Le da algun aprovechamiento a esta planta?
a) Si b) No ¢Cudl?

37.- ¢Cual es la importancia del maguey pulquero para usted?

38.- ¢Por qué aun lo consume?

39.- ¢Quisiera que sus hijos y demas familia sigan con la tradicién de consumir esta bebida y productos derivados
del maguey pulquero?

a) Si b) no

40.- ;Por que?

41.- Comentarios finales

Anexo 6. Variables de estudio

Variables

Taxondmicas Tipos de maguey pulquero-productores

Tipos de maguey pulquero-tlachiqueros, tinacaleros y consumidores

Ecoldgicas Tipos de relieve

Tipos de suelo

Aprovechamiento alternativo del terreno
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Actividades propias de cada eslabon

Productor Promedio de superficie cultivada con maguey pulquero
Densidad de magueyes por hectarea
NUmero de plantas por productor
Método de propagacion
Plantas en produccién anualmente
Tamafio de la planta para su implante en campo
Labores culturales llevados a cabo a los cultivos de maguey
Aprovechamientos para el maguey pulquero
Destino de los aprovechamientos
Tlachiquero Edad aprovechable de los magueyes
Volumen de produccién de aguamiel por planta
Volumen de aguamiel diario por tlachiquero
Volumen total de pulque por dia
Propiedad del aguamiel de los tlachiqueros
Destino del aguamiel extraido
Precio venta del litro de aguamiel
Precio venta del litro de pulque
Influencia de las fases lunares en la produccién de aguamiel
Tinacalero Volumen de aguamiel que reciben en el tinacal

Volumen de pulque que se elabora en el tinacal

El tinacal debe cubrir ciertas caracteristicas para la elaboracion de pulque

Influencia del misticismo en la elaboracion de pulque

Encargado de pulqueria

Anfios de funcionamiento

Horario de atencidn

Edad de los consumidores

Edad de los mayores consumidores

Productos ofertados en las pulquerias

Modo de venta de los productos ofertados

Precio del litro de pulque

Preferencia de tipo de pulgue por los consumidores

Consumidor

Productos consumidos por los parroquianos en las pulquerias

Tiempo que llevan consumiendo el pulque

Volumen de consumo de pulque

Preferencias por el tipo de pulque

Sabe diferenciar los tipos de pulque

Propiedades curativas del pulque

Variables

Econdmico-sociales

Edad

Escolaridad

Sexo
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Asociacion con otras actividades econémicas

Gestion del maguey
pulquero

Los magueyes se consiguen facilmente

Le interesa que los magueyes estén disponibles facilmente

Actividades llevadas a cabo por los productores para mantener la oferta de
magueyes

Les gustaria dedicarse exclusivamente al maguey pulquero

Transmisién de la tradicion pulquera a las demas personas

Cambios en el proceso de cultivo del maguey

Cambios en las herramientas utilizadas para el cultivo

Cambios en el proceso de produccion de aguamiel

Cambios en las herramientas utilizadas por los tlachiqueros

Elaboran o quisieran elaborar productos innovadores derivados del maguey
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