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RESUMEN

La gastronomia mexicana se reconoce como una de las mds
ricas y variadas del mundo, ya que gracias a sus técnicas, in-
gredientes y la capacidad ecléctica que existe en su haber, ha
logrado formar parte no sélo de las mesas mexicanas, sino
que ha generado un gran interés a nivel mundial. Gracias a
estas caracteristicas, y al auge que ha adquirido el turismo
gastrondmico, se ha convertido en una herramienta para la
generacién de movimientos econémicos, sociales y cultura-
les con miras al desarrollo de México. Para ello se promue-
ven productos que generen interés en las personas por su
valor tradicional e histérico. Tal es el caso del pulque, que
en si mismo ha sido una representacién de historia, cultura,
identidad y economia a lo largo del tiempo, y constituye un
factor de promocién y difusién.

Palabras clave: gastronomia mexicana, identidad, tu-

rismo gastrondmico, producto turistico, pulque.
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PULQUE: A SUSTAINABLE
GOURMET TOURIST PRODUCT

ABSTRACT

Mexican cuisine is recognized as one of the richest and
most varied in the world, and thanks to its techniques, in-
gredients and eclectic capacity, it has managed to become
part of not only of Mexican tables, but has also generated
great interest worldwide. Thanks to these characteristics,
and the boom of gastronomic tourism, it has become a tool
for generating economic, social and cultural movements,
aiding Mexico’s development. For this reason, products
that generate interest for their traditional and historical va-
lue are being promoted. Such is the case of the promotion
and dissemination of the cactus drink PULQUE, which in
itself has been over time a representative of Mexican his-
tory, culture, identity and economy.

Keywords: Mexican cuisine, identity, food tourism,

tourist product, pulque.

56



MaRiA ANTONIETA ToRRES NIETO / EL PULQUE...

a gastronomia mexicana es heredera de todas las civi-

lizaciones que han habitado el continente a lo largo
de la historia: las culturas prehispdnicas, desarrolladas en
aridoamérica y mesoamérica, y, por supuesto, la influencia
europea, que da lugar a una fusién de ingredientes, técnicas
y engranaje cultural.

Nadie niega el valor social que acaece a su alrededor, ya
que por todos los medios y bajo todas las circunstancias,
enfrentamos situaciones en las que la comida estd presente,
no se requiere de algo rebuscado, técnicamente hablando;
basta con un taco, una pieza de pan, o un café de olla para
pasar el tiempo ya sea en convivencia o en la soledad. Si ya
éramos parte de un hdbitat rico en recursos alimenticios, las
aportaciones posteriores a la Conquista, nos han enriqueci-
do ain mids, gracias al talento que poseemos para adoptar y
adaptar lo que mds nos convenga.

En esa linea de creacién y evolucién, la gastronomia
es muy importante para el sector turistico, a tal grado que
existe un turismo denominado gastronémico. Gracias a este
interés gestado con éxito en Europa y expandido al resto
del mundo, la aportacién de valor a un producto, platillo,

bebida, o tradicién hace que la gente ya no sélo se trasla-
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de a otras zonas para conocerlas cultural y naturalmente,
sino que su motivacién sea la alimentacién. El interés del
turismo gastronémico reside en —literalmente— comerse el
mundo, y después recorrerlo.

La OMT afirma que entre la cultura y el turismo existe
una relacién simbidtica. El arte, las artesanias, las danzas
rituales y las leyendas que se encuentran en peligro de ser
olvidadas por las nuevas y jévenes generaciones de un pais o
lugar, pueden ser revitalizadas cuando el visitante demues-
tra interés en conocerlas. El turista demuestra cada vez mds
ser un individuo interesado en la otredad, esto se manifiesta
en el creciente segmento del turismo cultural, y dentro de
éste, por su sensualidad, destaca la curiosidad por viajar y
experimentar la mesa del ajeno.

En el caso de México, cabe destacar que el turismo es
una de las principales actividades econémicas del pais que
le representa ingresos importantes a través de los destinos
divididos en centros de playa, turismo de aventura, pue-
blos mégicos, turismo social, de negocios, y otras dreas que
pretenden presentar una oferta atractiva para el visitante
nacional e internacional. La mayor aportacién al turismo
histéricamente ha sido el denominado “sol y playa”, gracias
a la riqueza litoral con la que contamos, ademds del turis-
mo cultural y natural que ha atraido a turistas nacionales
e internacionales. No es sino hasta hace muy poco tiem-
po (alrededor de dos afos), que comenzamos a pensar en
nuestra gastronomia como un potencial de venta turistica,

por supuesto bajo la influencia de casos de éxito como
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Espana o Italia, y se comienzan a hacer trabajos de interés
para las personas involucradas, tanto en el turismo como
en la comida (en éste tltimo caso, todos los que comemos).

La gastronomia es uno de los pilares mds importantes
que sostiene al sector turistico. La importancia del arte
culinario es tal que existe un turismo denominado gastro-
némico. La aficién a viajar para visitar paises como parte
de las actividades de recreacién no queda exclusivamente
reducido a conocer de ese lugar de destino una serie de
monumentos, paisajes, costumbres, folklore, etcétera, sino
que se busca la interaccién con los alimentos de calidad que
se transforman en experiencias, y, si se consigue disfrutar
de los mismos, es muy probable que los turistas recuerden
ese lugar.!

En este sentido, una herramienta més con la que cuenta
nuestra querida gastronomia es el hecho de formar parte
del listado de Patrimonio Intangible de la Humanidad,
otorgado por la UNESCO desde 2010, en donde se in-
volucran pricticas y expresiones culturales que requieren
medidas de salvaguarda urgentes para asegurar su transmi-
sién.? Pareceria que en realidad la gastronomia no requiere
de estas medidas, es decir, seguimos comiendo tacos y tla-
coyos (pensarfan algunos). El paso del tiempo y el arribo
de la tecnologia indiscriminadamente, pese a sus innume-

rables beneficios a favor del tiempo y su calidad en funcién

! Cfr. Esteve Secall, R. er.al. Estructura de mercados turisticos. p. 268.

Listas del patrimonio cultural inmaterial y Registro de mejores précticas de
salvaguardia UNESCO http://www.unesco.org/culture/ich/es/listas
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de otras actividades, no sélo las culinarias, ha permeado
una parte de las técnicas tradicionales de produccién y con-
sumo de los alimentos base de nuestra cultura. Cabe aclarar
que de ningln modo se busca satanizar a las herramientas
que nos llevan a la evolucién tecnoldgica, sino que en la
busqueda de un posible ‘avance’, se corre el riesgo de no
s6lo no avanzar, sino de retroceder, ya que la pérdida de la
identidad y del arraigo son determinantemente un retroce-
so, particular primero, social después. Considero que esta
declaratoria es una excelente herramienta para el fomento y
promocién de imagen, que potencializaria la proyeccién de
México como un pais en donde existe una gran gastrono-
mia, y al que vale la pena desplazarse para su disfrute.

La idea alrededor de la gastronomia mexicana en algu-
nos lugares del mundo no es del todo positiva. He recibido
opiniones contrarias a la realidad y se puede percibir una
notable influencia medidtica sobre todo en la creencia de
que nuestra alimentacién tradicional se fundamenta en lo
que realmente se conoce como cocina Tex-Mex, por ejem-
plo los nachos, burritos o fajitas (estas dos tltimas prepara-
ciones ciertamente de origen mexicano, pero posicionadas
en su evolucién como cocina Tex-Mex). De igual modo, la
generalizacién por experiencias cercanas o por opiniones de
figuras de influencia relevante en torno a que la alimenta-
cién mexicana es forzosamente picante e indigesta, es tam-
bién un marco de idealizacién negativa para su consumo.

Pese a las circunstancias relativamente negativas en las

que nuestra apreciada gastronoml'a se encuentra en ciertos
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dmbitos, el movimiento actual en torno al conocimiento
gastronémico amplio ha impulsado el interés por el cono-
cimiento de las cocinas del mundo. Por supuesto que la
mexicana no se queda atrds, y aumenta su prestigio gracias
a los esfuerzos que se han realizado por parte de institucio-
nes mexicanas publicas y privadas que buscan el rescate y el
reposicionamiento de la gastronomia mexicana al nivel de
las consideradas mejores.’

Dentro de las acciones a favor de un turismo gastroné-
mico, u orientado a un producto alimentario, por ejem-
plo, se ha insistido en la creacién de rutas gastronémicas*
a lo largo del pais; desde febrero de 2012 existe un total
de 18 recorridos que comprenden pricticamente todos los
estados de la Republica Mexicana, especialmente diseiados
para ofrecer a los turistas nacionales y extranjeros los plati-
llos y las bebidas tradicionales, resultado del mestizaje. Es-
tos recorridos abarcan 155 destinos, 31 pueblos mdgicos, 9

ciudades Patrimonio de la Humanidad, 14 sitios naturales

Mis alld de la subjetivacién de los términos “mejor” o “peor” en funcién de
algo mds, en cuanto a la gastronomia se hace referencia a las que se consideran
como mejores por su permanencia, evolucién, tecnificacién o que han
formado parte de la formacion de cocineros en funcién de sus técnicas y prin-
cipios, y que se reconocen como las cocinas formales, por ejemplo, la cocina
francesa.

Entendiéndose como parte de una Ruta Turistica, se abre este nicho de mer-
cado denominado Ruta Gastronémica. Suelen desarrollarse con la finalidad
de ofrecer al turista servicios adecuados a sus necesidades en una zona deter-
minada aprovechando los recursos disponibles en ellas. Se pueden considerar
como clusters de actividades o servicios que representan un recurso o atractivo
turistico, mejorando las alianzas entre actores y entre distintas regiones y obte-
niendo mejores rentas. - Cft. Flavidn, C. & Fandos C. Turismo Gastrondmico.
Estrategias de marketing y experiencias de éxito. p. 72.

61



HOSPITALIDAD-ESDAI / Juuio-Diciemere 2013

y culturales, 25 etnias y mds de 1,500 platillos y bebidas ti-
picas de los rincones de nuestro pais. Sin embargo, debido
a la falta de planeacién estratégica desde su creacidn, este
proyecto lamentablemente se ha visto disminuido porque
se considera inoperante.

A pesar de ello, algunas operadoras turisticas, asi como
la Secretarfa de Turismo (SECTUR), en cooperacién con
la Organizacién Mundial de Turismo (OMT), han imple-
mentado acciones para motivar que las personas se movili-
cen alrededor de un producto o productos, generando que
se desmitifiquen algunos y se estimule el trabajo de los pro-
ductores.

De manera adicional, como aspectos positivos, tenemos
que los visitantes o turistas de cultura demuestran respeto
e interés por las manifestaciones intangibles, fomentando
su conservacion y puesta en valor; ademds, por la edad y
preferencias de esparcimiento suelen tener un gasto prome-
dio por encima de la media. Es decir, turistas respetuosos
con un alto impacto en la economia local. Turistas que en
su mayorfa provienen de los principales paises emisores:
Inglaterra, Espana, Francia, Alemania e Italia en Europa;
Estados Unidos, Canadd, Brasil y Argentina en el conti-
nente americano; Australia, Japén y China en el resto del

mundo.’

5 Cfr. Ramos Abascal, M. La construccion tedrica de la gastronomia como produc-

to turistico cultural en México.
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PROPUESTA ALREDEDOR
DE UN PRODUCTO: EL PULQUE

Con base en la informacién ya planteada, y dado el cre-
ciente interés en la gastronomia mexicana —reflejado en
la Declaratoria de Patrimonio Intangible y la creacién de
rutas gastronomicas alrededor de la difusién de técnicas,
tradiciones o productos— se propone enfocar la atencién
en productos tradicionales, como es el caso del pulque, que
ha integrado aspectos sociales, culturales y econémicos a lo
largo de la historia.

De manera general, el pulque puede ser definido como
una bebida alcohdlica, de origen prehispdnico, de color
blanco y consistencia viscosa y espesa, que se obtiene de la
fermentacion del aguamiel extraido del corazén del agave
0 maguey.

En cuanto a su relevancia, basta mencionar la impor-
tancia religiosa y social que tuvo desde el mundo prehispd-

nico, basta leer este elogio hecho por Gongalves de Lima:

El licor, el intoxicante ritual, la bebida-medicina,
el liquido sacrificial, el vino blanco, leche de Ma-
yahuel, el tedmetl, vino sagrado para los guerreros
vencidos que se iban a inmolar, bebida de los valien-
tes y de los sabios, eso fue el oc#/i de los aztecas, hasta

el desplome de sus civilizacién con la conquista por
los soldados de Cortés.

6

Cfr. Gongalves de Lima, O. El maguey y el pulque en los cédices mexicanos.
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En la época prehispdnica inicamente los sefores prin-
cipales o los ancianos, hombres y mujeres retirados ya de
la vida activa, podian consumirlo, y a los que iban a ser
sacrificados en el templo de Huitzilopochtli se les permitia
beberlo hasta embriagarse. También se administraba, ya
fuera solo o combinado con diversas yerbas, a los enfer-
mos y a las mujeres en estado de gravidez, pues se con-
sideraba una eficaz medicina para aliviar los males mds
variados.

Durante la época colonial, con la caida del poderio indi-
gena en las tierras de México, perdié el octli su antigua con-
dicién de preeminencia ceremonial, su dignidad de vino de
los dioses, para volverse la bebida popular que se denominé
“pulque”. La voz pulque proviene del nahuatl poliuhqui,
“descompuesto”, “echado a perder”, pero en ndhuatl se le
sigue llamando oc#/i, nombre genérico para “vino” o bebida
embriagante. A menudo se le llama con las voces neutle o
neutli, derivados del ndhuatl necubtli, “miel”.”

El enorme arraigo del pulque entre la poblacién y el ser
fuente importante de ingresos para el real erario lo conver-
tian no sélo en la bebida mds popular y de uso mds gene-
ralizado entre la poblacién del altiplano, sino en la tnica
bebida alcohdlica de origen americano que contaba con la

proteccién de la Corona.?

Cfr. Montemayor, C. (2005) “El maguey, el pulque y la leyenda” La Jornada
24 02 2005.

Cfr. Long, J. (1996) Conquista y Comida, consecuencias del encuentro de dos
mundos.
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Durante el siglo XX, la cultura mexicana antigua, o més
bien la cultura del pueblo, agraria y popular, fue la base
fundamental para crear un proyecto de cultura nacional
que necesitaba legitimar a los nuevos sistemas impuestos
por nuevas élites revolucionarias dentro de un cambio de
régimen. Era un proceso de reivindicacién de los elementos
que participaron en las guerras civiles los que ahora com-
partian, dentro de la ideologfa unificadora de la Revolu-
cidn, la cultura tradicional que debia ser reformulada e in-
corporada a la imagen de un Estado que fuera homogéneo
y representativo de sus tradiciones.’

La utilidad econémica producto del pulque fue incre-
mentindose, y para la época del Porfiriato las haciendas
pulqueras vivieron su momento de esplendor. El consumo
del pulque se generalizé entre la poblacién mestiza y las
pulquerias se multiplicaron. Algunos viajeros de la época
asentaron que en la ciudad de México habia casi una pul-
queria por calle.

Lamentablemente, su valor cultural y social se ha visto
menguado durante el tltimo siglo, debido a la falta de co-
nocimiento (generado por otros intereses) acerca de su en-
torno y su importancia general, asi como por la introduc-
cién de bebidas que pueden denominarse “sustitutas”, con
base en la baja popularidad gestada alrededor de mitos y

consideraciones peyorativas hacia el producto en cuestién.

9

Cfr. Rodolfo Ramirez Rodriguez (2007) “La representacién popular del ma-
guey y el pulque en las artes” en Cuicuilco, Vol. 14, No. 39, enero-abril.
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Con base en estos antecedentes, y sumado a la gran
gama de posibilidades en el dmbito turistico y de promo-
cién cultural gastronémica, es que es de clara importan-
cia el rescate, proteccién y divulgacién, de la cultura que
existe alrededor del pulque, elemento que se encuentra
aun inmerso en la cultura popular de México, y alrededor
de la cual se ha impulsado su resurgimiento por parte de
los actores gastrondmicos, que reconocen su importancia,
y sobre la cual es fundamental trabajar para generar un
motor de recuperacién cultural culinaria, por medio de la
difusién de su trascendencia, mediante los recursos turis-

ticos gastrondmicos.

PROPUESTA DE VALOR EN TORNO AL
PULQUE COMO ELEMENTO TURISTICO-
GASTRONOMICO

Alrededor de la propuesta, se identifican las siguientes dreas
de oportunidad:

 Dlanificacién integral de una linea especifica que
tenga su base en el turismo gastronémico y su in-
tencién de hacerlo crecer, tomando como base un
producto alimenticio con tradicién, y haciéndolo
despuntar como un producto turistico.

 Integracién de alianzas estratégicas a favor de la con-
tinua produccién de la bebida, por medio de la crea-

cién de un gremio de productores y el apoyo econé-
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mico y educativo en torno a la produccién higiénica
y sustentable.

Promocién integral alrededor de la cultura y con-
sumo racional de la bebida, es decir, plan de con-
cientizacién orientado a la sociedad mexicana para
lograr desmitificar la bebida y se reconozca como un
elemento de tradicién favorable, que puede consoli-
darse como un elemento de auge econémico en las
zonas productoras.

Identificar inversiones y oportunidades de negocio
en los mercados emergentes y alternativos de con-
sumo sustentable y cultural, y sus proyecciones de
crecimiento para las zonas en donde se plantea ge-
nerar un producto turistico alrededor de un elemen-
to particular, como es el pulque.

Planificacién gastronémica: Generar una ruta, iti-
nerario o circuito con diversos destinos productores
o distribuidores'® de la bebida, en donde se haga lu-
cir el valor agregado con el que cuenta la propuesta
turistica alrededor de un elemento, resaltando sus
cualidades culturales y alimenticias:"!

o Connotacién histérica.

o Intervenciones en la alimentacién.

Hay que tener conciencia de que para generar rutas turisticas —en este caso
gastrondmicas— se necesita contar con la infraestructura necesaria de servicios,
con la que en el inicio del desarrollo de este planteamiento, muchas zonas no
cuentan.

Razones por las cuales el turismo gastronémico se potencializa.
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o Cualidades estimulantes.

©  Los beneficios a la salud que los pueblos le han
atribuido por generaciones.

o Sentido ritual.

o Laimportancia que hoy conserva pese a las in-
conveniencias en su devenir histérico (referido,
sobre todo, a la mala reputacién desde la con-
quista hasta nuestros dias).

Determinar los costos y beneficios involucrados a

través de un caso particular de éxito, como el del

tequila, un paradigma de logro turistico.

Para el logro de los objetivos planteados, se proponen

las siguientes acciones:

68

1. Formacién de alianzas estratégicas entre entidades

comprometidas con la promocién y difusién turis-
tica del pulque, con la certeza de que es un pro-
ducto gastronémico que se involucra social y cultu-
ralmente, y que tiene el potencial de desarrollo de
las comunidades al presentarlo como un producto
turistico-gastronémico sustentable.

Identificacién puntual de las zonas viables de ser
tomadas en cuenta para el establecimiento de un te-
rritorio turistico que, en un principio, cuente con la
infraestructura indispensable para la oferta de bie-
nes y servicios que satisfagan las necesidades de un

itinerario.
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3. Establecimiento de una linea de accién comun para
los actores involucrados, en donde se planteen las
siguientes acciones necesarias para que un sistema

turistico sea viable:

a) Planteamiento de colaboracién con los pro-
ductores en las zonas que se busca desarrollar
mediante el elemento “pulque”, de modo que
se cuente con ellos para involucrarse en un pro-
grama que se implementard con el apoyo de
ellos mismos, con miras a un desarrollo local,
regional y nacional.

b) Formacién docente en los 4mbitos de cultura,
historia, salud e higiene de dichos productores,
de modo que se tenga conciencia de la impor-
tancia que tienen estos aspectos para la genera-
cién de un desarrollo sustentable.

c) Capacitacién destinada a la mejora de los ser-
vicios que se ofrecerdn (hoteles y restaurantes,
restauracion, transporte, etcétera), y que for-
man parte de la imagen y atencién al turista, y
se genere una cadena de valor alrededor de un
producto principal, que servird como motor.

d) Implementar un programa de agroalimentario
sustentable, que ponga sus esfuerzos no sélo en

la explotacién del maguey,' sino en su renova-

2 Planta de donde se extrae el pulque.
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cién y tratamiento adecuado, de manera que se
logre un desarrollo continuo y de crecimiento

gradual.

4. Creacién de una estrategia de mercadotecnia y co-
mercializacién, mediante la generacién de una cam-
pana con potencial de avance e impacto real y pro-
fundo, comenzando en el dmbito nacional, porque
se busca que se reconozca y se reinvente al pulque
como una bebida que resurge desde los mitos y ma-
lestares histéricos de que ha sido victima, como un
representante de nuestra mexicanidad y como estan-

darte del valor de la gastronomia mexicana.

A manera de conclusién, se puede asegurar que la gas-
tronomia es un recurso con un gran potencial turistico tan-
to desde el punto de vista de la demanda como de la oferta.
Entendemos que el turismo ha evolucionado en los tltimos
afios; con el agotamiento (mds no desaparicién) de deter-
minados productos, como el turismo de sol y playa, han
cambiando los hdbitos de consumo y se estdn revalorizando
cada vez mds actividades turisticas diferentes: cultura, natu-
raleza, gastronomia, entre otras.

Sin embargo, aunque se reconoce la potencialidad del
elemento gastronémico como producto turistico, actual-
mente en México la oferta relacionada con este dmbito es
escasa, lo cual es comprensible dado el momento que se

vive. De ahi que los esfuerzos que se hacen al promover
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las rutas gastronémicas, en ocasiones parecen irrelevantes
al no contar con la disponibilidad de informacién sufi-
ciente.

Cabe destacar que la gastronomia se ha de promocio-
nar como producto turistico y sector emergente en México,
que cuenta con un potencial muy grande si se gestiona ade-
cuadamente, y que tiende a crecer, por lo que puede ser una
alternativa de desarrollo que genere significativos niveles de
ingresos, por todas las consecuencias sociales y econdémicas
que deriven.

Dada la valoracién que tiene la gastronomia en este sen-
tido, es que el turismo mexicano debe disenar estrategias
para que el gastronédmico ocupe una posicién competitiva
en el mercado turistico, ya que éste entra plenamente den-
tro del grupo de turismos especificos que, por si mismo (o
apoyado en otros tipos), puede afadir ventajas competiti-
vas a los destinos de México.

Dadas las experiencias de éxito obtenidas con rutas gas-
trondmicas alrededor de un producto, por ejemplo, la ruta
del queso y el vino en Querétaro, es que se intenta pro-
mover un elemento alternativo, que no sélo se reivindique
en el imaginario colectivo como alimenticio, sino que se
haga difusién del bagaje cultural e identitario que represen-
ta para México, por ello es que se postula al pulque como
opcién ideal.

Se debe hacer un esfuerzo por atraer turistas, por lo que
no sélo hay que trabajar en el producto gastronémico en

si, sino fortalecer la oferta de productos y servicios comple-
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mentarios, como servicios bdsicos (transporte, alojamiento,
infraestructura, etcétera) para crear destinos gastronémi-
cos. Esto, sobre todo, en zonas rurales, donde el atractivo
gastronémico se manifiesta con mayor fuerza.

Debido a la enorme potencialidad del recurso, se po-
drian desarrollar politicas especificas para el desarrollo tu-
ristico del producto gastronémico, que debe pasar a formar
parte de las lineas de actuacién preferentes de la Secretaria
de Turismo.

El despunte que puede tener este tipo de turismo al-
rededor de un elemento alimenticio y cultural, es una he-
rramienta que no debe dejarse pasar, ya que se apela a la
relacién de cultura y alimentacién directamente, y ofrece la
posibilidad de conocerlo desde un punto de vista de atrac-
cién turistica.

Por ultimo, cabe destacar el papel de las expresiones
inmateriales en lo cotidiano, como son los elementos que
dibujan el cardcter de una cultura y dan coherencia social,
histérica y, valga la redundancia, cultural. Su rescate y di-
fusién debe ir en funcién de una mejora continua, que fa-
vorezca al pais en todos los niveles y genere un desarrollo
real, razones de mds para la postulacién de la bebida de los

dioses, el octli.
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