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] ]F)\'RAI')() con el cardcter de Presidente de la Co-
misién Agricola, por la que mi Pt 1fria esta represens
tada en este Concurso, he creido oportuno formular
este breve estudio sobre.el Maguey mexicano, esa
planta de tan nume srosas y ricas especies,de tan va-
riados y valiosos productos, y que es un impors
tante factor en la rigueza nacioval y un elemento
de vida para las clases obreras y menesterosas.

Al presentar mi modesto trabajo en este solemne
aoncurso. del Progreso, al que fraen, sus mejores
obras las ciencias, el arte, la industria y el comer-
cio, no persigo otro fin que revelar una de las plan-
tas mas preciosas de la flora mexicana que, si hoy
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con sus productos empiricamente elaborados ha he-
c¢ho brotar muchas y muy sélidas fortunas en la Me-
sa central y en-la mayoria de los Estados de mi Pa-
tria; mas tarde, cuando los industriales cientificos
en coneurrencia con. eél-eapital se consagren al be-
neficio de las miltiples materias que ofrece el Ma-
guey, no solo se descubrirdn y aprovechardn nue-
vas y poderosas 1ijuezas, sino que se mejorardan las
condiciones sociales y econémicas de nuestras mul-
titudes trabajadoras, ensefidndoles nuevos objeti-
Vvos en qué aplicar sus energias de labor y adelanto.

El fin que me propongo en esta Monografia es,
en suma, hacer conocer tanto en la gran Repblica
norte americana como en los pueblos cultos de Hu-
ropa el Maguey mexicano en todas sus especies,
su cultivo, sus productos en su vida véjetativa v sus
residuos-en su muerte, para que asi sepan los in-
dustriales extranjeros que en nuestro prodigo éina-
gotable suelo hay muchas materias primas, no con=
sideradas atin, qué explotar,¥ que ofrecenéxito se-
guro-y utilidades importantisimas.

>ara consumar la patridtica tarea que me he im-
puesto creo necesario imprimir 4 mi obra un orden
expositivo preciso, que le dé claridad & la vez que
coneisgidn, puesto ‘que no débo ocupar por mucho
tiempo 4 este ilustradisimo/Conecurso que tiene tan-
tos y tan complexos objetos en qué concentrar su
inteligente atencién.

En tal virtud haré primero la deseripeiGn, y clasi=
ficacién botdnica del Maguey mexicano en todas sus
especies conocidas y explotadas; presentaré el ang-
lisis quimico del principal y més valioso de sus pro-

ductos, el Pulque, la bebida re:'iunall que u".;.!‘l'.w{"‘r‘.l:‘
4 dos 6 tres millones de hombres ¥ (.‘..1{ ‘.'1-:1;-. dunim-
portante ramo de la agricultura :explicaré 'm proce-
dimientos que se emplean en su preparacion y ¢
vez sefialaré lo que este liquido vale como
nutritivo y reparador de la economia %:11 mana;
mostraré, ademds, que el pulqueno tiene P
cidn alezuna en el desarrollo de la eriminalidad, co-
mo la :.;v-.u'lr:xn(-i;w. y la rutina repiten sin cesar.
Después de haber desarrollado estas materias con-

saoraré mi atencién 4 otras sustancias alimenticias
sagral f ,

v

htienen . 0 Or1 O .r.':.';_
y forrajeras que se obtienen del Maguey, y 1

1
traré los datos que poseo sobre las ofras plantas de

la misma familia que abundan en algunos Estados,
que también son un elemento de riqueza, y que pro-
ducen alcoholes y aguardientes muy espeeciales por
su pureza y sus cualidades tonicas y reconstitu-
tivas.

Por tltimo pronosticaré el génesis de nuevas in-'
dustrias euando una elaboracion inteligente vaya 4
extraer de los desechos de cualquier Maguey muer=
to las hermosas fibras téxtiles que contiene y que
hov se utilizan de una manera rutinaria, y la abun-
'iu‘ntw v selecta materia prima que hay en todos los
;\'_';:1\'«:5% para la industria papelera.

No P ydré excusarme de tratar, someramente ZIUIII-
que sea, laimportancia del Maguey como 1';1.:T1<) agri-
cola, considerdndolo también como una cifra muy
alta ‘vn nuestra riqueza, como un prineipal contri-
buyente del Tesoro Federal y ‘“’.“ "Jf.*- m‘nvl;.: S Fsta-
dos v como elemento impnri:ullbmm de vida para

algunas empresas ferrocarrileras.
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He aqui, Sefiores, el plan de la obra que traigo 4
esta solemnidad del trabajo, ya que nuestra expo-
sicién 1o puede ser objetiva, puesto que nuestros
productos agricolas no permiten ser transportables,
por sus condiciones de fan fdeil descomposicion.

Y al traer este pobre contingente, solo como una
muestra de los ignotos y numerosos tesoros de nues-
tro suelo patrio, me honro en dar 4 mi nombre y en
el de los agricultores de nuestro ramo un sincero y
cordial saludo 4 los ciudadanos aqui presentes dela
gran Repiiblica Norte Americana cuya prosperidad
aplaudo, deseando la tenga igual mi querida Patria,
México, siempre libre y soberano.

TN Y

PRIMERA PARTE.

ELL. MAGUEY.

CAPITULO PRIMERO.

Hisora el Mamuey  Su deserinei boidni.

[.—PARTE HISTORICA.

(,‘OMO en todos los pueblos primitivos, la historia
de los que habitaron el Anahuac estd llena de i‘rsf-
diciones legendarias, unas de cierto valor etnogra~
fico y otras que solo florecen en el campo del li-
rismo.
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Entre estas tltimas leyendas debe contarse la que
hace surgir en la historia el dgave mexicano, du-
rante el imperio.del octavo monarea tolteca Tecpan-
caltzin, que subid’ al frono de Toldn en 987 de la
Era vulgar.

Se cuenta que 4 los diez afios de su reinado (997
d. E. V.) llegé 4 su corte un noble, Papdntzin, con
su hija Xoehitl (flor) la que presentsé.al monarea un
vaso con la miel del Maguey, de la que todos gus-
taron embriagandose,

Prendése Tecpancaltzin de la Joven, la hizo rap-
tar, y la escondib en la cima del cerro Palpan, don-
de habia una fortaleza real ¥ donde élla tuvo un hi-
Jo al que se le puso el nombre

de Meconetzin (hijo
del Maguey).

Este bastardo subié-al trono 41a muerte de su pa-
dre, lo que trajo una guerra civil que origindé la des-
truceion del gran pueblo tolteca, que, olvidando sus
virtudes primitivas, se habia corrompido.

Segiin esta tradicién popular, desde el deseubri-
miento del pulque se contarian hoy 901
ro esto no estd comprobado.

anos. Pe-

La embriaguez fué un vicio comiin en
pueblos anteriores 4 los) toltecas.
los ulmecas, los zapotecas Y I
migraron por el Anahuac ye

todos los
Los quindmes,
)sXxicalancas que tras-
1 alto 1lano para per-
derse por el Este y el Sudeste se embri:
con el licor del M:Lguey sin duda,
mareas que. recorrieron esas

wgaban ya,
pues en las co-

tribus y'cuantas sa-

lieron de la gran familianahuatl no 86 |
licor embriagante que la savia del M

yroducia otro

aguey, y esos

pueblos no conocian la destilacién aleohélica ni los
vinos de uva.

La novela de Xochitl no precisa, por tanto, la fe-
cha en que se descubrié- la fabricacion del pul.-.it‘le.

La historia ayudada por una critica severa minis-
fra los tunicos datos ciertos sobre esa planta, que
brevemente voy 4 presentar.

El “Metl’’ 6 Maguey es sin duda originario de la
América y desde la mds remota antigiiedad se cul-
tiva en el Alto Liano para la extraccién del agua-
miel y la fabricacién del pulque.

Pc;o no solo en la Mesa Central existe esta-plan-
ta, sino que se extiende en una inmpi\sn zona del
Continente Americano, desde los 349 de latitud
Norte al 6 9 de latitud Sur.

Sus productos como materia téxtil son S\Fp(lrigros
al “abaed” de Manila y como planta sacarina riva=-
liza. con la vid.

Las razas que habitaron el Anahuac explo:arn'n
hasta donde sus rudimentarias industrias lo permi-
tfan los produetos del Maguey. Véamoslo que 86
bre ésto dicen documeéntos perfectamente autén-
ticos.

Herndn Cortez, en la segunda de sus carfas L:li_l'i‘
gidas al Emperador CédrlosV, & raiz de la conquista,
hablando de 1o que vié en el mercado de Tlaltelolco,
dice: ‘“Venden [“‘losindios’’] miel de abeja y ce-
ra y miel de cafias de maiz, que son tan melosas y
dulces coma las de azucar; y.miel de unas plantas
que llaman en las otras y éstas (regiones sin duda)

““Maguey’’ que es mucho mejor que arrope; : de
-




i)

estas plantas hacen azucar, y vino, y que asimismo
venden.”

Uno de los companieros de Cortez, dice: *‘Tam-
bién sirve [ell Maguey] para hacer vestidos de los
hombres y mujeres, zapatos, cuerdas y sirve tam-
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bién para techar casas,

Y Motolinia, el'gran fraile que tanto estudié las
lenguas 'y las'antigitedades americanas, afirma que
las pencas del Maguey hechas pedazos, servian 4
unos (artifices, Himados “amentecatl,’” para hacer
sobre ellas sus preciosos mosaicos de pluma y oro.
Acosta Hama-d esta planta, aunque impropiamente,
““el arbol de las maravillas,” y dice que los indios
la emplean tanto en las artes y en la economia do-
méstica, como en los sacrificios que ofrecian 4 las
sangrientas divinidades mexicanas:

Esto lo confirma nuesiro sabie historiador Orozeo
y«Berra que,apoyandose en autoridades tan com-
petentes como Torquemada, Sahagun y el Padre
Duaran, dice en su historia-ntigua de México: “En
la fiesta “‘Pancuetzalistli’’ bebian el “motlaloetli™
octli [pulque] azul, porque lo toman de ese color:
en la fiesta de Atemoztli daban el vino 4 las muje-
res, como si fuera prevenido en el ritual; en la fies-
ta de Yzealti 4l licor tomado Je'daban el nombro/de
*tezealeehuelo.’” Ningtna olla de vino nuevo 'se
comenzaba sin ofrecer un tanto 4 Yxtliton. Ome-
toehtli era dios del vino y del juego: euando echa-
ban el oepatli al aguamiel,y ésta, empezando 4 fer-
mentdr, hacia éspuina, encendfan braseros, les po-
nian copal y zahumaban el “‘octli’’ en honra del dios.

Componian el pulque con miel 6 chilti, frutas, yer-

bas y otros ingredientes, s

Zzon,
Hablando el mismo Sr. Or

hacian los indios de las

presa asi: ‘‘Las puas terminal

vian en las penitenciasreligiosas; s
mo punzones, de clavo en las paredesy madceras, e
alfileres para refener lienzos

especies 8o arrancaban un
]

anta. v entonces servian de aguj

I
I

;48 hojas y pencas ireseca
.

ras para recibir la masa, 4 losalbaniles para arran-
car el barro.”’

Concretandome ahora al descubrimienio del pul-

: r A e
que, haciendo abstraccion de laleyenda ae A0CHIU,
e Darye o

que no comprueba que 4 la hij: Papantzin se de
be esta invencidn, relataré lo qtie un ilustrado in-
geniero, el Sr. e obgervarsobre una mo-

nografia sobre

Nada se satl
nos deseubrieron extraer el ag
to del " Maguey; su-ori
bula.

[os mexicanos en rel
sabeismo-ging que eran politei
digses que pre ' 1 X L
Tenian pues un d a 1e Tlafiaron Tol-
npera una coni

se ados Olme ahulx

ntaron el modo de




primero agujerar los magueyes para sacar la miel
de que se hace el vino, y llamdbase Macavel, y el
que hall6 primero las raices que echaban en la miel
se llamaban Pantecatl. Los autores del arte de sa-
ber hacer pulcre, asf como se hace ahora, se decian
Tepuztecatl, Quatlapanqui y Tliloa, todos los cuales
inventaron la manera de hacerelpulcre, en el mon-
te llamado Chichinahuia, y porque el dicho vino ha-
ce espuma, también llamaron al° monte Popopoca-
neltepetl, que quiere decir monte espumoso.”

Después de recorrer estos extractos histéricos
veéamos la hipétesis que formula el Sr. Segura so-
bre la manera como debe haberse descubierto el
pulque.

Dicho Sefior, supone que se debié 4 un fenémeno
de observacién; sabido es de las géntes de campo
que en los magueyales abunda un roedor del géne=

¢ " ! eonoc -
ro ‘‘arbicola’ conocido entre nosotros con el nom-
bre de ‘“metoro.”’

Este animal sabe con su admirable instinto la épo=
ca en que-el Maguey estd en sazén, y entonces lo
perfora y se bebe el aguamiel de la que gusta en ex-
ceso. Quizd alguno obseryé f]‘oﬁf-xll';x‘z(or;".ent'e 4 este
roedor, notd que de la perforacién hecha por élbro-
taba un liguido blanco, dulce, fermentado y espu-
moso, lo probd y al ver que era sano y Hu,'.l‘:ld;lhl(}
rompio el tallo del Maguey y encontré asf el secret(;
de la fabricacién del licor.

Pero esto no es mas que una hipétesis, y 1o que

en realidad puede afirmarsees que se ignora del to-
do & quién se debe tan precioso descubrimiento.

—}f=

Para terminar con la parte histérica del Maguey,
4 fin de concretar este punto y no inecidir en repefi-
ciones inttiles, consagraré unaslineas 4 la etimolo-
gia de las palabras Maguey y pulque, tnicas usa-
das hoy.

La palabra Maguey es una corrupeién hecha por
los espafioles de la que usaban los indigenas -para
designar esta planta: los aztecas la llamaban
“metl.”

En cuanto al “pulque,’ se nota que este nombre
en los primeros historiadores de México, como Sa-
hagun, estd adulterado, escribiendo aquéllos ““pul-
cre,” lo que sorprende tanto mas cuanto que en los
idiomas nahuatl no habfa r, y solo se encuentra es=
ta letra en el tarasco.

Tampoco pulque es voz de origen araucano como
pretende Clavijero. .Parece que se deriva de una
palabra nahuatl “poliuhqui-uctli,” pulque corrom-
pido.. Pero esta frase era de dificil pronunciacion
para los espafioles, quienes comenzaron por cometer
un acépoque convirtiendo el primer componente en
politih y agregando la (ltima silaba del companente
segundo, ;

Quedé pues “‘politihtli,” demasiado lingual para
los conguistadores, gue siendo extremefios 6 andalu-
ces trocaron la tl por r, y continuando en sus- alte-
raciones de pronunciacién acabaron por decir pul-
cre.

Estas son las teorias filol6gicas sobre nuestro li-
cor nacional, que ¢onsigno porque circulan con al-
gin valorén el campo cientifico; sin que yo me atre=
va 4 otorgarles una sancién definitiva.
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Mas habiendo concluido ya con la parte histérica,

Jol S ; _ En todo el litoral de la Dalmacia es muy comin lo
debo ocuparme de la descripcion botdnica de la

mismo que en las comarcas meridionales de Fran-
cia.

También se le encuentra en Espafia, sobre fodoen
Cataluiia, Granada, Valencia, al Sur del Guadal-
quivic en Andalucia, en Extremadura y en Pa-
II. lencia. .

En Portugal lo hay en los litorales del Atldntico &
la altura de Ceimbra, en Greciaen el Peloponeso en

=/, GIUNES M[ﬂ“[ﬂﬂg Y Pﬂﬂ”i BIBUDGPHPCH los jardines de Smirna, cerca de Kalamate y en la
./4’” : isla de Creta.

. X /‘ - 4 ~ 1) ’ 1 . * “~ »
u* i/ Precigadgseomo lo'he hecho ya que el Mague En Turquia embellece los jardines de Constanti-
L América, debo anotar qu ' L nopla, y se cultiva como planta ornamental en Ser-

anowar gue
jue . e
via, Bosnia, Czérnagora y Montenegro.

v en el viejo continente.

Se d4 facilments en Suchum [Rusia] en la Costa
del Mar Negro, ¥ lo mismo en Africa, en las islas
Canarias, en las Azores, y en la de Madera, en lade

AN 3 ~ .y 4 b -
I 1 ) transn

1 f'i‘l el

X - ."-.!f:v"_"“\y
eXUFARJero, implantandose e ‘alifornia’ v en las
Antillas, y hoyse eneventra al l#do del Golfo en G- . X
ba, Jamaica y Santo Domincosv al Norte en la iv','.' Borbon, Mauricio, en los eabos Verde y de Buena
A v LEREE G RE0 S dal INOr'Le en L ()= = 2 5 K ? = o ST
rida; Georgia’y Carolina del Sur. Esperanza, siendo muy abundante en Ar oelia,
Prosherd arh i AV En la Asia, pero especialmente en la India Orien-
USPeTs smodien-el Macuey en Car -
S : o e il, prospera,.con exceso.
nezuéla, en Cumand v en el Orinoc tal, praspale

el Chile, : = Pero es preciso advertir que en muchos de esos

En Fu M puntos, como en la alta Asia y en Africa, el Maguey

En Europa huestro Macuev es demaciada ann 1 y £ i A Seia

‘3 ; 2h .o VEMASIado. Conas no_ha sido importado, sino que es producto indi-
ido, anngneno se explota. v Sirve r S

s alllgueno sa explota, y sirve especialmente oens

- = M.

COmo pi:ih‘tﬂ de ornam atacion: y N\ i
Q Muchos son los sabios naturalistas extranjerosque
e Ve el ; 1s .3 1 -
; \ han hecho estudios especiales sobre el Maguey, ya

clasificdndolo, ya delineando sus zonas topogrd-
Paduay Bolonia, Venecia. '‘Pérey ficas.

giay. en muchosjardines del mq

yitta Palafinas o ) . ~1. 2 . >
ite Palatino: en R Segin Ch, Martins, el Maguey, ‘en Europa, se en-

ma fay las mas liermosas variedades

S0, cuentra en la regién mediterranea comprendida en-




tre el grado 44 al 50 de latitud septentrional y del
grado 11 de longitud occidental de Parisal 27 delon-
gitud oriental, abarcando una aérea de ocho grados
delatitud y 38 de longitud.

Pero otro naturalista; Danielli, en su “Studi sull’
dgave americana,” impreso en 1885, corrije las an-
teriores proyecciones, y observa que si el dgaveflo-
rea ya en la parte meridional de Inglaterra y ex-
pléndidamente en Suchun, deben mo<ificarse para
Europa log limites asignados por Martins para la
region del Maguey y extender el limite septentrio-
nal 480 $ y el oriental 4 43¢ de longitud.

genérico de ““Agave ai
ha sido interpretado d
naturalistas.

El Maguey 6 metl lleva en Botdanica el nombre
A
Fa )

nericana,”’ cuyo sustantivo

e diversas maneras por los

La palabra ‘“Agaye’” viene de unaleyenda helé--
nica: “‘Agave” madre de Penteo, cuenta la mitolo-
gia griega que enloquecida por Baco hizo pedazos
4 su hijo; y el Sr. Segura, en su monografia sobre
el cultivo del Maguey dice que'sin duda aludiendo
4 lo espinoso de las hojas de esta planta se'le di6 el
nombre griego de Agave.

Yo estoy ineonforme con esta apreciacién etimo-
l6gica,; pues 4 ser exacta se llamarian dgaves todas
las plantas espinosas.

Me permito aventurar otra opinién sobre el moti-
vo que hubo para dar al Maguey el nombre de 4g1-
ve. v es el ;ix_:nit.‘-nh-.—-Si se afiende 4 gue el Ma-
g,‘“]‘\, solo d4 sus mejores frutos, el aguamiel, el
'_«11(”:};-\1 v la fibra, castrando su tallo floral y muti-
lando 51.‘\\- éreranos sexuales 6 sus hojas, puede atri-
buirse 4 este desgarramiento de la planta que se le
hava dado el nombre de la madre de Penteo, filicida

en un momento de embriaguez.

Otros botdnieos.ereen que esta denominacion vie-
ne de la voz griega “Ayavos’’ que significa admi-
rable, pomposo, magnifico; masno debe olvidarse

que “‘agav,’’ también es herida en griego.

Maga gea lo que fuere, el hecho mds resaltante y
que debe consignarse aqui, es que el Agave tan
despreciado en su suelo nativo, ha llamado seria-
mente la ateéncion de los sabios naturalistas de Eu-
ropa, lo mismo Franceses que ltalianos y Alema-
nes.

Como no intento hacer una monografia cientifica
de esta planta, sino simplementeuna Mémoriade su
impn'tu:]riu come productora deriquisimas sustan-
cias utilizables en la alimentacion, en laindustria y
en el comercio, no reproduciré las numerosas clasi-
ficaciones que se han hecho en Europa de muchas
variedades del Maguey.

1

Y con tanta mds razén me abstengo de nencionar
e@s08 “‘u‘““j. )8 botdnicos cuanto que hay que teneren

i 3
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cuenta que esas clasificaciones han sido hechas so-
bre plantas jévenes transportadas de América, acli-
matadas.en los invernaderos de Kew 6 en los jardi-
nes botdnieos de Europa. Y estas condiciones cam-
bian radicalmente el modo'de ser del Maguey, que
se modifica en su organismo cuando se le trasplan-
ta 4 un, terreno exético y 4 un medio ambiente que
no es el suyo.

Solo consignaré que en Europa botdnicos reputa-

dos y competentes han clasificado ya varias espe-
cies: en la obra titulada Biologia Centrali america-

&

na, parte XVII, correspondiente & Febrero de 1884,
se encuentran elasificadas por diferentes botinicos
125 especies y tres variedades peculiares de México,
y allf se sefala el lugar de la repiiblica donde se d4
cada especie.

“ ‘También deben citarse algunos sabios v natura-
listas que ‘se han ocupado del Magueyy que han
clasificado algunas de susespecies, ocupandoun lu-

-

ir I\)I'L‘ff,‘!‘(,"nll} ('1 (‘1‘211-!\1‘0‘ 'm':'.;‘lnir-{) .];‘uw)l;i 4“].) es 'I‘i-

of
bi6.su ‘‘Ensayo-de un orden sistematico de los 4oa-

ves,”’ cuyo sistema de clasificaeién sé publicé en la
Gaceta de Jardineria de Hamburgo en Enero de

1864.

Y=

A este minucioso estudio hizo su autor muchas
rectificaciones que se publicaron en los ““Anales de
la Sociedad de Ciencias'' de Silecia en varios anos
consecutivos, desde 1867 hasta 1872.

En México también se han hecho algunos traba-
jos, aunque pocos, sobre los dgaves desde la con-
quista hasta nuestros dias. Hernandez en su **Re-
rum medicamentorun novce hispanice thessaurus’
describe diez especies de Maguey, gicuiendo el sis-
tema de Plinio, pero dando 4 cada especie su nom-

bre mexicano.

Pero en este indice, lo mismo queen elque dicho
autbr inserta enswhistoria *‘ Plantarem-Noves Hispa-
niee,)” Hernandez incluye génerosy familias distin-
tos del dgave, como el que llama “Mexoeotl 6 Ma-
guey de ciruelas,” que no es Maguey sino una bro-
melidces; y la *“‘Karatas plumeri” [de Edy Morren ]
que'en Veracruz se conoce ¢on él nombre vulgarde

Cardon y euyo fruto es agridulce y muy sano.

cion del primero de los magueyes el “Teometl™ 6
Magcuey de Dios, de los llanos de Apam al que da

caracteres que no tiene.

También del cultivo v explotacién del Maguey se
uparon alounos escritores anticuos, aunque con

ha superficialidad.

Se. Segura en su Monografia del Maguey cita
al Padre Lazeano que escribid en 1857 un opusculo
dando 4 conocer la planta y las reglas empiricas de

su culfivo.
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Pero el Sr. Segura afirma que el Padre Lazca-
no usé en dicho trabajo el seudénimo de Ramo
Zezehan Noamira, y esto merece una rectificacion.

No fué el Padre Lazecano el que esecribié dicho
opusculo sino Don José Mariano Sanchez, duefio que
fué de la Hacienda pulquera de San Pedro Tocha-
tlaco, hecho posteriormente conoeido por el ilustrado
Sr. Segura.

Después del anterior trabajo Don Manuel Payno
escribié una notable Memoria acerea de tan intere-
sante asunto, en la que abundan preciosos datos
histéricos y econémicos, pero carente de clasifica-
ciones cientificas y reglas de cultive.

En un Diceionario de agricultura y economia ru-
ral, publicado en Puebla durante el afio de 1870, el
Sr. Ignacio Blasquez- insert6 un tratado acerca del
cultivo del Maguey y tanto sobre este importantisi-
mo ramo agricola, ¢omo bajo el'punto de vista mé-
dico é industrial hay estudios que honran 4 los Se-
fiores Docfores Ramos y Lobato, y que deben con-
sultarse.

Pero el mds notable de estos trabajos es la tltima
Memoria sobre el Maguey escrita por el Ingeniero
agrénomo Sefor José C. Segura, y cuya dltima edi-
cion es de 1891. En ella se encuentran reunidos
cuantos estudios se han hecho sobre el Agave ame-
ricano, y por los preciosos datos que contiene me
sirvi6 frecuentemente de guia en esta mi humilde
obra,

DESCRIPCION Y CLASIFICAGION BOTANIGR. |

Sicuiendo las reglas extrictas del método, deberia
vo dar aqui una descripeion téenica del Agave, Y,

para clasificarlo, hacer la autopsia de todas y cada

una de las partes componentes de la planta. Pero
oste eénero de labor me es extrafio, no conjuga con
el oa;'zi(-tvr de nuestro eometido y haria, por ultimo,
demasiado difusa la presente exposicién.

Por otra parte, muchos son los escritores y sabios
especialistas que han descrifo detalladamente todas
las variedades del Maguey y 4 quienes se puede con-
sultar con provecho. Yo me limitaré 4 delinear li-
ceramente el Agave suprema, y solo en cuanto es
neCesario para que se comprendan las labores em-
pleadas en su cultivo y los procedimientos us;u‘}(.:;s
para extraer el mas precioso de sus frutos, su savia
gacarina.

El Magcuey ha sido justamente colocado por el Sr.
Lobato, ;(‘.‘_"l'lll la clasificacién de Lineo, entre las
plantas ‘‘fanerégamas,’’ siendo una ‘‘hexandria mo~-
noginia.”

Pero la clasificacién predominante entre la mayo-
ria de los botdnicos es digna de consignarse, unien=




do 4 ella lOQ nombres que daban les aztecas al Ma-
guey marﬁ'@ ()b)»'u) de la presente Memoria.

Al Maguey fino, supremo 6 manso, en idioma me-
xicano “Teometl’ {Zucagui] 6 Maguey de Dios
“Tlacametl, Contemetl 6 Temexmetl,” el subio na-
turalista Otto lo denomina **Agave Salmiana.”

De este Maguey hay dos variedades “Mitref:

y Latifolia;? pero en los earacteres esenciales de
ambos no hay diferencia alguna;

El Agave supremo es propio .de \los Ilanos de
Apam y de los Estados de Hidalgos Tlaxeala ¥y Que-
rétaro, y ocupa una zona (que presenta caracteres
meteorologicos y geoldgicos especiales y cuya exs-
tension _puede calcularse, segtin el Sr. Segura, en
seiscientas leguas cuadradas, eomprendiendo un
cuadrildtero cuyos vértices son »al Norte Pachuea,
Capital del Tstado de HidalgoyalSur Texcoco, Dis-
trito del Estado de México: al Qeste. jumpanga, en
el mismo Estado y.al Oriente Tlaxecala, Capital del
Esfado’de su nombre.

En esfainmensa region, malamente llamada los
Llanos de Apam, hay 278 Haciendas ¥ Ranchos
pulqueros ertenecen
Meéxiea; 96 al de Hidalgo y 112 al'de

Segura | de cuyas fincas 70 D

I
le

al Estado«
Tlaxcala.
Por no diferenciarse mucho del Mague y fino en
sus caracteres botdnicos, mencionaré aqui otro Ma
guey de calidad inferior que d4 pul que tlac m que y
que se culfiva en los valles del Distrito Fy
Puebla, Toluea v San Martin 'I’«"-:\'I‘n:“fiw:l'x
nos Distritos de Oaxaca, Miche yacdn

eral, en
; en algu-
v Querétaro v
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en varias comarcas de Guanajuato, San Luis Poto-
si y Tamaulipas,

S

El Tlacamet] 6 Agave supremo es una ]ﬂ.:mt:’a‘ que
bien cultivada alcanza una altura total de mas de
tres metros y algunas veces llegad- cuatro. Y co-
mo todas las plantas fanerégamas, estd compuesta
de raiz, tallo, hojas, flores y fruto.

LL.a raiz es muy gruesa y pdrece mas L‘irfn una
parte del tronco que pengtra en el suelo: uvx.m‘lu
forma de un cono inverso y en su exftremidad infe-
rior truneada brotan las raicecillas, que, al despren-
derse de la cepa, las mas gruesas estin enredadas
unas con otras como un nudo de culebras, por lo
cual los indios les Hamaban mecoatl.

El tallo del Maguey es un verdadero rhizoma y
una prolengacién de la cepa, que sé ha 'i.:uin. en lla-
iz, _\' en su contorno brotan-las hojas 6 pen~

cas”’ Iistas hojas son
anchas en su base que < l""""."” enteramense el pun=-
tordel rhizoma adonde se insertan. Tienen una lon-
oitud de mietro y medio 6 dos metros segun que es-
gdn mas 6 menos préoximas 4 la cepa 6 parte inferior

del tallo
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Las caras de las pencas por su superficie paimar
son céneavas, y convexas porla-dorsal: muy gruesa
la penca-en su base se va adelgazando y encorvan-
doren su parte media, hasta la punta que termina
en una pia é espina de colormorado obscuro, de dos
decimetros de largo y que algo también se encorva
haegia abajo.

Lia cara posterior de la hoja presenta la impresion
que dejé en ella la penca inferier cuando estaban
unidas, formando un relieve del borde sinuosode las
hojas vecinas. . lste borde forma un margen coria-
ceo ondeado y armado de espinas cortas muy dis-
tantes unas de otras y de un color moreno obs-
curo.

Cuando llega el Maguey a su periodo de floracién
las pencas ' centrales comienzan. a perder su posi-
cién vertical las exteriores van‘cayendo hdcia aba-
Jjo porsu peso y las mas externas quedan ecasi ho-
rizontales.

Entoneces brota el tallo floral que se desarrolla de
una manera rapida en cinco 6 seis semanas, llegan-
do 4 diversas alturas desde S -hasta 12 metros.

Este tallo nace de la llema central 6 ‘‘meyolotli”
gituado en la exfremidad .supernior del tronco y se
ama “bohordo’ 6 ‘“*quiotl;*las yemas inferiores
del tallo que nacen cerca del suelo llevan en mexi-
cano el nombre de ““mecoatl” [mecuates. ]

Tarda diez 6.doce anos el bohordo en presentar-
se y es el que se hace abortar para-impedir la flo-
racion y extraer de la yema ahondada el agua-
miel.

Cuando lleca el momento fisiolégico de la flora-
cién en la extremidad superior del tallo floral bro-
tan seis & siete tallos secundarios de un
longitud, dispuestos como los brazos de un cande-
labro. v de estos nacen otros tallitos de tercer érden,
deleados, cortos, iguales en sus dimensiones y de
un color verde luz. En ellos nacen las fllores "en

" aunque el Sr. Lobato dice que e

La flor es de diez a4 doce centimefros, inc

hermafrodita y de perigono simple: lleva

tambres soldados en las divisiones del perigono, y
g
‘

en su extremidad filiforme se fija la antera por su

3

tereio inferior: este 6rgano es alargado y esta’ com-

le dos celdillas laterales que llevan el polem

5] astilo es rollizo, erguido y mucho mas largo

que los estambres, teniendo en su extremidad su es-
tiema arred: {0 y formado por tres 1obulos y cu-

bierto de un vello finisimo.

Il ovario, exteriormente de uncoil

or verdoso, tie-
» fres surcos que corresponden a tres tabiques in-
iores y tres protuberancias correspondientes a tres
idades, donde nacen y-se algjan los frutos.o se-
millas.

He aqui delineada en bosquejo la planta mas ri-
ca de la Mesa Central de México, ya que me estd
vedado insertar ahora lag descripciones cientificas y
minuciosas.que hacen del Maguey/ los botdnicos y
que son incomprensibles para los que desconocen
la teenologia de este ramo de la historia natural.

4
2
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Las semillas tienen su perisperma de un color ne-
gruzeo y constituyen una especie de caja coriacea:
son planas, triangulares, de lados ligeramente cur-
VoS y superpuestos en-dos séries longitudinales, El
endosperma es interno, axilar, recto, compuesto de
un fuerte eotiledon que frecuentemente estd fofo &
vano. :

D o . abhar M
Pero'este aborto de la semilla no estorba la abun-
dante reproduccién de la planta.

El Maguey, sea cual fuere su especie, tiene la
particularidad de criar retofios ¢ renuevos que bro-
tan en lalinea de insercion de las hojas con el rhi-
zoma, y al rededor del perimefro de las hojas mas
exteriores.

Estos retofios 6 renuevos constituyen nuevas plan-
tas: arrancados en su-época-conveniente son otros
tantos Magueyes que, trasplantados en sus tierras
propias, forman grandes plantios y bien cultivados
mejoran la especie y rinden mayores cantidades de
aguamiel,

Estudiando eon euidado la anterior ¥ nminuciosa
deseripeidn que acabo de hacer, ereo que puede ¢l
sificarse de una manera precisa tan curiosa y nota-

a-

B

ble planta repitiendo también la clasificacién que
consigné despues de transcribir la descripeién tée-

nica.

De suerte que el Maguey en su nombre espafiol,
6 Maguey manso, supremo oﬁno en mexicano ‘‘Teo-
metl. Tlacametl, 6 Centametl,’” segin el =‘»1atema de
Lineo es una planta ‘“Hexandria monoginia,” que
lleva en la clasificacién de Otto, el nombre de Aga-
ve Salmiana.

Del Maguey Supremo hay dos variedades, el Mi-
trefolia y el Latifolia, que en sus caracteres gene-
rales y en la calidad de sus productos no difieren.

Termino al fin esta larga y fatigante descripeion
del Maguey manso, y cuya labor no pude eludir
porque me obligaban 4 congum: wrla dos razones po-
derosas: la primera, que estando consagrada mi
Memoria 4 dar 4 conocer, sobre todo en el extran-
jero, esta valosisima planta indigena debi deli-
nearla con perfececién y hasta en sus mas peque-
fios detalles: es la segunda; que sin conocer todo el
organismo y contestura del Maguey no se compren-
derian las maneras y procedimientos que se usan




—928
para aprovechar, beneficiar y explotar sus produc-
tos.

Puedo ya por tanto exponer lo referente al culti-

vo del Maguey y las condiciones que se le imponen
para su beneficio.

EL MAGUEY FINO, SU CULTIVO ¥ LOS
PROCEDIMIENTOS PREPARATORIOS

PARA UTILIZAR SUS PROPUCTOS.

——

\ UMEROSOS v muy ricos son todos los produc-
ol — A = R . . L
tos que rinden los diferentes Agaves que cubren el

vasto suelo de mi patria. He aqui por qué cada una
de lasespecies productoras requieren distintos chi-
mas. A

Il henequen por ejemplo, 6 Agave rigida, *‘Sisa-
lana,” etc., erece y prospera en climas calientes y
algo resecos: la lechuguilla y ¢ v mezecal dan
majores rendimientos en los ¢limas, témplacos 3
Maguey supremo de
paries altas y frias.
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Solo de este ltimo me acuparé, porque es el que
constituye la especialiffad’ dé la- comisién que me
honro en presidir. 5 gel

El Maguey teometly “como td!kas las phntas grasas,
se instala en los terrenos mas thrrama, en los que
cualquiera otra planta Ro.pros pemna Y. el Maguey
del pulque, semejante: i‘la yid, crece y dé suagua-
miel mas azucarada y fﬁu'ﬂa & J6S terrenos en pen-
diente, reseces, calizos 6rvolédniceos. Pero en las
llanuras; en los terrenos arcillosos.é en los que son
ricos de sustancias orgdnicas, produce mayor can-
tidad de miel, pero de inferior clase, pues es insipi-
da y desabrida.

Verdad es que el Maguey orgdnicamente estd
constituido para soportar las sequias y una rdpida
evaporacion; perodebido 4 la altura en que vegeta,
los inviernos muy rigidos, las granizadas y las llu-
vias torrenciales, cuando la planta esta en produc-
to, le perjudican.

Bl Maguey fino también es muy sensible 4 los fe-
ndmenos meteoroldgicos y 4 las variaciones térmi-
ag; los fuertes vientos, el calor excesivo 6 el abati-
miento en la temperatura hacen disminuir sus ren-
dimientos 6 alteran sus secresiones.

El Maguey de pulque vejeta de una manera len=-
ta, pero continua, segun su estado y condiciones
agricolas: silvestre tarda en florecerde 14 4 20 anos;
pero este tiempo lo rebaja algo el cultivo.

Para estimar las condiciones del cultivo y en esto
comprendo la propagacion, es preciso recordar so-
meramente siquiera algunas cualidades fisiolégicas
del Maguey: éste, como todas las plantas grasas,

=g

para alimentarse absomve los gases atmosféricos por
las hojas, las que, para” desempefar esta funcién,
estan sembradas de inumerables estomas por las que
se hace la absoreién, 4 la vez que por susraices to-
ma del suelo las sustancias fijas ¢ sales que entran
én su Organismo como componentes de su savia.

[.a st ipe rficie de absorcion que I'K‘IIFI‘M‘NTJI‘I las ho-
jag es muy extensa y los hermanos Blazquez la cal-
culan en 80,000 pulgadas cuadradas.

Aqui, una vez por todas, consignaré el prineipio
que sirve 4 los cultivadores del ramo para preferir

determinado medio Ge propagacion.

k| Maguey cualguiera que sea su ‘especie ¢ va-
riedad florece una vez; pero lag semillas, frutos de
esta floracién, algunas veces abortan, pero las que
quedan viables germinan muy lentamentey las plan-
tas que ddn, como tedas las que se obtienen por se-
millas tardan mas en su desarrollo y degeneran, ten-
diendo 4 retroceder al tipo silvestre

Pero en el mismo Maguey encuentra el eultivadop
elementos para alcanzarfda rdpida y fecunda propa-
gacion del vegetal; antes de que muera el Maguey,
en su rhizoma brota una gran cantidad de yemas
laterales, [ mecuates] que sirven para la reproduc-
cidn y cultivo del vegetal,

Para terminar esta parte de mi estudio diré quela
verdadera zona del Maguey manso 6 pulquero es
mas bien fria que templada; tiene una elevacion so-
bre el nivel del mar de 2,220 metros & 2,700 y su
composicién geoldgica es una toba arcillosa llama-
da tepetate con alguna capa vegetal, no debiéndo-
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se confundir esta tierra de cultivo con el conglome-
- g 6 5

ol OTOR Sx i ]
rado l')lr[_jlb_\I‘I (“1(-‘ en _‘_\I“X!"" Se -?1;‘:;‘-11‘&‘. cOmo mate=
rial de construecion. -

II. ~ABONOS.

: ciadamente algunos culti-
radores parficing ] s

vadores participany del'mismo error; que el Maguey
nonecesita cullayo alguna, que fructifica al estado

silvesirey.en el terreno en

. que seimplanta encuen-
tra log elemenios indish g s i ‘
L los elementos indispensables para vivir.

y
y 8810 e8 exacto: como tod: ‘ lant
xacto ; como todas las plantas el
necesita tomar del suelo las materias mine -

artede los J_”?:"‘: que forman la

\taciomn
WA CIOI) .

e principal de gu alime

Y/eomo la planta en sudarea vida v
sustituyen en su m it ‘

las que la

oo silio cuando aquella muere
agotan y consumen las sales terre '

.!'t_"l'i:-r]:: necesita reponerse ae los el MenLc que el
Maguey le quitd y se asimilo para formar sus pro-
ductos.. De lo contrario, cada nueva 1»1:1::1114-10;1 (530
un terrena ird teniendo/un desarrolldo mucho mas
lento y las plantas ni en sus dimensiones ni pny
frutos alcanzardn jamds 4 lasd l
t10S.

ie los anteriores plan-

Isas materias sali

tran difundidas en e

del Maguey

N & 1 .
yensables en su savia

Y que
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y en Bsus jugos solo pueden entrar al torrente
circulatorio de la planta por los espongiolos de las
rajces. De suerte que si el Maguey crece en una
tierra agotada, su desarrollo serd imperfecto y sus
liquidos muy pobres y dé mala confeccion.

Pero si se ministran al Maguey los elementos que
le dan vida y vigor sus productos serdn m4s ricos.

;Coémo, pues, no han de necesitar abonos las tie-
rras de la zona magueyera del Valle, que llevan si-
glos de ser explotadas?

La potasa, la cal, la magnesia, el fierro, el dcido
fosférico y el sulfirico son los abonos que mas con-
vienen al Maguey, sin excluir los orgdnicos, de los
que hablaré despues.

Y esto no es simplomente una teoria sino que los
prineipios asentados se han adquirido en hdbiles
ensayos, pues no sglo la préctica ha ensenado que
el Maguey se desarrolla mejor y se anticipa la épo-
ca de su floracion en terrenos fértiles, sino que se
han comparado los productos obtenidos de plantas
no abonadas conlos frutos de las que recibieron
abono, y la ventaja ha sido para éstas.

El Sr. Segura y algin otro ingeniero agronomo
creen que el Maguey es una planta potdsica, y-en
tal virtud los abonos en ‘que predomine la-potasa
son los que deben preferirse. Pero desgraciada-
mente hasta hoy este importante problema del cul-
tivo del dgave no se ha resuelto aun de una manera
técnica y los abonos que se emplean, linicos que ha
comprobado la experiencia, son en su_mayor parte
empiricos.




Las cenizas de las pencas del Maguey, son unos
de los mejores abonos, aunque este procedimiento
no podrd emplearse cuando se cultive el Maguey

para explotar su fibra.

Las materias orgdnicas en fermentacién también

abonardn perfectamentelas tierras magueyeras.

III-ALMACIGA

En esta parte de mi Memoria voy 4 seguir en lo
general las indicaciones y reglas que di6 en una
Monografia sobre el Maguey el Ingeniero agréno-
mo Sr. Segura, quien no solo buscé los preceptos
cientificos sino gue estudid las labores que se em-
plean en nuestros eampos maglieyerosy que son las
que voy & describir, modifieandolas en lo que no
estuviere yo conforme con su opinién.

El Maguey pulquero, como vimos ya al clasificar=
lo botdnicamente, se multiplica por renuevos, pues

su reproduccién por semilla es lenta, costosa y ha-
ce degenerar la especie.

Para hacer esta clase'de reproduceién es conves
niente plantar los renuevos, no en su suelo definiti-
vo G sea en el que han de tomar todo su desarrolle,
sino en almdeiga.

Y para formar esta se elije el mgjor terreno, pla-

no'y fértil, cerca de  alguna corriente de agua para
regarlo cuando fuere necesario, y se le dan dos 6

-

tres labores de arado para que la tierra quede bien
mullida, abonando el terreno con majadas bien po-
dridas,

Estas labores preparatorias es preferible hacerlas
en el invierno, 4 fin de que las heladas desmenuzen
los terrones que el arado levante, y para aproves
ohar ademads la accién fertilizante que los hielos tie-
nen sobre las tierras.

Después de que la tierra ha sido prepamdla de ese
te modo, en Marzo se trazan surcos a distancia
unos de Gtros de un metro veinticinco centimetros
si el terreno es fértil, 6 de un metro sesenta centi=
metros en el caso contrario.

Pero si se trata de terrenos estériles, éstosdeben
volverse 4 abonar eon estiéreol 6 lamas antesde las
{iitimas labores preparatorias, 4 fin de que con ellas
se mezele bien el abono.

Para hacer el plantio en almaciga se eligen los
renuevos de magueyes sanos y robustos, que no ha-
van sido eastrados ni raspados y cuyos renuevos

tengan-de 40 4 60 centimetros de “meyolote’ 6 co-
razon.

Estos renuevos destinados 4 la almdciga se les
debe arpancar desde mediados de Enero en adelan-
te y mientras mas se violente su colc;c;u;i(')n gn el
terreno ya preparado mas pronto serd su enraizas
miento. favorecido por el jugo que se conserva en
los terrenos 6 con las primeras aguas que reciban ;
pero se debe tener especial cuidado de no lastihar
su-caja 6 cepa, para lo cual.se procede de la mane-
ra siguiente:
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Se introduce la extremidad mas ancha de dna ba-
rreta entre la ltima hoja y penca del Maguey 6 re-
nuevo [ “mexinastle’’] y la tierra, dando el golpe sin
lastimar la pifia sino solo 4 trozar las raices del rhi-
zoma, dejando un espacio como de diez centimetros
de éste al mexinastle.

Despues con un cuchillo bien afilado se le quitdn
dos 6 tres pencas de las inferiores, sin producirnin-
guna-otra desgarradura.

Como el Maguey puede durar hasta un ano sin ser
plantado y el tranecurso del tiempo le vd enjutando
haciéndole perder peso y volumen, & la economia
que de éste resulta en su transporte atribuyo el que
algunos propietarios de fincas pulqueras prefieran
dejar escurrir el Maguey para plantarlo y no eomo
se supone 4 que con este sistema se facilita su pren-
dimiento.

Algunos cultivadores, por economia también, no
hacen la propagacion en almdciga, sino que se con-
forman con hacer el plantio de matorrales, nombre
que se da 4 las plantas que han quedado en los te-
rrenos despues de raspados los magueyes ¢ de los
que por nacer debajo de las plantas y estar oprimi-
dos por ellas se les llama de encaje.

Debo también hacer mencién de un tercer sistema
del cultivo preparatorio de la planta, pues 4 mi jui-
cio reune todas las conveniencias deseadas, y con-
siste en aflojar y abonar en los mismos lugares en
que han nacido, los renuevos 6 plantas que han de-
Jjado los magueyes, pues por medio de este ‘sistems
se consigue el evitar hacer un doble plantfo y la pa-
ralizacién que con él se causa en su desarrrollo.

—3 | —

Se eligen para los plumius definitivos los renue-

C noan de 80 centimetros 4 1 metro
yvOS 8anos, que tengan ae 80 ceniti (

wanca en la misma época y con
de lareo v se les arranca en la misma épocay Cl
i i a1in ;"!:‘;31':!_'?_
los mismes cuidados que indigue an S
tan todas las pencas inferiores conservand

1

: s del mevol
: f arade de lns ane estan cerca del mey«
 cineo & |08 e l.‘.\(il. gstan « N

1o ol rhizoma, 4lo que llaman “‘arran-

L8

dejdndoles tod:

car toda la pifia;” pero si S€ :
lel rhizoma y ¢« algunas raices se

una parte del rhizoma y ¢ R

raiz 6 4 media

le llama 4 este arrang

Indudablemente que es preleribl

la planta en la almaciga, que hacer
Masniav 03 rustic
nitiyo porgue;.aungue el Maguey es rust

mente enraiza, cOmMo ostd destinado & vViviE en terre
¢limas resecos, s preciso procurar

nos ])1,‘._,:-:'»' y en gin

1 v 1101 g de su cultivo
mejoras en las condiciones de S ti

Hay gque tener pres nte gque ala altura sobre €

gl Maguey la evapora-

ivel delmar enque erece

\uy rdpida por ser menor la

presion atme:

cesita tener muy largas sus raices, p
i

yvofundas de

temen en las cepas mas pl

de la humedad se conserva,

on Ia supetficie, y resisia ast las sSeqlilas tan

en las zopas magueyeras

< } sl milantl ‘I,;":""A‘ - si.86
Bn fin, cuando se hace el piantio (el il

| 1 1 3N 13 H 1 );bl'::'i"\.. ‘l:l "._\;v|“1"'
han ‘l'!“i‘l!'i!‘k\‘ 5»1'--"-‘»7_:.-.' nios au 1 |
: ' 3 i dicho,plantio no se ha
tation/sera regular. , Pero si (iano, Piaiil
cuidado, ypor ejemplo, se tragplantan renueve sme-
nores de un metro y espeeiaimente en terrenos suje
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tos 4 los hielos, entonces se dice que *““la tierrase lo
come,’’ con lo que se indica que el Maguey se pier-
de, adelgazdndose el meyolote y secdndose gradual-
mente todas las pencas, comenzando por las supe-
riores,

IV TRASPLANTE,

Ya se trafe de hacer el plantio definitivo tomando

las plantas de almiciga ¢ ya de matorrales é de en-

caje, cuando estas plantas han llegado 4 su'medida;
se debe tener va preparado el terreno de asientode-

finitivo, de manera que esté listo, en los meses pri-

maverales § anteriores 4 las agtias

Este terreno se escoje de c¢onformidad con &us
condiciones topogrificas, y e rompe despuéside la
estacion de las aguas'y cuando conserva todavia
humedad, en Octubre 6 Noviembre, segiin haya si=
do el periodo de lluvias. ““Despues, en Febrero ¢
Marzo, se cruza, se tercia, y se le dan los fierros rie-
cesarios 4 fin de que el terreno quede bien mullido
y sea profunda la cepa de tierra vegetal.”

En 10s meses indicados se procede 4 surear el te-
rreno, abriendo con un buen arado

surcos equidis-
tantes entre sif de 8 4 10 metros.

El lugar donde deben ¢olocarse 1as plantasse abo-
na con estiercol bien consumido, es decir que haya

fermentado ya, se le revuelve con tierra tomada del

o)
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mismo surcoy se le abren cepas distantes de la plan-
ta de 80 centimetros 4 un metro para la represion de
las aguas.

Alounos cultivadores ac nsejan que el terreno
comprendido entre dos surcos y que se llama “me-
l_u['-:'.nllu." tenea doce metros de ancho y "l“'-""f““"‘
Mapuey v Maguey trasplantado quede una distan-
«-i:{:.iv llm‘-s metros; pero esta practica eomo di:,:-f el
Sr. Secura, ademds de contener el desarrollo de la
M:mm.. tiene la desventaja de que al crecer los ma-
gueyes, forman estos entre siuna cerca tupiday es-
nin"-.\:: que impide el libre ejerci io de las labores.

Si juntamente con el Maguey y en sus espaci :
libres se cultivauna planta intercalaria, comoel maiz
6 la cebada, se praetican las mismas labores, pero
ge duplican las distaneias dntes dichas.

Iin los terrenas planos y de tierra vegetal profun-

1

da, se abren las cepas g fosas exactanmiente i!‘-:‘ las
mismas dimensiones del ‘‘baneo” del Maguey (*
zontetes’?) en log terrenos himedos se 1orm
mantas azofradas!’’ cuyo ancho serd icualal que de-

ben te los surcos entre si, y enmedio se planta el

Maocuey: v asi se libra- éste delos perniciosos etec-
tos de la mucha humedad, porque se faciita y apre-=

sura la evaporacion. »

Fin los ferrenos tepetatosos seé planta el Maguey
en “nido de liebre,’” para lo ¢ 1al se hace una exca-
vacién formando un bordo en media luna, con la
parie rdneava enselsentido de la jpendiente: s bre

la-parte media ¥ mas ensanchada se planta el Ma-

- . 1 ] o Yoo Tane Fanofat Do
guey. (."Li‘nl‘h‘livl'! el bordo con las 1.:‘]&1: Ll,}n.t-.‘.uiml.\

= v




—40—

que se han extraido I‘)!‘imt‘l'(). en virtud de la forma
que se ha dado 4 la exeavacion se retiene la hume-
dad que necesita la planta.

Initil me parece entrar en otros detalles secunda-
rio§ en los procedimientos. de trasplante v cuidado
del cultivo, detalles que /solo. tendrian valor en un
mannal sobre la explotacion del Maguey. Creo ha-
ber dicho ya lo necesario para, que se conozea lo
principal de este-ramo de industria agricola, y solo
agregaré, para terminar este punto, que en los dos
primeros anos del trasplante es indispensable lim-
piar los sureos y'los metepantles de toda maleza. y
cada ano, despues de las lll}\'i:!'~', .'lf[«_)'j;n' la tierra por
lo menos al rededor del pie del Maguey.

cXPITULO TERCERO,

PRODUCTOS DEL MAGUEY FINO

Y SU ELABQRACION.

lg USTICO el Maguey y viviendo casi siempre en

un terreno drido y en lucha con su medio ambiente,
da sinembargo valiosos frutos’y es una planta tan
prodiga que tedas sus paries se utilizap, ya para-la
alimentacion, yacomo miteria prima en muchas in-
dustrias,

El Maguey fino produce aguamiel que se trans-
forma en pulgque y en yvirtud de procedimientos ade-
cuados rendirad aleohol, goma, azucar y.materias fi-
brosas, suministr

ra los animales de labranza.

6
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Yo solo tengo que ocuparme del pulque que cons-
tituye un gran elemento de riqueza en la agricultu-
ra regional del Alfo L.lana; y-de vida para las cla-
ses lrul:mj'u_lf)ri;._s:{yt'f?.‘-s.;ix‘\;i'euh:s del campo.

Pero dnte§ "lé:‘gﬁdfi%hﬁ%wl]id;'s(!vs supremas de
108 liquidos th;—%?k%:wnﬁ@ Maguey, ereo indis-
pensable’ narrarilas uperﬁcjggos ¥ labores que se
practican en fa éxiihe 6@ e ias materias.

-

- CASTRACION.

A los 12, 14 6 18 afios de su plantacién llega el
Maguey fino 4 su periodo fisioldzico) de il racién, la
que debe.impedirss;d fin/de hacer/ que aborte la
gestarién y el-tallo floral no consuma la savia ami-
lacea-sacarina deda rhizoma e su nutricidn: esa
savia es la que constituye el agu:

Los-agricultores conocen la época en que llega la
floracién del Maguey, y la impiden estorbando el
nacimiento del tallo floral por un procedimiento que
se llama castracion.

Ese diagnéstico técnico s¢'haee por el aspecfo que

presenta la planta en esta époea de su vida: el me-
1
o

yolote se adelgaza y las hojas inferiores se le a-
proximan, la espina terminal del meyolote e hace
mas aguda, pequeiia y negra, y las pencas exterio=
res que forman este cuerpa pierden en su cuartoin-
ferior las espinas ( “mechichiguales,’) siendoreem-
plazadas por un borde continuo, liso y delgado.

e R

Cierto ya el cultivador de que ha llegado el mo-
mento preciso, procade 4 la castracién, comenzando
por carear el Maguey que se va & castrar.

La operacion de ‘““‘carear” consiste en buscarle la
parte mas accesible, para que el *“‘tlachiquero” pue-
da hacer la raspa; se corta la-penca maspréxima al
“meyolote’ y que estd enfrente de la enfrada que
se ha elegido, y 4 las das pencas exteriores que for-
man dicha entrada se les quitan los ““mechichigua-
les’’ facilitando asi las maniobras del peon.

Vesmos ahora como se prepara la castracion,
abriendo el meyolote: en éste consideran los practi-
cos tres caras, la ““cruzada’ la “‘recruzada’ y la “‘ex
terna’ 4 *“grande.” ‘“‘Cruzada’ esla eara anterior
donde se cruzan las dos pencas mas interiores del
meyolote: “recruzada’ es la cara opuesta 6 poste-
rior & aquélla, y en ella se cruzan tres pencas inte-
riores: y ‘“‘grande’’ es la que estdi formada por la
penca mas externa del meyolote.

Para practicar la castracion se elijela*‘eruzada.”
Despues de abrirse paso el tlachiquero hasta el'me-
yolote, separa aquel “‘tres cruces,” es decir, que se-
para ¢ abre cuatro pencas, una 4'la derecha, ofra 4
la izquierda, otra hdcia atrds y otra del lado del cas-
trador, la cual se arranca: éstaidltima se llama *‘lla-
ve:''y esta operacién ‘se’ practica por-tres-veces,
arrancando siempre la penca que queda del lado
del castrador.

En seguida se corta con un cuchillo bien afilado
todo el meyolote en la parte mas' baja, y se extrae
la “‘jicama,’ es decir toda la parte en donde debe
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desarrollarse el pedinculo 6 tallo floral, llamado
quiote.

Hay ofras maneras de castrar queno deseribo por
no ser’demasiado difuse, y porque todas tienden al
mismo fin, destrair ¢l aparato sexual del Maguey,
para que 3\']“"1 ne consuma/los jil;;‘-\h‘ que se q!liw-
ren explotar.

Concluids lagastracidn, cualguicra que sea el pro-
cedimiento-empleado; se limpia 1a taza del Maguey
con sumo-euidado para no lastimarla base de

1

pencas que quedaron, y se pica suavemente ela

to de la eavidad hasta gue no quede-elemento

neral de-un nuevo guiote.

Algunasdelas pequefizaspencas interiores del'me-
yolote y que se Haman banderillag; 88 clavan en las
puas‘de las pencas grandes, para/indicar que aquel

Maguey esta castrado.

La castracidn se hate cada dog'meses

todos-los | mresesrdel afio, puescuand
presente los signos precursores de su floracién debe

castrarse.

IT~PICAZON Y RASPA:

El complemento de la casiracién son otras dos ma-
niobras lque se llaman”**picazon ¥ raspa,” operaeio-

nes'gue tienen dos-fines; la primera formar 14 cavi-

Ii_‘;l! en lz;,]v.l‘—‘ w26 ha de I.;..,-, Waifap 1 s 2 O P
C 10€ na a 18DOSItar 1a sa AT &

SN

llamada aguamiel, provocando una irrifacién que
determine la afluencia del ligquido; y la segunda
mantener ega afluencia quitando de 1a boca de los
vasos conductores de la savia el sarro 6 escara que
en ellos se forma. para hacerlos cicatrizar; si esta ci-

catrizacion se efectuara cesaria de producirse el es-

eurrimiento del aguamiel.

il Maguey se pica 4 los 6, 8 6 10 meses de cas-
trado. segun la condicién de los terrenos; pero hay
un signo infalible que indica el momento en que de-
be hacerse la picazén, y es cuando el Maguey co-
mienza & ‘‘mancharse:’’ consiste este sintoma en la
aparicion sobre la parte superior de las penecas de
unas mancl u as por

el \Y

numerosos puntos morenos, producidos, dice

Seaura, por el derrame de agua mucedina debajo

de 1a pelicula superficial ¢ epidermis de la hoja.
Veamos como e hace la operacion de *“picar;’’ se
cortan las dos pencas mas' externas, si estorban el
lel tlachiquero, hasta a4 cayidad que se ha he
y en el “menzontete,” y 4 las pencas la

la entrada se les quitan las espi-

] i ' ] 114 1 « 3 o .
*ho esto, con la pala afilada de una barreta de
: : L AKX £T°R B A CUniS
fierro se pica con suavidad todo el fondo del ‘‘caje~
te,"” proéurando no ahondarlo, stmo destrair inica-

mente el “‘clavo.” es decir el pedinculo floral

estd en embrion y al que se dd ese nombre.

Se’empareja bien esd cavidad con el rasj
que en mexicaro se-llama oeastle/y‘que es unacu-

chara de fierro de forma eliptica con bordos acer:
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dos, afilados y rebatidos perpendicularmente al pla-
no de la cuchara: tiene ésta un mango en su borde
perpendicular al eje mayor de la elipse.

Con este instrumento se raspa suavemente el ca-
Jete ddndole una forma cénecava, y se dejan dentro
de la taza ¢ cajete las virutas de cada raspa, vul-
garmente conocidas con el nombre de “‘metzale.”

Despues de la anterior operacién'se limpia el Ma-
guey, mas para €llo es preciso aguardar 4 que la
““taza’ 6 cajete tome un color rojo amarillento os-
curo. Para limpiar la taza sé exiraen todas las vi-
rutas que se habian dejado en ella; y se raspa con
el ocaxtle, sacando cintas del metzale lo mas delga-
das|é iguales que sea posible.

La primera aguamiel que mana en/la taza es po-
ca y.de mala calidad, pero despues aumenta y mejo-
ra en gusto y clase:

Los primeros dias despues de 1a limpia se raspa
solo una vez al-dia, mas cuando aumenta la canfi-
dad /de aguamiel, es preciso raspar 4 mafiana y
tarde.

Concluida la raspa se cubre la cavidad del Ma-

guey con las pencas que se dejaron con este objeto

en la castracién, colocando encima deellas unapie-
dra para mayor seguridad.

Veamos ahora someramente como se extrae el
aguamiel.

Luego que la taza del Maguey, limpia y prepara-
da con las maniobras dntes descritas, se ha llenado
de aguamiel 6 savia, el tlachiquero extrae ésta, por
medio de un ealabazo especial, llamado ‘‘acocote,”
fruto de una planta conocida con el nombre cienti-
fico de “Lagenasia vulgaris.”

Este calabazo, hueco y perforado por sus dos ex-
tremidades, casi oboide y como de sesenta centime-
tros de largo, lleva en la mas delgada incrusi#io un
pedazo de cuerno de toro, tambien hueco y tallado
en bicél.

Ksta extremidad delgada es la que introduce el
tlachiquero en la taza y por el agujero de la extre-
midad mas ancha hace la succién: el liquido enton-
ces aseciende al vacio que se ha formado en la parte
dilatada del calabazo y alli se deposita; entonces el
tlachiquero levanta el acocote, teniéndolo adherido
4 la boca para-mantener el vacio, eon.la'mano libre
tapa la extremidad inferior y vierte el liquido en
-‘nllrns de piel de carnero que lleva colocadas en as-
nos, cesando en su operacion luego que la taza que-
da vacia.

Despues con el ocaxtle, raspa la taza, quita el
metzale y vuelve 4 cubrir la cavidad con ]as pencas
y la piedra encima.

Asf vd el peon recorriendo y cosechando cadauno
de 10s cajetes de aguamiel de la tanda del plantio
que se le ha designado, y concluida su tareadel dia,
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lleva el liquido que ha recojido al departamento de
la Hacienda donde el aguamiel ha de fermentar y
que se llama. tinacal.

Un tlachiquero tiene la obligacién de castrar, pi-
car y raspar, y despues extraer el aguamiel en la
tanda que se le sefiala y que se compone, en las Ha-
ciendas pulqueras de importancia, de 40 4 70 ma-
;;H:‘:\'(‘.'\'.

CGuandolun Maguey estd bien raspado toma la ta-
za un colgr amarillo chavacano, y todas las hojasde
la ta zonforme se vd agotando el aguamiel se
inchlian/hdcia la tierra, y ‘al coneliiir la raspa han
caido ya todas las pencas, afectandt una formapes=
telar.

I -AGUAMIEL.

Lios earactéres fi
miel cambian 1
COMArCas en que se
Hacienda pulquers
por el mejor desarrollo d

por influencias climatéricas ¢ meteoro

Este mévil polimorfismo dél : guamiel, ha oricina~-
doiuna et

d la constante difereneia en los analisis quimicos
que de este licor se han hect Imente los

analisis cuantitativos.
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El aguamiel de magueyes finos, con el que se ha-
ce el pulque en los Llanos de Apam, por lo regular
es un liquido azucarado, incoloro, ligeramente 4ci-
do al contacto del aire, pero neutro en los momen-

tos de extraerse, limpido y transparente.

Pero en la misma regién el aguamiel que se ob-
tiene de otros magueyes es opalino, mas 6 menos
amarillento, algunas veces blanquesino y mucila-

ginoso, de sabor dulee y de un olor herbace espe-

cial, que recuerda el olor aromdtico del Maguey.

Su densidad, segun el Sr. Lobato, es de®1;028 4
1,035, y el ar ; del aguamiel, segun el mismo
aufor, en un promedio obtenideided2 sjemplares de)
liquido superior y mediano, di¢ los siguientes re-
sultados:

Agua aremaitica eon” dcido agavico. 65 00
Gomay-almidon y resina 5 00
Albumina vegetal. ... ............ 5 00
AZucaragdvica.... .. ... L 0 UT18700
Sales, celulosa y aceite escencial.. 4 00
Pérdida

100 00

Como se vé €l exceso de azucar'agdyvica que h
en las aguamieles de pulgues, supremos como losde
Ban Antonioy San Miguel Ometusco, Cuautengo,

-

‘
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Tetlapayac y Mazapa, es la que determina la bon-
dad del liquido.

Precisada la variedad que hay en los componen-
tes de la sdvia del Maguey, sobre todo en las ddsis
de éstos, me parece inoportuno y fatigante reprodu-
cir aqui los inumerables ensayes quimicos que se
han hecho de este liquido, puesto que ya anoté el
mas aproximado.

Solo hablaré de otros dos reconocimientos hechos
por dos repuftadisimos quimicos, porque en ellos se

especifican las sales que entran en la composicién
del aguamiel.

El sabio Sr. Rio de la Loza sefialé la siguiente
composicién del aguamiel:

Agua libre y combinada, materia resinosa y
albuminoide, gases y pérdida

Las sales minerales, segun el mismo quimico, son
sulfato y fosfato de cal, silicatos de potasa y de alu-
mina, carbonatos de potasa y sosa y cloruro de mag-
nesio.

Pero el autor de quien tomo este dato advierte
Que el 8r. Rio de la Loza analizé aguamieles reco-

s

jidos en los magueyes de la Escuelade Agrieultura,
que no eran finos.

El ofro andlisis lo hizo Boussingault en un agua-
miel concentrado por evaporacién, que le remitié de
los Llanos de Apam [4 Francia] el Sr. Dreyer. De
ese andlisis obtuvo el hdbil quimico lo siguiente:

ER
MIL PARTES

Glucosa [lebulosa] 26 45

61 71

Aocido malico f®fsmn . .. + oo . s 3 53

Goma mucilago 5 45

Albumina 10 13

Amoniaco formado 0 06
Sustancias minerales, potasa, cal,
dcido fosférico, magnesia y si-

6 21

Materia seca 113 54

Agua por diferencia 886 46

1046 00 1000 00

El aguamiel, antes de su concentracién, tenfa una
densidad de 1046 4 la temperatura de 1569 2 déci-
mos.

Todo el que se fije con atencién en estos andlisis
verd que no hay una diferencia radical en los com=
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ponentes, y el que algo-conozea de esta materia sos-
pechard que el dcido que el Sr. Boussineautt llama
“;:};ilicn” en forma interrogativa, no es '1:nu5. que un
fimdr) f.*spvfecial, el agavico, formado de un principio
inmediato del Maguey llamado agavina.,

. El Sr, Lobato saca; de-los namerosos andlisis que
inserta en su Monografia, la evaluacién dela rique-
28 que tendrdn los pulques de las aguamieles dis-
tm'xus que somelio 4 sus ensayos, y, dice que ten-
drdn mayor riqueza alcohélica, mejor consistencia
ernulsiva y sabor los pulques de San Anfonio Ome-
tusco, Ostoyahualco, Tepetates, Mm':mwn.'(',i(:utep;o
Yy ttros que mencienaj; el 6rden en que estan colos-
cados es el de su supremacia, y hay que advertirque

m € oan Juan Teotihuacdn..

le‘l-r:isu es, por tanto, obtener por los euidados del
cyltivo un aguamiel bien dotada de sustanciag sa-
caril.ms, amilaceas \y gomesas para lograr un m;;n
pulque en la fermentacion. ' ~

TEEEEEREEE R AR A ARARRAEAEAE

CAPITULO CUARTO.

21 IPRLoOBEE,

SU PREPARACION

Y SU ANALISIS QUIMICO.

mieE o srianie:s

~~

]CL pulque es el producto de la fermentacién del
aguamiel, dice el Sr. Segura, pero quizd seria mds
exacto definirlo diciendo que el pulque es aguamiel
fermentada,

Es un liquido aleohélico y ligeramente azucarado,
mucilaginoso, casisiempre de un sabor mas ¢ menos
dcido, y que tiene en suspensién inumerable canti-
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dad de pequeifios cuerpos blancos que dan su color
al liquido y ademds un oler *‘sui generis.”” El pul-
que poco azucarade se ‘dice que es fuerte, y el que
es dulce se llamay SR Ve, dependiendo estas condi-
ciones de su mayor .btmeuor,tgrada de fermenta-
cion. £ . Y ;

Casi todos Ir»s"tréitadisf%' d nsm ccpovmhd d, 4
raiz de la definicion dek pulqg\c}?@ otupan, y algu-

nos muy extensamentepdel ! sisiquimico y estu-
dio microscépico del lxqmdn

Yo prefiero entrar desde luegd 4 los procedimien-
tos de elaboracién que constituyen nuestra especia-
lidad, reservandome, para tratarla despucs, lac

M-
posicion quimica del pulque, no invadiendo el lerre-

no cientifico que me es xlem:«m-u-ulu. gino tomando

de los andlisis mas exactos v admitidos lo preeiso

para demostrar las polerosas cualidade

'8 alimenti-
ciagy reconstitutivas de este licor regional.

|- —ELABORAGION:DEL POLODE:

En las Haciendas pulqueras se preparaeste

li.{m'-
‘tamento especiul, eonstruido en al-
gunas finc: ‘iones tales que, ministrando

buena ventilacién, se eviten los eaml
temperatury

s bruscos de

En much tinaecal
lena ya las condiciones que reclaman la higiene y
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la ciencia para obtener un pulque sano, y para que
el licor esté bien fermentado, manteniendo el medio
ambiente ‘en una temperatura igual de 18 4 22 gra

dos, promedio térmico en el que se hace la reaccién
aleohdlica de la azuear. Entre estos tinacales me-
recen particular mencién los de San Antonio Ome-
tuseo, San Lorenzo y Mazapa.

La v:\'p'—'ri«-:;!'i'- la proteccién oficial @ una indus-
tria nacional, y la aplicacién 4 esta industria de las
conquistas del progreso cientifico alcanzadasen Hu-
ropa, serdn los factores de mejoramiento de nuestro
ramo agricola y mercantil.

Por hoy los tinacales son.mas 6- menos perfectos
segun la inteligeneia y los recursos financieros de
los pro netarios.

C‘)nsiszv:\. en grandes galeras con ventanas ensus
costades; y alrededor dela galera hay unos aparatos
que se llaman “tendidos™ y que consisten en unos
pies derechos de poco mas de un metro de :1}[(:1‘;1.
que soportan en su extremo superior unosrectangu-
los de madera que sostienen las tinas.

Cada tendido lleva dos 6 tres tinas en las que se
hace la fermentacion,y que son grandes receptaeu-
los formados de cuero de res, sin curlir, preparados
con-cal;-y fijos por-sus bordes con clavous 6-tornillos
4 un bastidor de gruesos barrotes que se apoyan en .
el tendido: 4 estos cueros se les da la figura de un
casquete esférico para lo.cual se amoldan con tie-

e
Lk

Las dimensiones mas comunes de las tinas son de
1 metro 53 centimetros de longitud: por-1 metro 10
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centimetros de latitud y 80 centimetros d? prof‘und1-
dad, y pueden contener, teniendo tales dimensiones,
456 lts. 264 milts. (1,000 cuartillos) de pulque; pero
hay otras tinas de mayores dimensiones que contmt
nen de 1,500 4 2,000 cuartillos (de 648 lits. 396, 4
912 lits. 6527) [Segura].

Con la mejor aguamiel de magueyes finos se hac?
el pulque virtienco en la tina 136 lits. 897 milts. 6
sean 6 cubos,y se deja el liquido 4 que fgrmente por
su propia virtud, despues de hab_er cubierto la tina
con ofra tina inverfida.

Luego que aparece en lasuperficie de} liqyido.una
tela espesa y que ésta se desgarra; se l'lmpm dicho
liquido, es decir se quitan los grumos 6 pedazos de
la tela, 4 la que se llama “‘zurrén.”

Estaraguamiel no es aun el pulque, pues solo ha
sufrido la fermentacién acética, lleva el nombre de
¢‘pié, semilla 6 xinastli’” y es el fermem}? con que se
prepara el pulque. « Varia‘mucho el periodo en que
se forma esta semilla 'segun la temperatura: en in-
vierno dilata de 20 4 30 dias y en verano de 10
a 20.

“Una vez preparada esta semilla (y aqui (‘:opio el
procedimiento escrito por un ingeniero agroénomo)
se comienza 4 sebar con aguamiel, viriiendo. en la
semilla aguamiel fresca, en los dos ¢ t‘re§ primeros
dias un litro, aumentando sucesiva y diariamente la
cantidad hasta llenar la tina.. Llena ésta, que en-
tonces toma ¢l nombre de troneco, se toman de ella
nueve cubos (205 lits. 328 milts.) y se ponen en otra
tina: 4 ésto se llama *‘cortar puntas,’”” y segun el

-
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grado de fermentacién de la punta se le ponen una
6 dos cargas de aguamiel : entretanto se sigue se-
bando el troneo, del que pueden cortarse puntas pa-
ra varias tinas....Cuando la semilla se ha reparti-
do en todo el tinacal se dice que se ha *““tendido to-
da la semilla.”

“Se conoce que el pulque se ha vuelto potable
cuando hace hilo, es decir, cuando tomando una pe-
quena cantidad con una jicara y derramandola, el
liquido hace baba y adquiere un sabor especial : en-
tonces se saca de la tina, se reemplaza con una car-
ga de aguamiel, y se pone al expendio, 6 se remite
alllugar de consumo en los envases correspondien -
tes.” :

Bl pulque asi preparado Yy antes de que se des-
componga, es un licor delicioso por su gusto y por
SU _aroma, y para enviarlo en este estado de pureza
4108 lugares de consumo, no se extrae solo una
parte del contenido en los depésitos, sine que éstos
se vacian frecuentemente, que es lo que se llama
“barrer tinas.”

Y cuando el fronco va 4 media tina se prepara
nueva semilla, para tener siempre un tronco, en
proporcion’ 4 la. cantidad de /tronco que ha que-
dado.

Se ha calculado que en la fermentacién del agua-
miel para convertirse en pulque, pierde aquella de
14 4 16 por-ciento de su voltimen.

Hay otros procedimientos para preparar la semi-
lla, como los llamados por “apaleo y jicareada,”
pero no los menciono porque no dando resultados

8




satisfactorios en la prdctica, por su poca duracién,
han sido desechados.

En las Haciendas bien dotadas y dirijidas poruna
administracién celosa @ inteligente el pulque que se

elabora es perfecto, y no‘se precipitan en él las fer-
e

mentaciones dcida y putrida sino que se hacen con
graduacion y lentitud. Para esto se procura que
haya excesiva limpieza en los tinacales, y al vaciar
las tinas se cuida de que no queden en ellas los se-
dimentos del pulque, que son los restos muertos de
los séres orgdnicos de que hablaré despues, y que,
vivos; son los que determinan el desdoblamiento 6
fermentacion’ alcohdlica de la azucar; esos restos
entran en fermentacion y descomponen el aguamiel
y el pulque nuevo.

Cuando no se pone en una fina la cantidad de
aguamiel proporciondda 4 la de'la semilla que hay
en ella, vienen dos fendmenos que han recibido su
ngmbre téenico: si es mayor la désis del aguamiel
que/la/de la semilla se corta el fermento y se fraes
ciona en grumos que aparecen en la superficie del
liguido: entonces se dice que se *‘granizé el pul-
que;’” pero si es mayor la cantidad de fermento re-
sulta-un,pulque espeso y baboso, 4 lo que se llama
“‘empacharse la semilla’*

Muchas veces, aun cuando se halla puesto 4 1a se-
milla la proporcién debida de aguamiel, el pulque
entra en fermentacion acética, es decir “*se pica” ¢
corrompe, alteracién que frecuentemente se presen -
ta en verano por la introduccién en los cajetes de
los magueyes del agua llovediza escurrida por sus
pencas.
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En suma, si se quiere obtener un buen pulque,
cualquiera que sea la estacién en que se elabore, es
preciso que el tinacal ademds de estar siempre per-
fectamente limpio, tenga buena ventilacién por sus
costados, techo y piso, pues por éste 1ltimo se de-
saloja el gas deido carbdnico que despide el pulque
en su fermentacion y sirven estos conductos de val-
vulas para graduar la temperatura, abatiéndola en
los grandes calores y levantindola en el inyierno.

[l —ANALISIS DEL PULOUE.

.

Interminable seria esta parte de mi Memoria si en
ella expusiera los inumerables ensayos quimicos
que han hecho del pulque, no solo nuestros sa-
bios profesores, sino tambien los extranjeros, 4 quie-
nes ha preocupado seriamente el “‘dgave america=
na,”’ porque en ella encuentran lo gque en ninguna
otra planta exotica, muchas materias primas que
nutrirfan inmensas industrias, y porgue en el ligui-
do que produce el Maguey fino, es decir el pulque,
ven un licor gue aventaja 4 muchos vinos europeos
en sus cualidades nutritivas, ténicas y medicina-
les.

Seré pues muy breve al/hablar del andlisis del
pulque, y solo mencionaré 1os resultados precisos y
comprobados que se han obtenido en los mejores
anglisis, pues sin estos datos no es posible demos-
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trar, como lo pretendo, que el pulque es una bebida
altamente alimenticia ¢ indispensable para las clases
trabajadoras, para los desvdlidos y para las pobla-
ciones rurales.

Y solo advertiré que en este punto espigaré en cam-
pos agenos, es decir, que tomaré lo que he encon-
trado mas selecto en los tratadistasque se han ocu-
pado del pulque, empleando los poderosos recursos
de la quimica y del microscopio, para descubrir y
medir los componentes de nuestro inapreciable li-
cor.

*/Los primeros estudios completos hechos al mi-
“eroscopio se deben al eminente naturalista Doctor

José Barragdn, que, por desgracia para la ciencia
murié sin dar 4 la imprenta sus numerosogs é impor-.
tantisimos trabajos en las ciencias naturales.

Yo no debo reproducir aqui el estudio biolégico
del Sr. Barragédn sobre los organismos elemen{ales
del pulque, es decir los que determinan la tumul-
tuosa y rapida fermentacitn ‘del aguamiel, porque
me perderia en un teenicismo cientifico que pronto

ge hace intolerable para los que no lo comprende-
mos.
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Solo reproduciré del estudio del sdbio médico lo
preciso para conocer los hongos de fermentacién
que ddn tambien al pulque sus propiedades alimen=
ticias.

Puesto el pulque en el campo del microscopio, se
ven nadar en é] las sustancias albuminoides en for-
ma de filamentos y unos glébulos oboideos que son
los séres vivos y organizados que determinan el des-
doblamiento ¢ trasformacién de la azuecar del liqui-
do en aleohol y en deido carbénico.

Estos glébulos son infinitamente pequefios; se-
gun el Sr, Barragdn tienen up diametro de 8 milé-
simos de milimetro y algunos son mas pequenos
aun,

Comunmente est@s cuerpecillos apareeen en gru-
pos de dos, tres 6 cuatro en una linea fluctuante,
compuesta de celdillas de diversos didmetros; los
globulos que aleanzan su mayor desarrollo viven y
flotan aislados.

Este fermento biolégicamente es un vegetal orga-
nizado que crece, se nufre, toma formas distintas y
sucesivas y se reproduce en si mismo.

En suma, segun el Sr.Barragdn, el fermento-del
pulque es una “Alga’ del género “Criptococus™ y
cuya especie no ha sido determinada, por lo que
simplemente se le llama * Criptococus del pul-
que.




Tras un cuidadoso trabajo de seleccién y compa-
rando varios andlisis deldiquido que me ocupa, he
preferido log que 4 continuacion inserto por pare-
cerme l0s mas completos y porque los componentes
que sefiala se encuentran en lss demds ensayosque
omito, en pro de la brevedad.

El primer ensayo notable y digho 'de tomarse en
cuenta pertenece al gran quimico mexicano Don
Leopoldo Rio de la Lg»zu. cuya ciencia y rectitud
profesional son el mejor lauro para su memoria.

En 1,000 partes de pulque encontré el Sr. Rio de
la Loza, los siguientes elementgs

Sustanecias albuminoide, goma y resina, . . .
Aztcares

Sales solubles en ellagua.......... LW
Sales solublés en los dcidos.
Sales insolubles en ambos vehic ulua
Aleohol absoluto (promedio)

Agug y productos gaseosos

Sumas. Sk sl s 501000900

El célebre quimico francés Mr. Bousingault, que

tanto se consagrd 4 estudiar los producto: del “dga-

en un litro de pulque conecentrado
procedente de uno de los ranchos de Tlaxeala ¥y que

ve americana,’’
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pesaba 996 gramos encontré la siguiente composi-
eion :

Aleohol absoluto

Glucosa

Glicerina

Acido suceinico

Idem. carbénico

Idem. orgédnico libre [mdlico ?]

Idem. butirico y acético [indicios]

Idem. ldctico

Goma

Amoniaco formado

Potasa

Cal, magnesia, dcidoe fosférico

Materia azoada [ caseina ?]

Agua y materias indeterminadas, por d1fe-
rencias

HNOOOOOULO HNO
t Al

HEste andlisis es preciosisimo, porque ademds de
que demuestra la habilidad del quimico quelo prac-
tico revela las condiciones organicas en que se en-
contraba el pulque al ser concentrado para remitir-
se 4 Europa.

Alli vemos que ha desaparecido enteramente la
“glucosa,’ es decir, que el elemento azucarado se
desenvolvié en alcohol y en dcido carbénico. Ve-
mos tambien un deido orgdnico libre que M. Bou-
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singault cree que es malico: es cierto, ese dcido
existe en el pulque, pero no es el mélico, sino uno
que no conocia atm-el quimico francés, el 4cido agé-
vico'descubierto en México; y vemos, por tltimo, que
no habia en aquel pulque deido ldctico, lo que indi-
ca que no habia en €l fermentacién pitrida ni prin-
cipios de deseomposicién.

El siguiente andlisis que inserto, escogiéndolo de
los muehos que practicé el Sr, José G. Lobato. es
un ensayo quimico hecho sobre 1,000 gramos de
pulque de la Hacienda de’ San Antonio Ometusco
[1 Ltro].

De cuatro andlisis u'& Sr. Lobato en pulques de
dicha Hacienda tomo ¢l promedio:

Agua, dcido agdvico, aceite escencial
[CO# ] deido carbonico ...

Alcohol agdvico con aceite esencial 4 2
C.85 s

Acido agdvico

[dem. misico. . ..

Idem, agético . ...... .

[dem. valeridnico.. .. ...

Azucar no trasformada.

Goma formando mucilago. . . . .

Sales solubles é insolubles. . . . .

Pérdida. . +

Suma, . ...
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He aqui un tipo perfecto de pulque en su mejor
grado de elaboracién, sin sustancia alguna que lo
altere ni que dafie al consumidor; por eso los pul-
ques de Ometusco son de olor suave, aromaticos,
agradables al gusto, ligeramente dcidos y conte-
niendo bastante dcido carbdnico y poco sedimento;
y por lo mismo constituyen una bebida reconstitu-
yente y alimenticia.

Otro pulque que estudié el Sr. Lobato fué el de
Tepetates, procediendo de igual manera que con el
anterior, es deeir, haciendo cuatro andlisisy toman-
do el promedio de las cifrasgobtenidas, Ese pro-
medio es el siguiente, en 1 110 :

Agua, dcido agavico, aceite esencial y dei-
daEearboniCoM . « Nk - B < . - 5. 807
Alcohol agdvico con aceite esencial 4 219
Carggfr. . . B, . . . ‘o= .« . . 87
Acido SPRVICO Ml i i ¢ st - . . 1179
Idememisico. . oo . . .. . oL ., 2 30
Azuear no trasformada . . . . .. ... .. 1 30
Goma formando mueilago. . . . . . o a 34
Sales solubles é insolubles. . . . 42

Pepdifla 4. [Nd A + 8 /A0 bk 5 10

Suma . . Vs . '1000700

Por ahora me excuso de haeer ‘apreciacién algu-
na sobre los anteriores andlisis y solo haré notar
que ellos me ministraran cifras concluyentes en dos

9
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partes de la presente Memoria: una, cuando estu-
die el pulque como bebida reparadora y como del
todoinculpable en-el aumento de la eriminalidad, y
otra cuando hable de la-extraccién del aleohol del
dgave como industrial especial, para probar cuan
guperior-es nuestra plantad la vid europea como
productora de este liquido.

Con-estos fines.me e permitido ser un poco ex-
tenso-al hablar de los componentes) de la savia del
Maguey manso: mas ya concluida esta tarea conti-
nuaré con'los demds puntos que me he propuesto

desarrollar: .

CAPM&%UINTO.

EL PULQUE: SU SIGNIFICACION SOCIAL:
SUS CUALIDADES ALIMENTICIAS
Y TERAPEUTICAS.

EL PULQUE.ES BEBIDA ALIMENTICIA,

- T

IN O yo, sino pricticos eminentes, médicos muy re-
putados y quimicos y farmacéuticos son los que han
preconizado ¢l pulque como hebida alimenticia, co-
mo un reparador de las energias vitales agotadas
por el trabajo é por la miseria, y en .algunos casos
como un buen agente terapéutico.
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Y no hoy sino desde la época colonial se habfan

observado por larga é inteligente practica las admi-
rables propiedades-del pulque, y muchos son los

médicos y empiricogde aquel periodo que escribie-
ron y publiciron raus.iﬁﬁservaﬂmnm sobre dicho li-
quido. v .

Gregorio Lépez, conocidoicon el epiteto de “‘sier-
vo-de Dios,” eseribié-d prineipios del siglo XVIITun
tratado de terapéuticay le €16 al pulque un impor-
tante lugar, considerandoly eépe::inlmvntr- como una
bebida indispensable para los convalecientes.

A fines del mismo lo el beato Nicoldas de Viana
lo préconizé como remedio eficdz en algunas enfer-
medades tenidas entonces como incurables.

Y no queriendo ecupar mucho espacio en consig-
nar las Opiniones empiricas emitidas sobre estama-
teria, terminaré diciendo que’el Sr. José Mariano
Sanchez publicé un largo eserito en el que mencio-
na todos los usos domésticos en los que se empleael
pulqué; las férmulas para hacer de él variadas y de-
liciosas bebidas, y las muchas enfermedades quese
curan con él,

Pero si recojo/las opiniones de los sdbios que no
han dado su fallo sobre esta bebida sino despuesde
ensayarla clinicamente y de haber analizado sus
compone entes (lhl"l COB.

Kl oran observador, el sabio Barén de Humboldt,

femorias sebre México, consigna en breves
pero conceptuosas lineas su opinién sobre nuestra

bebida y dice:
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“Lios europeos estiman la bebida del pulque como
estomacal, fortificante y muy ‘‘nutritiva,’”’ siendo
ésta una de las principales causas de su consumo,’’

*“Es el Maguey no solo la vida de los pueblos az-
tecas sino que tambien puede reemplazar al cdfiamo,
por la facilidad de hacer con sus fibras, cables, te-
jidos y papel.”’

Kl Dr. Martinez no solo colabord con el Sr. Loba-
to en ensayar muchas clases y varied lades de pul-
ques, sino que, por -u]mtw estudid elinicamente los
efectos fisiol6gicos del pulque en la economia huma-
na, y deunalarga prdctica dedujo muchas conside-
raciones sobre los usos num‘vs y terapéuticos del
pulque, las que por su gran extension no mees po-
sible reproducir aqui.

Cuando yo haga la defensa del liquido de la apa-
sionada inculpacion que se har'v ul pulque de ser
uno de los factores de la eriminalidad, si haré mé
rito de las razones cientificaseon que el Doctor Mar-
tinez combate tan injustificado aserto. Ahora solo
doy cabida-al siguiente parrafo de~su Monografia:

s+ Ademas, las sustancias albuminoides que con-
tiene son muy favorables parala nutricién; muchas
personas hay en M¢xico que no toman la cantidad
suficiente de alimentos. azoados para su nutri¢ion,
y si toman una regular désis de pulque; y estas per-
sonas tienen una nux;ﬂ‘n’[hu conslitueion, presentan-
do la apariencia de una buena nutricién.”

¢‘De todos los hechos trasmitidos por la observa-
cién y la experiencia se debe concluir que el pul-
que es una bebida nutritiva, tonica del sistema ner-
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viogo y de la economia en general, regeneradora de
la sangre, conteniendo sales que pueden curar al-
gunas enfermedades, y dcido carbdnico que deter-
mina muchos efectos favorables 4 la digestién.”

Yo amplificaré una de'las observaciones del Doc-
tor Martinez diciendo que estas personas que sefia-
la como teniendo'casi por \inica alimentacién el pul-
que, son numerosisimas: en solo el Distrito Federal
pasan de trescientos mil los industriales, los obre-
ros, los peones del campo;, los desvalidos y hasta los
mendiges que casi nunc¢a comen carne, y viven sa-
nos, resistiendo fuertes| fatigas 4 la intemperie, y
trabajando muchosfle ellos hasta diez y seis horas
diarias, sin tomar mas alimentos que algunos fecu-
lentos como el mafz y el frijol, el chile y sobretodo
el pulque.

A esta cifra-que rinde el Distrito Federal debe su-
marse la que arroja la zona pulquera comprendien -
do los Estados de Hidalgo, México, Tlaxcala y Pue-
bla, en cuyas numerosas ciudades el pueblo y lacla-
se obrera, los -mineros y los sirvientes hacen del
pulque su preferida alimentacién, como acontece
tambien en los inmensos campos y poblaciones ru-
rales de estas cuatro entidades Federativas, donde
algunos cientos de miles de indjos y peones no to-
man mas alimento fuertemente nutritivo que el jugo
fermentado del Maguey.

Puedo por lo mismo repetir aqui lo que he dicho
ya, que mas de dos millones de hombres deben' la
vida y la salud al uso.moderado del pulque. ' Y pa-
ra que no se objete que estas apreciaciones Hevan
cierto sello de empirismo, me veo obligado 4 robus-

L

tecerlas con la opinién cientifica de un eélebre pro-
fesor,y dela que extracto sololo indispensable, ex-

cluyendo lo rigurosamente técnico,

Las labores del campo, el largo é incesante tra-
bajo del obrero en las industrias téxtiles y otras en
que hacen esfuerzos continuos, el ejercicio de casi
todas las artes meednicas como la herreria, maqui-
naria, cerrajeria, carpinteria, etec., etc., gastan mu-
cho trabajo nfascular; éste se transforma en calory
este calor perdido debilita la energia de los miscu-
los, que solo se restauran con una fuerte alimenta-
cién, azoada sobre fodo, es dgeir carnivora.

Y como esas eondiciones zgnri!lv:w faltan en los
alimentos usuales entre los obreros y peones, que
solo consumen feculentos, es indispensable restable-
cer el vigor muse r con un poco de aleohal, segun

han demostrado los fisioldgicos europeos.

El eélebre Marvaud, que es el profesor & quien

me referi antes, es el que ha planteado esta doctri-

na con notable habilidad; y wvoy ad«reprodueir:un

fragmento de ella. aunque contiéne alea de tecno-

logia cientifica, porque de otra manera yo no de-

mostraria la tésis que me he propuesto sosteney:

Esta tésis la formula Maryaud en los términos si-
guientes:

“Todas las observaciones europeas estan 4 favor
del uso_por las clases obreras de cierta cantidad de

alcohol.”
“Las clases pobres, en su alimenta , o hace

gran consumo de carne; 4 veces aun les falta ente-




ramente: hacen gran gasto de feculentos, aziicares
¥ grasas; el consumo de bebidas espirituosas y fer-
mentadas es - muy notable, pues estd en relacién con
lainsuficiencia del régimen alimenticio y con la can-
tidad de fuerza que eada obrero tiene que gastar
para atender 4 su trabajo. Luego en estos casos el
hombre tiene que tomar alguna cantidad de alcohol
para concurrir 4 su nutricién y 4 su actividad mus-
cular, que suministran materiales de calor y repa-
racién.”

“*Segun estas doctrinas, agrega el autor, el pul-
que de buena calidad se debe permitir en canti-
dad moderada 4 las#lases obreras, supuesto que
posee todas las cualidades de alcohol diluido yade-
mds, propiedades alimenticias ‘debidas 4 las ofras
sustancias que entran en su composicién.’’

Si yo reprodujera aqui las opiniones de todos los
quimicos y médicos que han preconizado el pulgque
como bebida alimenticia y ténica no haria mas que
inecidir en inttiles repeticiones, pues las doctrinas
que acabo de exponer son las de los Sefiores Rio de
la Loza, José Barragdn, Doctores Ramos, Lobato,
Martinez y aun la del Sr. Ingeniero agronomo Sr.
Segura, que en materia de cultivo del A.iaguey y al-
teraciones de. sus liquidos suele padecer algunos
errores.

————

* L PULOUE CORO RGENTE TERRPEUTICD.

Desde la época virreynal, aunque de una manera
empirica, se comenzé 4 considerar al pulque como
sustancia curativa en algunas enfermedades, y tan-
to Gregorio Lépez, ‘el siervo de Dios’ como el Bea-
to Nicoldas de: Viana, & quiene’s he ‘mencionado ya,
recomendaban en sus formularios farmacéuticos el
Maguey y sus jugos eomo eficacisimos en el trata-
miento de muchas dolencias.

Pero yo prefiero las opinicnes autorizadas de los
maestros en las ciencias médicas, y como aquellas
son muchas solo mencionaré algunas, las de verda-
dera importanecia,

Referi las propiedades del pulque como “‘alimen~
to nervino™ en cuya érden debe colocarse segun la
clasificacién de Lacassagne, es decir como recens-
tructor del organismo. agotado por enfermedades
graves ¢ largas, 6 por fatigas ¢ esfuerzos fisicos de
mucha duracién,

o
L=}

Ahora debo senalar los estados patolégicos en los
que mas presta el pulque yverdaderos servicios,

Segun el Doctor Martinez y otros muchos précti-

cos el pulque se puede usar en las gastralgias, pues

se ha observado en multitud de casos que calma e)
10
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dolog‘, qmzﬁ p(,rth modifica la composicién de los
JuMm dJ"f‘h(l\Ua.\‘ impide que éstos, en su exagera-
da @eritud, exiten demasiado la mucosadel estoma-
go. ~Los que han empleado este liquido en enfer-
mos- gastralgicos, aconsejan que se administre el
pulque mezelado conaguamiel en su primer periodo
de fermentacions & fin de que la bebida quede muy
safurada de dcido carbonico.

Por la presencia de este gas en el pulque y por
las sales que contiéne es un poderoso remedio en las
dispepsias dcidas: l0s bicarbonatos de potasa, cal y
sosa que hay en el liqeido se combinan con los dci-
dos del jugo gistrico y entonces, dla vez que estese
neutraliza, se'desprentie una gran cantidad de gas
carbonico, que obra como analgesico.

Tambien se ha aplicado freeuentemente el licor
del Maguey en la mayor parte de los que se llama-
ban antes estados saburrales'de las vias digestivas,
y.que no son mas que alteraciones en el funciona-
miento-del higado.

En estos casos el pulque es mucho mas eficdz que

los diferentes vinos que se han :‘!v‘nnS"'j.‘l'In por su
aceidon tdnica:-sobre todoen lag mujeres cloro ané=
micas, en las que los frastornos’ digestivos llegan 4
tal grado que todo alimento les produce nduseas, el
Doctor Lobato afirma que curan, obligdandolas a to=-
nar I‘”!"l“'; como unico alime nto, por varios dias.

Es muy notable ademds 1a ‘accién| benéfica del
pulque en las enfermedades i111=‘-sti:1;n}u-< y. solo
usdndolo con método, pero suprimiendo el uso del

agua, han curado radicalmente enfermos que hacia

tiempo padecian diarreas erénicas, declaradas incu-
rables.

En muchos casos de consuneién provocada por la
tuberculosis, la diabétis i otras enfermedades cré-
nicas, el pulque ha mejorado la eondicién de los en=
fermos, unas veces por haber re; 'uldruadn el fun-
cionamiento de las vias digestivas y otras por su ac-
cién veparadora sobre todo el organismo.

Algunos prdcticos aconsejan el uso del pulque 4
las madres y 4 lasnodrizas, para que aumente suse-
crecion ldactea.

El Sr. Alfonso Herrera que goza de tan justa re-
putacién como naturalista y como farmacéutico,
despues de aconsejar la introduccion del pulque en
la terapéutica por las propiedades tan importantes
que tiene, propuso 4 la Academia de Medicina de
México varias férmulas de pulques medicinales, pi-
diéndole nombrase una comisién que las estudiara
4 fin de que, si se aceptaban, entraran al dominio
piblico. En'suma’y por opinién detodos los médi=
cos y especialistas que tan largamente han diserta-
do sobre la accién terapéutica del pulque, puede
aceptarse como verdad indiscutible el conceptotéc-
nico de que dicha bebida es preferible al alcohol
cualquiera que sea su especie y sea cual fuere su
pfocedencia.

\
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CAPITULO SEXTO.

BEL PULOQUE;

SU SIGNIFICACION,.SOCIAL:
NO ENGENDRA ENFERMEDADES:
SU NINGUN VALOR
COMO FACTOR DE LA CRIMINALIDAD.

\_’__/

CON alguna rapidez, porque el tiempo se me es-
capa, he narrado ya la importancia social que'nues-
tra bebida mexicana tiene como riquisimo elemento
de alimentacién y conservacién de las clases obre-
ras, trabajadorasy desvalidas. Ahora debo estudiar

;.

si el pulque, que con tanta abundancia se consume
en todas las clases sociales, puede ser causa de en-
fermedades y el principal origen del aumento que se
supone haber en las cifras de la eriminalidad; ase-
veraciones que tan ligeramente y sin buenos datos
estadisticos denuncia la prensa fitil é insustanecial
que se llama de informacion.

Si solo de tan depreciada fuente brotaran tan
graves cargos contra nuestra bebida regional no
me dignaria yo contestarlos, y mucho menos cuan-
do acabo de exponer las conclusiones definitivas y
comprobadas de sabios profesores, en las que se con-
eeden al pulque cualidades alimenticias y ferapéu-
ticas.

Pero un repufado ingeniero agrénomo, el Sr. Se-
gura, vierte algunas inculpaciones que & me creo
obligado 4 contestar, sobre todo, porque la Monogra-
fia de dicho Sefior sobre el Maguey ha circulado
profusamente en el extranjero.

Dice el Sr. Segura en su mencionada obra, que
hoy es verdaderamente alarmante lo detestable de
los pulques en la “mayor parte de los expendios de
la Capital’” y que hoy mas que nunca la autoridad
debia ser severa para reprimir el abuso. Tomado,
agrega, en muchas de las casillas de pulqus llama-
das pulquerias, esun licor repugnante, de gusto de-
testable, mal sano y 4 ‘“‘veces téxico.”

Despues de estas afirmaciones pretende el Sr. Se-
gura explicar como se comete la falsificacién que
hace venenoso al pulque en los términos siguien-
tes: '
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“En algunos expendios, al terminar las ventas,
les queda un sobrante de pulque que ya estd agrio,
6-ya viniendo maleado lo componen mezcldndole
aguamiel, agitandolo fuertemente y despues de al-
gunas horas lo expenden.™

8in ocuparme de la sintdxis que usa en ese parra-
fo el Sefior Ingeniero agronomo, mas que su estilo
me sorprende el que un sabio como el Sr. Segura,
que en anteriores paginas de su opusculo describe
detalladamente la elaboracién del pulque en los tina-
cales desde la formacion de la semilla, diga en las
siguientes pdginas que es una adulteracién hacer
ferméentar nueva aguamiel con un fermento acético,
es decir con pulque acidulado porla fermentacion
acética.

Pero no solo ese error encuentro enla obra del
Sr. Segura, sinoque se avanza 4 ofra inculpaeién
mas; afirma’ que los expendedores para componer
el pulque agrio'le mezelan cierta cantidad de loque
ellos llaman **aguamiel del pais’® que consiste en
una solucion formada de agua, azucar y tequesqui-
te. Desatendiéndome de la frase impropia “‘solu-
cién formada de.agua’ diré que el habil ingeniero
Sr. Segurda se limita solo 4 lanzar esa imputacién a
los expendedores de pulque, mas no rinde prueba
alguna de su dicho, como estaba obligado 4 ha-
cerlo.

¢Cudntas pulquerias visité el Sr. Seguray de cud-
les de ellas tomé el pulque adulterado 6 la mezcla

adulterante para hacer los andlisis necesarios que
justificaran su dicho?
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for Inceniero no hizo el menor ensayo en li
falsificados, pues de lo contrario; los hubiera
i_v-:m._'gn £n su “3.1‘:1, :1 I'i!‘x <‘.»~ i}:‘.t'v":‘ 121'”'111:'51;1?)‘;('8 Sus

acusaciones.

Y unavez por todas, y queriendo deshacer en ma-
sa las vulgares inculpaciones que se hacen 4 los
expendedores de pulque, diré que la ‘mayoria de
~~ pertenecen 4 los produetores de nuestro licor,
que no necesitan adulterar ni revender los sobran-
tes del expendio, porque tienen perfectamente cal-
culadas sus ventas, y los sobrantes qt
Haeiendas 111'u<h]('t(‘1x'::,~: donde se queman 0 destilan
paraobtener alcohol & vinagre, respectivamente. Por
otra parte, los qie afirman que el pulque picado se
mezela para su yenia ¢on un gincuenta por ciento
de su volumen de alcohel refino ¢ de cana, no han
calculado que la adulteraecion saldria ‘'mucho mas

cara para el falgificador y que éste ganaria tirando

los sobrantes.corrompides ya, mas bien que mez=
n

clarlos con aguardiente de mas valor, por la pérdi-

da que le originaria,

Si-algun expendedor emplea alguna de las mez-
clas nog¢ivas que se han denuneciado, no debe hacer-
se responsable por ello al honorable gremio de co-
merciantes en este liquido que saben cuanto vale el
buen erédito de su nombre y la buena clase de su
mereancia, parano exponer uno y otra al despresti-
gio y sostenerse en-la competencia.

Pero me he extendido demasiado en este
debo ya tratar la cuestién en otro. sentido, ¢
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resolver si el pulque puede alguna vez provocar al-
guna enfermedad.

1 61

EL PULQUE O ES CAUSA DE ENFERNEDADES.

Facil es comprender que en este punto, extrafio
como soy en la ciencia médica, no haré mas queto-
mar y reproducir las opiniones de reputadisimos pro-
fesores mexicanos, unicos que han podido estudiar
la aceién mas 6 menos patogena de una bebida solo
usada en México.

Sin embargo, comenzaré sentando un principio en-
teramente practico que he recojido de varias publi-
caviones médicas.y es el siguiente:

El pulque en désis convenientes no es dafioso, al
contrario, es nutritivo y reparador: solo tomado en
grandes cantidades puede enfermar, especialmente
cuando juntamente con él se toman alcoholes y ali-
mentos indigestos.

Pero lo mismo acontece con el alimento mas sano
y con la bebida mas inocente, que en désis exage-
radas producen afecciones mas 6 menos graves.

El gran clinico mexicano Dr. Don Miguel Jime-

nez, el primero, quizd, que formulé el cuadro noso-
légico de las enfermedades que provoca la embria-

By

guez en las clases pobres y obreras, afirma que el
pulque por sisolo, noes el que manda mas alcohéli-
cos ni hep4ticos 4 los hospitales.

Voy 4 extractar las doctrinas del sabio profesor
de cliniea interna,

El alcoholismo se traduce por afecciones cerebra-
les, por lesiones hepdticas y por enfermedades intes-
tinales.

El aleoholismo cerebral, es decir el delirium tre-
mens y la locura, jamds se ha observado en los que
ingurgitan grandes cantidades de pulque y llegan 4
embriagarse. . ¥ si los que abusan de esta bebida
son afectados de delirio es porque toman tambien
habitualmente grandes cantidades de alcohol y del
peor, del impuro que contiene etheres tdxicos.

Y estefinmunidad que disfrutan los bebedores de
pulque ia explican ‘los doctores recordando que la
désis dealeohel, que contiene aquella bebida es muy
pequena, sobre fodo si se compara conla que tienen
los¥vinos y 1as‘cer\"'ezas.

El'algghel representa en el pulque por término
medio, un 55 por 1,000 6 sea un 5% por 100: luego el
que toms mil gramos| de pulque, es decir un litro,
solo ha ingerido 55 gramos, menos de 2 onzas de al-
cohol.

Mas como no hay persona moderada que consu-
ma dos cuartillos de pulque en sus comidas, puede
afirmarse que en las clases acomodada y media ja«
més se presenta el alcoholismo crénico 6 agudo,

Tambien afirman los médicos que el alcohol del
. 11
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pulque es etilico y no contiene los etehers veneno-
sos de otros-alecholes.

Debo consignar aqui que el Doctor Ramos asien-
ta que la mayor parie de los.enfermos que observé
le confesaron haber tomado diariamente cantidades
increibles de pulque: uno de ellos consumia treinta
y cuarenta cuartillos al dia, cuyo hecho es perfec-
tamente exacto.

Yo'no puedo convertir esta exposicién en una té-
sis médica y por/lo mismo, y en virtud de haber con-
signado ya 1o mds notable sobre esta materia, le doy
punto, repitiendo que el pulque no-es origen.de en-
fermedades cuando se usa puro,en dO.\l: mode xrad1

aunque sea en cantidad mayorde lo que
cerveza 0 vino

Si se toman como premisas mis anteriores aseve-

raciones, forzoso es coneluir quu el pulque no pue-
de ser factor de la criminalidad, puesto que conte~
niendo apenas un 5¢ por 100 du aleohol no debe
clasificarse entre las bebidas embriagantes.
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Y sin embargo, hace muchos afios que la ligereza,
la pasién y la ignorancia desde las columnas deuna
prensa indocta hasta diferentes circulos sociales, y
lo mas lamentable todavia, aun en las altas regio-
nes del poder levantan un clamoreo apasionado con=
tra el pulque, viendo en él un agente peremne de
corrupcién y de inmoralidad y la causa determinan-
te de todos los crimenes y delitos que se cometen en
esta capital.

Para destruir radicalmente tan falsa acusacién
nada han podido las demostraciones cientificas que
ha publicado la prensa seria é jlustrada, demostran-
do que no puede producir los efectos " del alcoholis-
mo una bebida que apenas contiene cinco centésis
mos de aleohol, las autorizadasopiniones de los mé-
dicos y los quimicos, y nada por fin las cifras esta-
disticas que han demostradov que no hay eorrelacién
entre el nimero de consumidores de pulque y el de
los que eometen crimenes por pasién 6 por falta de
criterio moral,

Que en el perfodo virreynal se tuviera tan errdnea
creencia, se explica teniendo en cuenta la ignoran-
cia que imperaba en aquella adminisiracién empiri-
ca, y el interds del Gobierno espafiol de impedir 12
competencia que el pulque haciadlosvinosy aguar-
dientes de Espafia, que tenfan un mercado amplio
en la Nueva Espafia.

Las ciencias penal y administrativarechazan hoy
el error vulgar de que la embriaguez origina la co-
misién de crimenes y delitos, porque se han clasifi-
cado ya las verdaderas causas de la criminalidad:
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La eriminologfa, sobre todo, sefiala en la comisién
de los delitos varios factores principales, como los
antropoldgicos jen el eriminal nato, los sociales y los
fisicos, colocando en-el dltimo término el abuso del
alecohol.

Pero respecto 4 este tltimo factor la ciencia hace
una disfincién que me veo obligado 4 hacer constar,
y marca la diferencia que hay entre la embriaguez y
el aleoholismeo.

La primera produce una tumultiiosa exitacién en
el ébrio, desarrolla sus sensacionés pasionales éim-
pulsivas y en ese delirio puede incitar 4 cometer un
delito contra las personas,

El pulque, por si solo, cuando se toma sin mezcla
de algun aguardiente; no prodice la embriagnez
agresiva: engrandes désis la anestesia adormees las
sensaciones y provoca una Honda depresion que lle-
va/al'ébrio al coma y aun 4 la congestién del eere-
bro. El alecohalismo, al contrario dela embriaguez,
no provoea exitacion aleohdlicay pllf‘d(‘i!)r"jl:ll‘;.i co-
meter un crimen friamente y con premeditacién por-
que apaga todo criterio moral y arrastra al alcohé-
lico al manicomio é al suicidio.

El pulque, 1o hemos visto ya, jamds produce el al-
coholismo y asi lo han demostrado sabios médicos y

clinicos hdbiles y concienzudos.

Como las anteriores premisas son conquistas de la
ciencia que nadie disputa, puedo coneluir que el
pulque, no causando la embriaguez ni el aleoholis-
mo, no es factor de la criminalidad.
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Las causas de la eriminalidad en México, son otras,
frecuentemente se han revelado d la prensa acusa-
dora y 4 la autoridad, cuando ésta ha querido coac-
tar y casi prohibir el comereio pulquero.

Yo no puedo perderme en disertaciones crimino-
légicas sobre los factores del erimenen nuestra gran
m‘(r:-tr(};u’»li, y que son los mismos que en las populo-
sas capitales®de uropa; solo diré que aqui el me-
dio ambiente social esel que engendra, fecunda y ha-
ce prosperar el erimen en todas sus formas y gra-
dos.

Si es verdad, lo que no estd comprobado aun por
una estadfistica téenica y exaecta, que hoy hay mas
eriminales que en épocas anteriores en relacion con
el aumento de'la poblacién, las fuentes de ese mal
social se encuentran no en losexpendios de pulque,
sino en otros sitios que voy 4 senalar,

Indudable es que las clases mas bajas y ab-
yectas de nuestro pueblo son las que’dan casi toda
|a cifra de'eriminales que pusblan-las carcelesde la
Capital; pero'es porque d ese nivel inferior no llega
educacién alguna, ni la civil, ni la moral, nila re-
ligiosa.

El nifio del pueblo nace y crece rodeado de perni-
ciosos ejemplos, solo recibe lecciones de raterismo
y robo y solo habla el lenguaje obceno y desvergon-
zado que le ensefian sus padres, que viven enla cra-
pula y el vicio.

Esa turba de nifios sucios, groseros, audaces éin-
solentes, se lanzan sobre la sociedad con instintos
de rapifia, azuzados por el padre 6 por la madre que
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aprovechan losobjetos que su hijo escamotea en los
templos, en los teatros, en las estaciones ferrocarri-
leras y en toda aglomeracién donde puede ejercer
su habilidad y su destreza.

Asf crece viciado, mal ‘alimentado, pero fuerte é
indomable en sulucha contrala ley y la moraly per-
feccionado en la escuela del delito en la edarcel, don-
de cuenta pronto muchas entradas. ¥

Pero en nuestro bajo pusblo, y especialmente en
las clases obreras, se presenta un fendmeno psico-
légico, qua no'sé como no ha sido anotado por los
hombres pensadores de la prensa y de la adminis-
tracién. Me refiero 4 ]a nocién tan exética que se
forja el hombre del pueblo del honor y de la digni-
dad personal; para él/estas dos cualidades relevan -
tes se traducen en cifrar su orgullo en su virilidad,
y cuando se.duda de su valor se lanza al crimen, y
roba y rifie y mata para quesus complices y com-
pafieros de orgfas no le crean cobarde.

Tambien el celoes un terrible promotor de homi-

cidio, porque nuestra raza coloca torpemente el ho-
nor en la fragilidad de 1a mujer.

En todo este grupo.de factores sociales no encon-
tramos'la embriaguez ni el aleoholismo provocados
por el pulque.

Pero si encontraremos como causasde los delitos,
la miseria, la falta de trabajo, el juego y esa escue-
la de sangre que confra toda moral social se ha ins-
tituido con las coridas de toros.

Mas refiriéndome 4 los erimenes cometidos duran -
te la embriaguez, protesto que los hay pero ni en la
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proporcién que se cree ni en los sitios que se supo-
nen.

Esos ébrios que entran 4 las comisarias con las
manos tintas en la sangre que han vertido en rifia
callejera ¢ heridos por otro ébrio, 6 destrozados por
un carruaje ¢ por un wagén suelen salir, es verdad,
de algun expendio de pulque, pero han pasado an-
tes por dos S®res cantinas y alli han apurado mu-
chas copas de ese aguardiente infame y tdxico de
setenta 6 mas grados, que les provoca unased abra-
zadora, y que creen quesolo el pulgue la puede cal-
mar.

Con las palpitantes verdades que acabo de expo-
ner, corroboradas por el fallo inapelable de nuestros
sdbios médicos y criminalistas, creo dejar suficien~
temente demostrado que: el uso y aun el abuso del
pulque, no es en México el factor del pretendido au-
mento de la criminalidad.

Pero no guiero concluir este punto sin ministrar
un dato importantisimo que acaba de arrancar de
rafz tan fitil acusacién.

¢ Por qué solo en laCapital de la Repiblica el pul-
que-es causa.de comision de delitos, cuando en otras
poblaciones y eomarcas donde §e gonsume con ex:
ceso es tan baja la cifra de la criminalidad?

En los cuatro Estados que forman la zona pul-
quera el pulque es la bebida habitual en todas las
clases sociales, y en sus ciudades y aldeas la gente
del pueblo y en los campos los trabajadores lo toman
con exceso, casi como unico alimento por su infimo
precio y su mejor calidad.
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Y sin embargo, ni en los campos ni en l1as pobla-
ciones de esos Estados hay aumento en la crimina-
lidad, por el eontrario, los delitos graves son rarisi-
nos. ;

En Pachuea por ejemplo, donde la poblacién es
compacta y en su mayorfa minera, y donde el pul-
que se expende en mayores proporciopes que en la
Capital, por la escaséz y pésima ca]i«'ﬁld del agua,
la cifra dela criminalidad es insignificante.

Queda pues, probado, que la-bebida regional de
que me ocupo es poderosamente alimenticia, tiene
cualidades terapéuticas y ninguna participaciénde-
be atribuirsele en la comisién de los delitos.

EREEEEEEEESEEE SR SRR EEE R R

CAPITULO SEPTIMO.

LAS HACIENDAS PULQUERAS EN EL ALTO
LLANO,
Y SU IMPORTANCIA EN LA RIQUEZA NACIONAL.

L

!)L'SIJ_\I{L\ no haber tenido un plazo tan peren-

toriy para rendir la presente Memoria, pues & con-
tar con un término mas amplio expondria con gran
cantidad de datos numéricos la importante cifra que
en la riqueza nacional representan las Haciendas
pulqueras de los Llanos de Apam y las industrias
que en-ellas estdn en movimiento.

Pero apenas podré dar una breve idea de los va«

lores rurales é industriales que prosperan en tan ex-
i

12
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tensa zona, lo que bastard para comprender cuanto
mas podran-crecer estos ramos, cuando se apliquen
& explotarlos nuevos capitales guiados por las lu-
ces de la giencia moderna.

No se ha formado adn un catastro perfectodel va-
lor de las Haciendas pulqueras en los cuatro Esta-

dos de Hidalgo, México, Tlaxcala\y Puebla y esto
me estorba para presentar aqui-cifraS precisas de
esa gran riqueza tm‘x‘i;(n‘i;\l' pero tomando como ba-
gé lo que hace'dos afios se pagaba porimpuesto pre-
dial en dichas entidades federativas, puedo calcular
que las fincas pulqueras situadas en ellas represen-
tan un valor de cuarenta 4 cineuenta millones de
pesos.

Y para comprobar qué no exagero reprodueiré
aqui un pequefio cuadro estadistico del valor de las
Haciendas del Estado de Hidalgo, en solo tres de
sus Distritos, que es el siguiénte:

Fincas pulqueras del Distrito de Pa-
chuca.. 2.924 97
S 8.842,156
Fincas pulqueras del Distrito de Tu-
lancingo - 2.663,941

14.431,072

amprvm puedo formular con to »dm sus detalles
; rendimientos de est:

ar una idea aproxin

No hay propietario de hacienda pulquera, ni préc-
ieo hdbil en la explotacién de estaindustria agrico-
i » un Maguey en su perfecto estado

wultivado y oportunamente cas

Ina earga 0 sean

800 litros, que vale por térming medio tres pesos.

Partiendo de esta base, sencillisimo @8 inferirque
una finca que explote en un ano diez milmagueyes,
tendrd 10,000 cargas 6 sean treinta mil pesos.

Se vé por lo y que este ramo agricola paga
con exceso los 1id 5 que le j.“.“!‘)ili‘l'll su. dueiio,
mpre que ésle, al capital que inyi ]
vo y cosecha, agregue su lnieligencla, su pracucay
su actividad.

)} valor de
ipalescompo-
nentes de la riqueza al, sino que tambien sig-

nifica mucho como elemento social, por la compact
poblacién que vive 4 susexpensas.

Porque es preciso no olvidar los miles de brazos
que se »-mp‘m in en el cultivo de los s pulque-
ros, en la elaboracién del liquido, en su porteo y en

&
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u expendio: y cada uno de éstos, peones, mayor-

8

Jomos..adrmiris i ]
domos,-administradores, porieadores y empleados,
s

g

ostienen una numerosa.familia y con cierto bienes-
tar que engendra tranquilidad en loshogares y me-
jora-moral en una generacion.

Despues de tanto beneficio derramado en una in-
mensa comarcea,’el ramo de pulques mantiene en su
{rénsito #-{rés grandes Empresas ],"f'x'x")"-zn'rilvl':m.
la' del Ferrocarril del Nordeste, la'del Ferrocarril
Mexicano-y la del Interocednico,y vierte cantidades
enormes‘en-el fisco de los cuatro ' Ilstados, en el de
la Federacién y el Municipio de la Capital.

Rdpidamente voy'a dar una idea de las sumasecon
que contribuye nuestro ramo agricola 4 los gastos
publicos. '-

Segun el caleulo que he anotado ya, de ser elva-
lor de larpropiedad mistica repartida en los euatro
Estados de cincuénta millones de pesos, pagando
esta/porsuimpuesto.predial doee al millar, tendre-
mos que nuestras Haciendas distribuyen entre di-

chos Estados S800,000.

A esta suma debe adicionarse diez por ciento Mu-
nicipal 6 sean 560,000y 30 por 100 Federal; es de-
cir $180,000.resultando gue el total /de contribucio-
nes que por solo el ramo de pulques se pagan en Hi-
lalgo, México, Tlaxcala y Puebla es la increible su-
ma de $840,000.

Pero no es eso todo: en la Capital de la Republi-
ca los propietarios de fincas pulqueras son los mas
fuertes contribuyentes y tambien los mas recarga-
dos.

Espantaria consignar aqui las cifras de lo que han
pagado 4 los fiscos Federal y Muniecipal durante las®
administraciones ultimas, desde que el progreso del
pais, al influjo de la paz, ha hecho subir el valor de
la propiedad y el de todos los efectos de consumo.

Me limitaré 4 eonsignar lo que el pulgue pagé en
México por derecho de portazgo, en los tltimos ecin-
co afios fiscales, antes de que se aboliera el sistema
alcabalatorio.

Afio fiseal de 1890 4 1891. ... 645,394 00
Id. =y, de189L.4 1892 . 633,223 00
Id. ,, de1892 4 1893 708,384 00
Id. 5 de 189341894 715,721 00
Id. ,, de 1894 4 1895... 730,002 00

e 093,430,724 00

¢ uatrocientos treintamil,
cientos veinticuatro pesos; significanun rendimien-
to de importancia en el fisco federal
Abolida la alcabala, el impuesto al comercio en
pulques sufrié distintas formas, debido 4 las vacila-
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cionss con que procedié la legislacién fiscal al de-

cretar contribueiones nuevas.

stualmente, y/dando solo cifras redondas, pue-

sourae quel 1os introduetores y expendadores

) o

jue-pag h Méxicod la'Federacién L
0 y 1 $1.000,000 anuales, (] y en igual tér-
la' ‘eantidad de $130,000/al\ tesoro Munici-

Ante tales eifras no puede el que Tas medita hacer
mas que preguntarse jporqué los Poderes Publicos
no prefejen y amparan d tan fuerte<contribuyente y
& tan importante ramo de riqueza nacgional?

Quizd mas tarde se hard justicia dnuestra indus-
tria y podrd ésta alcanzar un alto/'grado de pros-
peridad.

[*] Hoy ha aumentado esta suma 4 mas de un
millén de pesos.

CAPITULO OCTAVO.

EL MAGUEY EN LOS ESTADOS:

SUS PRODUCTOS ALCOHOLICOS.

~
~

,L.\RG AMENTE me he ocupado, en los capitulos
anteriores, del Magueydino/ 6 Teometl de la Mesa
Cenfral y de su mas precioso producto, el pulque
vulgarmente llamado mexicano, é intencionalmente

no he querido hablar del pulque corriente 6 tlachi-
que, que tambien se elabora en el Distrito Federal y
en algunos Estados, porque este liquido solo se di-
ferencia de aquel en algunos de sus componentes
quimicos y por su menorimportancia en su consu-
mo y en sus rendimientos.
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Pero tambien me excusé de tratar del alcohol que
se fabriea con “el-pulque fino, porque quise consa-
grar un capitulo epiéseiygue es el presente, al al-
eohol que se exirde‘del” Maguey, el mezcal, que
constituye ya unaindustia importante y que mere-
ce la atencién'de los que'bustan un campo vasto y
fecundo dande aplicar susfeapitalés hoy inmdviles

Preseindiendo.pues de tratgm del alcohol que se
hace en las Haciendas pulguggas dé los Llanos con

.

el pulque fino sobranje, (que no se quiere perder
por falta de @éxpendio, ¥ que consiste en su combus-
tién por medio del alambigque, voy-d dar una breve
idea dela industriadelaleohol agdvico que con tan-
ta abundanecia se produce en algunoes Estados de la
Republica.

Muchassonlas entidades federativas en que abun-
da el Maguey mezcalero, el dgave “potatorum, ' eu-
yos/jugos ricamenfe amilietos y sacarinos dan, por
la-destilacién, el magnifico aleohol llamado mezcal &
en San Luis I‘wi‘«i Guanajuato, Jalisco, \]L'-\-h-“.
Hidal _-:\‘ f)J » Michoacdn, Oaxaca, Puebla y
otros Estados, esta \':11'1('-::1-' de dgave cubre campos
inmensos y dridos, unas veces-al estado silvestre-
otras recibiendo algun cultivo.

sobre esta plan-
tacion, '.'mi~:1'n-"'l~
el tiempo ni e

cada uno de In;\s

El zi,;uv»: “potatorum’ difiere botinicamente zmy
poco del Maguey manso, yes muy semejante el cul-

T

tivo que se dd 4 ambos, lo mismo que su modo de

propagacién. Me parece por tanto initil deseribir
como se hace el plantio por renuevos 6 retonios y los
uidados que se imp: *..-1-*1 en su crecimiento.

IIn Oaxaca abundan las variedades que se lla-
man “tovald,’” “‘tepestate’’ y “‘tovaziche’’, en San
Luis y l‘w-xv:.n‘o el “*mezecalmetl,” en Michoacdn
el “metlitic”” y en Jalisco, Zacatecas y Nuevo Leén
el “ixtlimetl.”

Tambien han recibido disfintos nombres los alco-
holes que se extraen de estos dgaves. En Tequila,
del Estado deJalisco, se dd"el nombre de aguel lu-
gar al aguardiente de sus magueyes, que es uno de
los alcoholes més puros y de bastante espiritu de vi-
no, pues el “tequila® 'de baja ley marca 25°de
Cartier, y el de mucha ley 40 grados.

En'el Estado de Zacatecas, que cuenta con mu-
chos distritos mezcaleros, el mas nofable es el de
Pinos que produce un alcohol supremo,y que esde
dos clases: la de primera se llama “‘chorrera,” y
“pechuga’ la de segunda.

Iguales denominaciones llevan los mezcales de
8an Luis Potosi, Guanajuato’y Querétaro.

Para que los magueyes de la especie que nos
ocupa produzcan aleohol, es preciso cultivarlos tras-
plantdndolos y vigilar en su completo desarrollo la
época en que el ‘‘meyolote” estd pré:ﬂmu 4 brotar
el quiotl.

Antes de que este nazea, se castran todos los ma-
gueyes que van 4 germinar y que se destinan 4 la
produccién del mezeal, g

13
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Sin esta operacion naceria el quigtl 6 tallo fl ral,
floreeeria 14 plantay se perderian todos los JUgGS

J

amilaceo-sacarinos de las pencas y cepa que por la

“tatemacion’ de éstas deben trasformarse en glu-
d

Gosa, jusos gue fermentados \y destilados dan el

acuardiente llamade mezeal:

Los-magueyes castrados se¢ 4ejan por un tiempo
mas ¢ menes large, hasta por un ang, cuidando uni-
camente que prosperen y no se detérioren, En este
tiempo:la cepa y la base de las pencas se saturan
abundantemente de savia amilaeeo-sacarina; y
euando la planta éstd en sazén, se.corta 6 mas bien

dicho, se desarraiga completamente del suelo.

ancado el Maguey se quitan 4 la cepa to-

15 1as raices y lasraicecillas y; se cortan todas las
hojas y pencas verdes cerca . de su insercion en el
meyolote y se limpian todos los restos de la planta
con sumo cuidado.

A esta operacidn-de cortar, limpiar la cepa delas
raices y asolearlas se llama desvirar. De esta ma-
nera se preparan 500 cepas que constituyen una hor-
nada, pero siempre se hacen cuatro hornadas dispo-
niendo para ello 2,000 magueyes: 4 cadamaguey ¢ors
tado y preparado eomo sa ha dicho sele denomina
“corazén,” “pechuga® y pina.

Reunidas las dos mil pifias se procede 4 ‘‘tate-

marlas’’; “azarlas’’ vulgarmente  dicho; 6 ‘hacer
“barbacea’ segin la frase usada en algunas co-
marcas.

Por medio de este procedimiento, el almidén, go-

ma y azucar cristalizable de la pifia se convierten
L]
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primero en destrina, y en glucosa despues para el
génesis del aleohol.

La “‘tatemacién 6 azado’’ de las pifias es una ope-
racién demasiado primitiva, cuya descripeién haré,
tomédndola de un ‘*Estudio sobre el Maguey mez-
cal’ del Sr. Ldzaro Pérez, de Jalisco, reproducien-
do integra la parte correspondiente,

“La importante operacién del cocimiento (tate-
“macién de las pifias) se practica en hoyancos de
“la forma de un cono truncado, con la base ha-
cia arriba; todo el interior de estos hornos estdn en-
*‘lozados con una clase de piedra refractaria llama-
*da ‘‘china,’ sus dimensionas son considerables y
*‘su nimero mas 0 menos grande, segun la impor-
‘‘tancia de la fdbrica.”

“Estos hornos calentados casi hasta el rojo, se
*jlenan con las cabezas de los mezcales, (pifias)
“cubriéndolas en seguidd con tierra y zacate, para
impedir en lo posible la salidadel vapor, que en esta
‘‘operacion desempefia el principal papel, y pa-
‘‘pa conservar durante veinticuatro horas el ecalor
“necesario para el perfecto cocimiento de aque-
“llas.’




“Fn las fabricas del vino mezcal en que se han
“adoptado los procedimientos y aparatos destilato-
“rios perfeccionados ¥ de aceién continua, la mo-
“lienda det mezoal y extraccion~de su jugo se eje-
“outan-congrand> facilidad, limpieza y economia
“de tiempo, mediante molinos de construceion par-
“ticular y prensas de gran poder, que permiten ob-
“tener todo ol liquido azuearado dela pulpa some-
“tida 4 la presién [ En dichos aparatos se esprimen
“las pifias suficientemente tatemadas].”

“n estas fdbricas el primer jugd que suministra
“la pulpa marca 20° al aredmetro de Beaumé, mas
“‘para someterlo 4 lafermentacion vinosa [alcoho-
“}ica] se le afiade suficiente agua para rebajarlo 4
80 ¢10° del mismo instrumento. Asi diluido (el
“Jugo) se le transportad las cubasde fermentacion;
“eonvenientemente colocadas en galerias O piezas
‘mds 6 ménos espaciosas, encuyo interior, durante
tte] invierno, se mantiene por medios artificialesuna
“temperatura-constante de 20 4 25 grados centigra-
“dos durante nueve ¢ diez dias, tiempo al fin del
“oual la fermentacién generalmente termina.”™

¢Cuando el citado instrumento marea 's pS 6 ce-

‘“ro grados en el jugo fermentado, juzgan los fabri-

“cantesdel tequila que éste es el momento oportuno
“‘para proceder 4 la destilacién.”

En Tequila y en algunas haciendas de Oaxaca se
destila en alambiques de cobre, sistema Derosne,
»
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pero en ofros Estados se ejecuta la destilacién en
aparatos defectuosisimos, en los que se pierden
grandes cantidades del alcohol mezcal, por el mal
ajuste de sus conecciones.

De la destilacién de estos caldos asi preparados y
beneficiados resulta un aguardiente de sabor, olor

v ousto empireumatico, muy semejanteal dela “gi-
nebra’’ preparada en Holanda.

El ““vino mezcal”’ es una bebida espirituosa muy
apreciadano solo en todala Republica Mexicana, si-
no-en varios paises de Europa, especialmente en
Inglaterra, donde tiene un gran valor y se llama
Mexican Gin.  En algunos Kstados de la Unién
Americana se conoce con el nombre de Mexican
Brandy y se vende & precio de oro.

No puedo detenerme ya 4 describir los procedi-
mientos que en otros [istados se emplean para ela-
borar el mezcal, y solo diré qué cuando ésta indus-
tria tome mayor vuelo engendrard muchas y muy
solidas fortunas.




CAPITULO NOVENO.

EL MAGUEY COMO MATERIA PRIMA
EM LAS
INDUSTRIAS TEXTIL Y PAPELERA.

—

8
}‘JL Maguey, cualquiera que sea su clase, variedad

¢ especie, es una materia prima_textil riquisima, y
cuya explotacién no ha tenido aun todo el desarro-
llo de que es capdz.

El maguey manso 6 fino de los Llanos de Apam,
por ejemplo, encierra en todassus pencas, especial-
mente en las céntricas y superiores, una fibra finisi-
ma, blanca yresistente que no se aprovecha aun:

diferentes usos se dan 4 los restos del maguey muer-
to después de castrado y agotada su savia (agua-

»
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miel,) sirviendo las hojas verdes de forraje para los
animales dela finca, y las muertas se emplean co-
mo combustible y aun para techar las humildes ca-
banas del jornalero.

El dia que empresas poderosas v:xplx.li‘wn las x'i'm"us
é pita del maguey fino, se recojeran m',’*ul':.ul 1\bles
riquezas que hoy se arrojan con desprecio.

Pero no pasa lo mismo en algunos li_stm'ins de la
Repiblica donde se explota la fibra agavina r‘n‘gl‘an-
de escala, y con cuya industria se nutren iuertes
capitales y viven millares de familias.

Savido es que en los Estados de Yucatdny Cam-
peche la extraecifp dela fibra del maguey l?vne-
quen es la (niea industria que mantieney enrique-
ca d toda la Peninsula, cuyo ingrato suelo, en su

mayor parte, apenas toléra otros plantios.

Allf hay varios magueyes. fibrosos; pero el w'-
cimetl” y el ‘‘yax—cimet]’ sonlos que dan ('1‘ finisi-
mo filamentollamado “henequen’™ tan aprm'-mdu‘en
Furopa, que tiene su principal mercado en lt).s s~
todos Unidos del Norte, y que tan productivo es
para los hacendados. :

Son tan conocidos los progedimiunios queSe ems
pleanen la elaboraciéndel henequen,/que me pa-
rece impertinente consignar aqui los diversos meé-

\

todos que hay en la Peninsula Yucateca p:u-u‘ de-
sintegrar la fibra; pero si ministraré algunos :1;}'.05
tomadoside una estadistica del Estado 4_IL‘~\:l~lu‘d[i‘;II y
que se formé hace muy pocos afios, en 1\.7(1. Pos-
teriormente no sé que se haya publicado alguna

otra.
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En los diez y seis partidos de dicho Estado hay
826 haciendas dornde se cultiva el henequen, que re-
presentan una extension de 40.566 heetaras y media,
én cuya superficie se cultivaban 64.185,920 mague-
yes.

Dos son los Partidos que cuentan con mayor ni-
mero-de haciendas;, Hunnemd que tiene 219 y Mé-
rida que tiene 162.

Mas como posteriormente ha tomado un inmenso
desarrollo la exportacion de la fibra, se cree que
alentados por pingiies ganancias los propietarios
han aumentado sus plantios y hoy pasan de
100.000,000 las plantas que se culfivan en aqueldri-
do suelo.

Facinados por el éxito que ha alcanzado en Yu-
catdn la explotacién de la materia téxtil del dgave,
los hacendados de algunas entidades federativas,
en cuyas fincas de campo crece con abundancia el
Maguey silvestre lo benefician para obtener tan rica
materia prima.

En Veracruz hay ya grandes plantfos de algunas
variedades del henequen, y en los Estados de Chi-
huahua, Tamaulipas, San Luis,Jalisco, Michoacdn,
Quérétaro, Hidalgo y en ¢l muy lejano de Chiapas
brota con exceso al estado silvestre la *“lechuguilla,”
que lleva varios nombres en el lenguaje botdnico
‘“‘Heterocantha de Kerchovei, Yocophanta vivipa-
ra,.’ ete., ete.

Un'ingeniero agrénomo, para estimular el progre-
so de esta industria, dice que esta explotacién he-

cha por medio de maquinas modernas dard magni-

ficos productos, segun el siguiente cdlculo basado en
experimentos sobre el terreno.

HUn sitio, 0 sean veinficingo millones de vapas
cuadradas, caleulando 4.dos plantas ‘en cada vara
cuadrada, tiene cincuenta millones de plantas. Ca-
da planta rinde, cuando menos; cuatro onzas de fi-
bra; de modo que un sitio produce préximamente
ciento veinticinco mil quintales de fibra (125,000)
que & $4.00 quintal son $500,000. Las mejores ma-
quinas raspadoras producen diez quintales diarios
con un gasio total de diez pesos ($10.00).

14




Pero desgraciadamente no se emplean aun las

maquinas raspadoras en el beneficio de la lechu-
guilla. Enlos Estados donde hay esta industria los
procedimientos para desagregar la fibra son en-

teramente primitivos y rdpidamente los voy 4 des-

cribir.

Para preparar la_fibra idel \Maguey 0 lechuguilla
se cortan-las pencas hastit cerca-de'su insercion en
la cépa ¢ f‘mezonfete,” se hacen-con ellas haces
més 6 ménos cruesas, se les maja para facilitar el
desprendimiento de la pulpa ¢ parenguima y se co-

locan sobre una tabla inclinada que el operario man-

tisne en ésta posicion, apoydndola sobre su epigas-

trio 6 **be estomago’’, comao vulgarmente se
dice,

Sujeto’el haz de pehcas majadas por su extremi-
dad mas delgada en un clavo, el operario tallalas
pencas sirviéndose de una’ cuchilla de filo romo, la
que comunmente estd formada de una costilla de
buey, ¢ bién de fierro 6 de madera; tomando (.)I'!l)r';
rario la cuchilla por sus dos exiremidades, con un
movimiento de vaivén frota con ella las peneas en
el sentido de-su longitud hasta que quedan limpias
las fibras (Segura).

In algunos Estados el procedimiento serd dife-
rente en algunos detalles, pero en su fondo es el
mismo y tan rudimentaric como el que acabo de
describir, y ¢l que emplea exclusivamente la raza

indigena.

Pero esta indusiria, que 4 la téxtil puede dar
abundantisima materia prima y 4 los hacendados
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pingiies ganancias, preocupa ya 4 los sabios y dlos
mecénicos, empefiados unos y otros en hacer la ex-
traceién de la fibra agavina mas fdcil y mas bara-
ta.

He aqui porqué se han inventado muchas ma-
quinas raspadoras, como la de Smith, que no se han
aplicado aun al maguey. Y hasta agentes quimi-
cos se han empleado para desintegrar la fibra, pero
que no han dado resultado alguno: de éstas sus-
tancias quimicas solo mencionaré la llamada azota-
to que la Compaiia ‘‘Lefranc clorazone’ de Nue-
va York recomienda para preparar las fibras, pero
que al ensayarla se vi6 su ineficacia.

Mas estos fracases no deben causar desaliento:
con méquinas raspadoras adaptables al beneficio
de la lechuguilla, y de bajo precio para que estén
al aleance de todas las fortunas, la industria téxtil
del dgave acrecentard en proporciones enormes
nuestra rigueza nacional.

Me apena que' lo perentorio del tiempo que me
queda ya no me permita exponer lasindustriasnue-
vas que podrian crearse para aprovechar otros ri-

quisimos productos del maguey, como la goma que




en esa planta hay con exceso, y sobr azii-

car gue-en—tan_alta dd

extraccion ann en grandes cantidades seria fdcil v

barata, compitiendo - ventajosamente con la que rin-

de la remolacha.

Rero debo concluir Ya, ¥y solo'unas lineas consa-
E itna andusiria que encontraria en los
illonesde dgaves que hay nuestro su

4 primacque le falta, la industria papelera.

En eieeto, con/las fibras y despojos de

muerto se puede fabricary se hafabricado va

papeles, el muy fino para’cart
corriente énecolado para ¢l 's

el burdo y corriente | para eny
satinado para planos, estampas _y cart;

eas, vitela para-tarjetas, cartongillo para l

ajas y aun el muy grueso para mpagues

ha bregado por

con ‘[JZ i.A'IY' w ¢ t ‘It‘

ero, piaiendo al l; ler

dduanales nro-

;‘li:"ili\"“ ‘i‘l" €51 1 ;i SU enen f': )
En esa lucha ¢asi ha
ve en virtud del gran d

las publicaciones periodisticas; sin embareo. sald
de su postra
produceién, ¢

cia.

Darrs' havw dog avtte i lag: Sm Ao arcon ol e 2
Pero hay dos articulos indispensables para las fg-

bricas de papel que cada vez se adquieren 4 mayo-
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res precios v son, el combustible, que cada dia se
pais, y el trapo que se escasea y ca-
si desaparece, porque los colectores lo exportan al

extranjero,

¢Porqué no acuden los fabricantes al Maguey
que les darfa una materia prima inagotable y bara-
tisima?

Los aztegas creargn esta industria extrayendo y
preparando de las:fibras gruesas y de la celuldsis
del Maguey orandes hojas de papel en el que esecri-
bian sus hechos histéricos, aunque no con la eseri=

fonétiea’gue fué desconocida de los nahoas,

1 la monumental hierdtica y aun con la ideo-

as tradi¢iones industriales se perdieron en to-
do €l pericdo virreynal;, durante el cual Espafia so-
foeo toda enepgia indusirial, porque solo quiso te-
ner en los paises conquistados un mereado seguroy

esclusivo para sus mercanecias.

Hecha nuestra Independencia, por muchos afios

los motines militares impidieron el progreso mate=

ial en México, hasta que unos fabricantes aelivos
Carridloy Benfield, después
fabrida papelera, quisieron

del dgave como materia

prima y ¢ Jlog fabricaron un admirable papel de

maguey Juoese usd por mucho, tiempo en el pais,
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que tuvo demanda en el extranjero y que fué pre-
niado en una 0"X["~A<f<'i"'!1 de Paris v alli declarado

de primera calidad.

Quiz4d sirva esta recordacién 4 las fabricantes me-
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xicanos para que levanten una industria tan noble
como la papelera 4 la altura que merece, porque
ella en conjuncién con laimprenta es un factor po-
deroso en la civilizacién.

EPY o i ¢.7 g
Ym S AR RN

. - et Moy Jooge e
He concluido, Sefiores, y no he quethadl’ giém-
bargo satisfecho de mi obra, porque;elaborada ré=-

pidamente estd llena.de omisiones: y/lagunas.

Sintembarge, ‘creo haber cubierto el objeto prinei-
psl de mi cometido, el de traer 4 éste pais tan gran-
de’en'sus industrias y tan gigante en sus progreses,
la prespectiva de un eampo inmenso, donde cuanto
cdpital se derrame y cuanta eciencia se aplique fruc-
tificardn con prodigalidad.

Mi Patria no tiene Aduanas ni Fronteras para la
civilizaciéon y el adelanto; acoje en noble hospitali-
dad al extranjero honrado que letrae 6 brazos vie
gorosos para el trabajo 6 capitales que galvanizen
nuestras energias adormecidas, con los nuevos des-
cubrimientos de la ciencia yla mecdnica.

Para dar una aplicacién'd tan wivificantes fuer-
zas yo sefialo 4 esta grandiosa Reptiblica un porve-
nir no remoto para mi Patria en que esta verd sus
hermosos campos, casi desiertos hoy y muchos de
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ellos eriales, poblados por colmenas de trabajadores
que arranquen del suelo las riquezas que encierra,
y erigirse por todas partes f4bricas que beneficien
esa prodigiosa planta del Maguey que yergue sus
prismas de esmeralda sobre un terreno drido y tris-

te, pero que tiene en sus entrafias canastillas teji-
das de plata y oro como las minas.

Y entonces ligardn 4 las dos Repiblicas, ambas
libres v soberanas, los indestructibles lazos dela ci-
vilizacién y la fraternidad.







