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RESUMEN 

Desde épocas prehispinicas se ha incurrido en México al em~leo 
e inyestión de bebidas alcohólicas no destiladas con fines diversos, entre 
los mis importantes los relativos a la religión y a la medicina, e in-
cluso con fines profilicticos y de incremento de la longevidad humana. 

El empleo de este tipo de bebidas se pierde en el tiempo y por 
ello es interesante un acopio de datos históricos al respecto. Este acopio 
reviste cierto valor porque se cuenta con pocos datos bibliogrificos con­
centrados en un solo trabajo. 

Respecto a los estudios etnobiológicos, en el caso de las bebi­
das tratadas en esta tesis, se señalan sus procesos de elaboración y usos 
atriouidos, así co~o los grupos étnicos consumidores. 

En cuanto a la comµosición microbiana para cada bebida se 
presenta un acopio de datos diferente.Aun cuando algunas de ellas son de 
gran importancia socioeconómica nacional, haj casos en los que el estudio 
microbiológico sólo se ha iniciado desde hace apenas unos cuantos anos.Hu­
bo casos en los que no se halló dato alguno a este respecto. 

En cuanto a los anilisis químicos de estas bebidas se tiene la 
misma situación que para los estudios microbiológicos. Estos estudios revis­
ten especial importancia debido al extenso uso de estas bebidas,tanto entre 
grupos indígenas como entre los mestizos. 

Las bebidas tratadas en el presente trabajo se clasificaron de 
la siguiente manera: bebidas con frutos,bebidas de corteza,bebidas de pul­
pa,bebidas de savia,bebidas de semillas y bebidas de tallos. 
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INTRODUCCIÓN 

En la presente tesis se anal izan 7 6 bebidas alcohólicas me­
xicanas no destiladas, entre las que se encuentran principalmente el pul­
que y otras bebidas extraídas de varios tipos de vegetales mediante inci­
sión y succión, como son, por ejemplo, la tuba, que se extrae al cortar 
las inflorescencias de palmera cocotera, así como otras clases de bebidas 
de palmas. 

Este trabajo consiste en el análisis y discusión, con base en 
una revisión bibliográfica,del estado actual de la investigación en el 
campo de las bebidas indígenas alcohólicas no destiladas de México.Este a­
nálisis puede relacionarse con la producción alimentaria ya que en el futu­
ro podrían modificarse los procedimientos de elaboración de las bebidas me­
xicanas,tomando en cuenta el vasto alcance de la inventiva humana para apro­
v2char r11ejor los recursos empleados en su alimentación y bienestar, pues la 
alimentación será, durante la existencia de la humanidad, un factor decisi­
vo para la adecuada orientación de la cultura. Los objetivos de esta tesis 
son contribuir a conocer mejor las costumbres tradicionales y ancestrales 
hlexicanas, que todavía pueden ser observadas en la actualidad. Debido a 
que México es un país multiétnico,reviste gran importancia para la identidad 
nacional la contribución de los factores culturales indígenas en el ca~po 
de la alimentación cotidiana. Es necesario defender los valores propios en 
contraposición a intereses ajenos a la nación, sobre todo en lo que respec­
ta a la alimentación; hace falta el establecimiento de mayores garantías pa­
ra el campesino, pues lo mismo que en cualquier otro país del mundo, la fuen­
te primordial de la alimentación de los mexicanos la constituye el campo, 
aunque también el mar es una importante fuente de alimentos para el ser hu­
mano. Todo esto constituye un material de trabajo de suma importancia para 
el biólogo. 

La alimentación es un importante aspecto de la cultura de un 
pueblo y muestra además profundas implicaciones sociales. El estudio de los 
alimentos y bebidas tradicionales contribuye a ampliar el conocimiento so­
bre las plantas utilizadas en su elaboración, y el papel que dese111peña ca­
da uno de sus ingredientes. 

El uso de bebidas fermentadas conlleva un importante papel en 
la vida ritual y religiosa del país, además de ser en muchas ocasiones un 
componente i1dportante en la dieta diaria entre los grupos sociales de bajo 
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nivel econ6mico. 

En el presente trabajo se incluyen tablas (apéndices) con los 
nombres vulgares y ci~ntificos de las plantas utilizadas en la elaboración 

de las bebidas tratadas. 

Concepto de fermentaci6n 
La palabra fermentación proviene del latín fervere que signifi­

ca hervir,por el aspecto que presentan las cubas de vino al estarse efec­
tuando el proceso de ferlilentación en ellas, convirtiéndose el azúcar pre­
sente en alcohol y gas (C02). El gas carb6nico que se desprende de estas 
cubas es lo que les da el especto de recipientes con líquidos en ebullición 

(Ruiz-Castañeda,1962). 

Generalidades acerca de la fermentación alcohólica 
La fermentación alcoh6lica es el proceso mediante el cual se 

hidroliza el azúcar para formar anhídrido carb6nico y alcohol etílico, 
proceso que se efectúa en ausencia de oxigeno libre (Jorgensen,1959). 

Alcohol es palabra árabe que significa "un polvo finar.1ente des­
menuzado". Parece que Paracelso, en el siglo XVI, aplicó el concepto de al­
cohol al alcohol etílico (del griego aether=aire, y xylós=madera o substan­
cia). 

Ésta es la ecuación original enunciada por Gay-Lussac para la 
fermentación alcohólica: 

En 1828, esta ecuación fue transformada por 
llay en la actual: 

Dumas y aou-

La fermentación alcohólica más frecuente es produc~da por· leva­
duras del género Saccharomyces. 

En 1858, Traube señaló que la fermentaci6n se originaba por ac-

ción de una substancia llamada fermento, hallada en las levaduras. En 1897, 
8Uchner separó este fermento por pri~era vez y lo denominó zimasa. Algo más 
tarde, Albert efectuó la investigación de un polvo fermentativo llamado zi­

mina, obtenido a partfr de levaduras ro1uertas por acetona. Así, se demostró 
que las responsables de la fermentación no son las levaduras en si,sino las 

enzimas contenidas en su protoplasma c2lular (Jorgensen,1959). 
En relación con la fermentación alcohólica.la bebida mis estu-
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diada de las concernientes a la presente tesis es el pulque (Herrera,1953; 
Ruiz-Oronoz,1953;Gon~alves de Lima,1975; Sánchez-Marroquín,1979;Ulloa y 
Herrera, 1976-1982; Guerrero-Guerrero,1985). 

Antecedentes históricos de la fermentación :t._ principales apor­
taciones~~ elaboración de bebidas alcohólicas,con especial énfasis en 
las no destiladas 

La fermentación fue conocida por todas las civilizaciones remo­
tas de la humanidad, por ejemplo desde los primeros tiempos de Egipto, en 
que ya se empleaba levadura en la elaboración del pan (Ruiz-Castañeda, 
1962). 

Es posible que nunca se sepa con certeza cuándo realizó el 
hombre por primera vez una fermentación alcohólica mediante levaduras, lo 
que se remonta seguramente a varios 111ilenios antes de Cristo. Ya la Biblia 
(Gén.IX,21.Sagrada Biblia,1970.Editorial Católica,EUA) menciona la embria­
guez del patriarca Noé después del diluvio. 

Es posible que el primer vino utilizado por el hombre haya si­
do elaborado a partir de la uva, debido a que este fruto se contamina fá­
cilmente con microorganismos, incluyendo levaduras, y a que la temperatu­
ra ambiental donde crecen las vides es favorable para la fermentación. Se 
cree, con cierta autoridad, que la región donde se elaboraron los primeros 
vinos fue la de los actuales valles de los ríos Tigris y Éufrates, en lo 

que hoy corresponde a Armenia e Irak. Por otra parte, parece ser que en 
Egipto se inició la producción de cerveza de 5 000 a 6 000 años aC (Hu­
ber, 1926 y Corran,1975,en Rose,1977). 

La primera persona que observó al microscopio una levadura fue 
Antoine van Leeuwenhoek, en Holanda, quien lo hizo en gotas de cerveza fer­
mentada (Chapman, 1931, en Rose, 1977). A partir de 1837 aparecieron las 
primeras publicaciones que relacionaron la fermentación alcohólica con la 
actividad de las levaduras (fenómeno que fue explicado en ese tiempo por 
Cagniard-Latour, Schwann y Kützing,investigando independientemente). 
Schwann, en 1837, supuso que la levadura era el agente causal de la fer­
mentación, denominándola Zuckerpilz, nombre que después originó el de 
Saccharomyces ("hongo del azúcar"). Louis Pasteur definió la situación con 
dos publicaciones principales: una en 1866 y la otra en 1876. Este investi­
gador concluyó que la producción de fermentaciones se debía a la acción de 
levaduras en condiciones de anaerobiosis (explícitamente ausencia de aire), 
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siendo la fermentación el proce~o--de· conversión de azúcar en etanol y bióxi­
do de carbono (Rose, 1977). 

En 1897, los hermanos Büchner y Hahn descubrieron que la fermen­
tación se debía a la acción de substancias contenidas dentro de las células 
de las levaduras y,posteriormente,fueron establecidas las bases de la gené­
tica de las levaduras por Oivid Wlnge, en Copenhague (Rose, 1977). 

Con respecto a las bebidas alcohólicas no destiladas, origina­
rias de América, son de gran importancia las bebidas insalivadas. La sali­
va humana era utilizada para elaborar bebidas alcohólicas, aplicando masti­
cación. Así,la saliva humana era un componente fundamental en estas bebidas 
y facilitaba la fluidificación de materias primas de naturaleza amilicea, 
así como su sacarificación. Según Bemfeld et~- (1948) (Gon~alves de Lima, 
1975),la enzima .-<.-amilasa de la saliva humana es activa a pH entre 3.8 y 
9.4, con su actividad óptima a pH de 6.9. Su temperatura óptima de activi­
dad es de 40°c. 

Kreipe (1967) ha señalado que en la sacarificación de substan­
cias amiliceas para la preparación de alimentos fermentados se utiliza una 
enzima que transforma el almidón en dextrinas (fluidificación), mientras 
que la ~-ami lasa conduce la degradación hasta maltosa (Gon~alves de Lima, 
1975). 

Las enzimas hidrolizantes del almidón estin ampliamente distri­
buidas entre los seres vivos. Según Pazur (1965,en Gon~alves de Lima,1975), 
hay cuatro grupos de ami lasas: ol-ami lasas, {J-ami lasas, gl ucoami lasas y 

oligosacirido-hidrolasas. Las glucoamilasas son sobre todo de origen micro­
biano. Las o<.-amilasas se encuentran virtualmente en toda célula viva y 

pueden convertir el almidón en azúcares reductores. Las ~-amilasas,existen­
tes principalmente en órganos vegetales (especialmente en granos sin ger­
minar) (Kellin y Hartree, l94d,en Gon~alves de Lima,1975), hidrolizan has­
ta maltosa las cadenas externas de la molécula de almidón, permaneciendo 
sin hidrolizar las uniones <X-D-(1-.6), lo que origina una acumulación de 
dextrinas. Las glucoamilasas y las oligosacirido-hidrolasas estin presen­
tes en microorganisr11osy en células animales; hidrolizan completamente el 
almidón y los oligosaciridos,respectivamente,hasta O-glucosa. La ami la-

sa salival es capaz de romper los enlaces oC-1-4 glucosídicos de manera a­
leatoria,excepto en el caso de la maltosa (Widdar, 1971, en Gon~alves de 

Lima, 1975), produciendo una demolición de las cadenas lineales largas de 
ami losa en una .. 1ezcla de glucosa y maltosa, .mientras que en las ramifica-
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das (amilopectinas) existen enlaces o<-1-6 glucosídicos, hallándose presen­
tes isomaltosa y oligosacáridos, que contienen enlaces resistentes al ata­
que enzimático (Banks et.!:!_., 1967,en Gon~alves de Lima, 1975). 

Aspectos históricos sobre~ plantas utilizadas para~~­
boración de bebidas alcohólicas no destiladas en América (Weaver, 1981) 

La recolección de vegetales alimenticios hecha por el hombre y 
su influencia sobre los mismos parecen datar de 8 000 años aC,aproximada­
mente. Parece ser que en lo que respecta al cultivo del chile,éste ya se 
efectuaba en América desde el año 6 500 aC (Weaver, 1981). 

Los pri1i1eros mesoamericanos conocían el maguey y sabían el mo­
mento en que la planta era más dulce (al acercarse la muerte del vegetal) 
para usarlo como material comestible y destinado a la fermentación. Antes 
del año 3 000 ac ya se había domesticado el acocote en Mesoamérica. En lo 
relativo al maguey (Agave spp. ), se cree que alrededor de 700-900 dC (perí­
odo clásico tardío) es posible que los teotihuacanos practicaran la extrac­
ción de savia para obtener aguamiel y producir pulque. Ya antes de 900 dC 
se había representado en la pirámide de Cholula (Puebla.México) una espe­
cie de ceremonia social de bebida de pulque donde se ven unos personajes 
que servían 1 a bebida a 1 a vez que 1 a con>uraí an (F. Muller, comunicación 
personal a Weaver ~n Weaver, 1981). 

Wilkerson (1980, en Weaver, 1981) sugiere que la bebida del 
pulque revestía un papel importante en el ritual del juego de pelota en 
El Tajín, Veracruz, México. Este juego ritual puede haberse realizado pa­
ra tratar de proraover lluvias y de asegurar buenas cosechas (Weaver, 1981). 

Se infiere,a partir de información del siglo XVI, que en el pe­
ríodo clásico la agricultura maya se dedicaba principalmente al cultivo de 
maíz, chile y árboles frutales (Landa, siglo XVI, en Weaver, 1981 ). En la 
época de la Conquista, Landa (op.cit.) señala que existían en 14éxico casas 
con jardín, donde se cultivaban, entre otras frutas, papaya y manzana, y 
que se utilizaban algunas abejas sin aguijón para la elaboración de miel; 
además,ya se elaboraba la bebida llamada balché (Weaver, 1981). 

Desde los tiempos prehisp;nicos ya se efectuaba la peregrina­
ción por peyote a San Luis Potosí (Weav .=r, 1981). 

El maíz domesticado (Zea 1i1ays) apareció alrededor del año 
5 000 aC (Weaver, 1981). 
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Antecedentes históricos acerca del consumo de bebidas alcohóli---- --
cas en Mesoamérica (Litzinger, 1983) 

En Mesoamérica, los patrones de consumo de bebidas alcohólicas 
han cambiado desde su estado aborigen (Taylor, 1979, en Litzinger, 1983), 
aunque los modos de producción no se han alterado en gran medida. 

Taylor (1979, en Litzinger, 1983) indica que había tres patro­
nes de bebida en el Nuevo Mundo a la llegada de los espafioles: La bebida 
individual diaria, restringida a los altos rangos sociales,como la noble­
za y los héroes. Otro patrón implicaba la bebida grupal en ocasiones ri­
tuales especiales (como nacimientos, bodas, iniciaciones, funerales y 
victorias militares), ceremonias en las que participaban personas de todos 
los niveles sociales. Una tercera categoría era la bebida comercial,que te­
nía lugar en los mercados donde había comercio de bebidas. En ellos se im­
plicaban, según se piensa, brindis rituales y otras ceremonias asociadas 
con las transacciones comerciales. Podían, según Taylor, afiadirse dos cla­
ses más de patrones de bebida. Uno era el de los establecimientos comercia­
les especializados en bebidas. Aunque aparentemente no hay antecedente do­
cumental en Mesoamérica, este tipo de establecimientos eran bien conocidos 
en la región andina de Sudamérica (Cutler y Cárdenas, 1947, en Litzinger, 
1983). Otro patrón de bebida era el empleo de la bebida medicinal, o sea, 
el empleo de bebidas alcohólicas como medio para la ingestión de preparados 
medicinales con hierbas. 

Debido a la carencia de técnicas de conservación, la bebida de­
bía efectuarse cerca del sitio de producción o en el sitio mismo. De las 
sefiales de embriaguez, el estupor de embriaguez y el vómito podían haber 
sido deseables en el Nuevo Mundo. Aunque se sabe que los romanos estimula­
ban el vómito en lugares especiales llamados vomitorios, no había paralelo 
europeo en relación al rito del vómito que se practicaba extensamente en 
América, donde también se aplicaban enemas intoxicantes (De Smet, 1981, en 
Litzinger, 1983). El empleo de bebidas alcohólicas como medio para la ad­
ministración de plantas medicinales durante ceremonias curativas en América 
era comparable con el empleo de hidrornieles herbales, cervezas y vinos en 

Europa y Asia. 
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Observaciones~ de aditivos elílpleados para elaborar algu­
nas bebidas concernientes~ presente estudio 

En la presente tesis se hace lílenci6n de algunos ingredientes 
que se utilizan como sazonantes de algunas bebidas señaladas en ésta. En­
tre estos sazonantes tienen un papel importante los chiles (frutos de 
Capsicum spp. ) . 

En relaci6n con los chiles, se han efectuado algunos estudios 
sobre su acci6n o efectos fisiol6gicos en el ser humano. Blumberger y 

Glatzel (1965, en Gon~alves de Lima, 1975) pudieron observar una fuerte 
acci6n estimulante de la secreci6n salival al ingerirse chiles. 

Respecto a la importancia fisiol6gica del condi111ento mencio­
nado, Canzler y Glatzel (1965, en Gon~alves de Lima, 1975) pudieron obser­
var y constatar, en sus observaciones sobre el efecto de oleorresinas de 
chiles en la dieta de individuos sanos, un aumento de 17 hidroxicorticos­
teroides, lo que indica un posible estímulo adrenocortical. 

Los condimentos, según advirti6 Glatzel (1966, en Gon~alves 
de Lima, 1975 l, desde la remota antigüedad han formado parte de la ali­
mentaci 6n y la farmacopea, dependiendo sus efectos de la dosis y de la 
forma de aplicaci6n. Estos efectos pueden estar relacionados con la fi­
siología alimentaria y, con frecuencia, se aprovechan en farmacología. 

Justificaci6n moral de~ tesis 

En la presente tesis, como se verá, no se pretende hacer u­
na inducci6n a la embriaguez ni una apología de ésta. 

La bebida moderada de alcohol está justificada aun en las Sa­
gradas Escrituras, en el último versículo del Libro Segundo de los Maca­
beos (2 Mac. 15, 40, Sagrada Biblia, 1970, Editorial Cat6lica, EUA), y 

cuando se señala el primer milagro realizado por Cristo, que fue el de 
convertir agua en vino,en Caná de Galilea (Jn. 2, l-10. Sagrada Biblia, 
l97•:i,Editorial Católica,EUA), así como el señalamiento de Cristo en la 
Oltima Cena en relación a que el vino que se us6 en esa ocasi6n se tran­
substanció en la sangre de Cristo que sería derramada para remisi6n de 

los pecados (Mt. 26, 27-29,Sagrada Biblia, 1970, Editorial Católica, EUA). 
As1 pues, actualmente en el sacrificio de la misa son consagrados pan y 

vi no en el mi sr.10 sentido en que Cristo 1 os utilizó en 1 a 01 tima Cena pa­
ra indicar que éstos eran, respectivamente, su cuerpo y su sangre. Ello 
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no lo considera el pueblo católico únicamente, sino también otras reli­

giones o sectas cri~tianas. 
El problema del alcoholismo es severo pues esta enfermedad da­

ña, en ocasiones seria y permanentemente, la salud de quien la padece, a­
sí como la productividad económica y social. Este rroblema en general no 
se trata con detalle en el presente estudio, pues se aborda en trabajos 
abocados expresamente a él. 

BEBIDAS ANALIZADAS 

Bebidas con frutos 
Colonche 

Antecedentes históricos 

La bebida es de origen prehispánico.Según Diguet (1928, en U­
lloa y Herrera, 1976-1982) se elabora desde hace unos dos mil años. 

Estudios etnobiológicos 
Etimología del nombre 

El origen de este sus~antivo es desconocido, aunque existen 
varias suposic·iones. Así, por ejemplo, Ulloa et~- (1987), afirman que en­
tre los nahuas la bebida era conocida como nochoctli, que significa vino 
de cacto (según R.Martín del Campo, la palabra náhuatl nochtli significa 
tuna, es decir, fruto de Opuntia spp. ,comunicación personal , 1977).Según 
Gom;:alves de Lima, 1978, la palabra náhuatl octli significa vino). En el 
Diccionario Porrúa de Historia, Biografía y Geografía de México (1971) se 
afirma que la palabra colonche proviene del náhuatl colea= encorvar (el 
que encorva a la gente, por su acción embriagante). 

Proc~so ~e 1 aboraci ón 

La bé:::.1;:;-' lla.~:ada .;.;}..,,..;,¡e se obtiene por fermentación del ju­
go de las tunas o frutos de varios nopales (Opuntia spp. ), principalmen­
te de las especies Opuntia leucotricha DC (duraznillo), Q. orbiculata 
(tuna pintadera), _Q. robusta (tuna tapona) y _Q. streptacantha (tuna cardo­
na) (Ulloa y Herrera, 1978). 

El procedimiento que se sigue para preparar la bebida en la ac­
tualidad es en esencia el uiisrno que se ha seguido por siglos. Las tunas son 
peladas y machacadas (Ulloa et~·· lg87). En el Diccionario Porrúa de His­
toria, Biografía y Geografía de México (1971) se lilenciona que las ser.1illas 
de las tunas se cuelan,y el jugo de las tunas se hierve durante dos o tres 
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horas. Después de enfriarse, se deja fermentar unos cuantos días. A veces 
se añade colonche viejo o tibicos como inóculo para acelerar la fermenta­
ción (los tibicos son masas gelatinosas formadas por bacterias y levadu­
ras que se desarrollan en agua endulzada con piloncillo o con azúcar mo­
rena, según indican Ulloa y Herrera, 1978). 

En ocasiones, con el objeto de acelerar la fermentación, en 
lugar de añadir colonche viejo se añaden al líquido en proceso fermenta­
tivo cáscaras de tunas, que contienen tibicos, los cuales, según Lutz 
(1398, 1899, en Ulloa y Herrera, 1978), constituyen el inóculo de micro­
organismos (bacterias y levaduras) que llevan a cabo la fermentación del 
colonche en unas cuantas horas. El colonche de pocas horas de fermenta­
ción es una bebida dulce, gaseosa, de sabor agradable, ligeramente buti­
ráceo, mas al paso de los días su sabor se torna ácido, debido a la pro­
ducción de ácidos orgánicos y entonces se desecha (Diguet, 1928, en Ulloa 
y Herrera, 1978). 

Grupos étnicos consumidores del colonche 'i... su ubicación geo-
gráfica 

El colonche es consumido por algunos grupos indígenas de las 
regiones áridas del noroeste de México, como los tarahumares de Chihuahua 

y los yaquis de Sonora (Ulloa et~·· 1987). Las tunas que lo originan se 
producen también en San Luis Potosí, Zacatecas, Querétaro y Guanajuato, 
cuyos municipios de Ocampo, San Felipe, San Diego de la Unión, San Luis 
<le la Paz y Dolores Hidalgo exportan parte de su producción (Diccionario 
Porrúa de Historia, Biografía y Geografía de México, 1971). El colonche 
también es consumido por mestizos de Zacatecas (Ulloa y Herrera, 1978). 



Tabla l.Composición microbiana del colonche 

Bacterias: 

Bacilos no identificados, que forman en medio v8 agar colonias amarillentas,viscosas (Ulloa y 
Herrera, 1978). 

Levaduras: 
Candida valida (Leberle) van Uden y Buckley 

Saccharomyces cerevisiae Meyen ex Hansen (Herrera y Ulloa, 1981) 

Torulopsis taboadae (Ulloa y Herrera, 1978) 

~ 
o 

1 
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Composici6n química del colonche 

Sólo hay un estudio reportado acerca de la cor:ipos1c1on qurnnca 
del colonche, que es el de Massieu y colaboradores (1959, en Ulloa, 1981), 
con el siguiente resultado,en g %: humedad, 90.0; cenizas, 0.27; proteí­
nas, 0.31; en mg %: calcio, 16; f6sforo: 34; hierro, 2.36; tiamina, 0.01; 
riboflavina, 0.02; niacina, 0.18; v·itamina C, 6.2. A partir de este análi­
sis se observa que el colonche es más pobre en algunas vitaminas que el 
pulque (Ulloa, 1981 l. 

Bebidas de origen prehispánico,utilizadas fil tl siylo XVIII, 

(y algunas todavfo utilizadas en la actualidad), elaboradas con frutos 
Chicha 

Se elaboraba con agua de cebada (Hordeum vulgare), piña (Ana­
~ spp. ) y masa de maíz prieto (Zea 1t1ays). Se dejaba acedar cuatro días 
y entonces se le agregaba dulce, clavo (Caryophyllus aromaticus=i:ugenia ~­
romatica) y canela (Cinnamomum zeylanicum). Se dejaba fermentar cuatro dí­
as antes de beberse (Moreno de los Arcos, 1975). 

Chiquitto (sic)(*) 

Se elaboraba con agua y tunas cardonas (Opuntia streptacantha), 
fermentadas en ollas (Moreno de los Arcos, 1975). 

Chuanuco 

Se elaboraba con ciruelas (Spondias mombin) u otra fruta que 
tuviera dulce, como durazno (Prunus persica) o manzana (Malus camunis), 
la fruta se molía y se ponía a fermentar con agua y panocha hasta que to­
mara fuerza. La bebida era colada para beberse (Moreno de los Arcos, 1975). 

Obo (hobo o jobo) 

Bebida mexicana propia de la época virreinal. Se bebía en 
México en el siglo XVIII. Se componía del fruto del abo (Spondias mombin), 
al que se incorporaba agua, pudiendo añadirse además piloncillo para su 
fermentaci6n (Diccionario Porrúa de Historia, Biografía y Geografía de 
México, 197l;Moreno de los Arcos, 1975). 

("k): (sic) es una a11otaci6n proveniente del latín que se usa para 
indicar que se está indicando textualmente una palabra o un párrafo tal y 
como se encontr6 cr. <?l original, y que en dicho original consultado hay po­
siblemente uno o varios error¿s. 
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Saguaro o sahuaro 

Bebida de origen prehispánico. Se elabora con frutos de diver­
sas cactáceas: Pachycereus pringlei (cardón o sahueso), Pachycereus pecten­
abori genum (cür-úón es pi no sol, Stenocereus thurberi (pitahaya dulce) ,~r­

negei a gigantea (saguarc o ~ahuaro), Machaerocereus grummosus (pitahaya a­
gria), Lophocereus schotii (tuna barbona, sina, cabeza de viejo) y Rhath­
bunia alamosensis (sina) (Sánchez-Mejorada, 1982). 

Los frutos de las cactáceas mencionadas todavía se utilizan ma­
chacados, mezclados r11aduros y verdes, junto con el zumo o jugo y puestos 
en ollas de barro para su fermentación (Felger y Moser, 1974). 

A mediados de julio, los pápagos (indígenas del Golfo de Cali­
fornia en los estados mexicanos de Sonora, Sinaloa y Nayarit,según el Dic­
cionario Enciclopédico Quillet, 1959, 1960) se trasladan a los desiertos 
de saguaro por seis a ocho semanas de cosecha de frutos y su secado, así 
como la fabricación del jarabe y del vino. La fabricación del vino se e­
fectúa incluso hasta el momento en que se cosechan los últimos frutos y 
se bebe lo último del jarabe reducido a su mínima expresión al no vender­
se a los maricopa o yavapai. En poco tiempo se consumen grandes cantidades 
de vino. La comunidad pápaga completa se involucra en la elaboración del 
vino. Se organiza con un cabecilla que con frecuencia es el director de 
la comunidad, cuatro hombres que vigilarán las ollas durante la fermenta­
ción y un grupo de cantantes, bailarines y músicos, que generalmente su­
man 16. Hay otras personas que son empleadas como mezcladores, niensaje­
ros y aguadores (Litzinger, 1983). 

Lumholtz (1902, en Litzinger,1983) da como tiempo de fermenta­
ción dos dí as, sirviéndose el vi no al tercer di a. Castetter y Bell ( 1937, 
en Litzinger, 1983) establecen 72 horas para la fermentación completa. 
Los pápagos rnantienen la r.iisma velocidad de fermentación y la misma tempe­
ratura en su vino, haciendo que todas las ollas terminen la fermentación 
al mismo tiempo (Litzinger, 1983). 

Para preparar el vino de pitahaya agria,que es un tipo de sa­
guaro, los seris de Sonora fermentan en una olla al sol la pulpa del fruto 
de esta pitahaya, machacada y mezclada con agua; la pulpa se ta .. iiza y se 
pone a fermentar en una olla, sin agregar agua (Felger y Moser, 1976, en 
Sánchez-Mejorada, 1982). Durante la preparación de la bebida se forma una 
espuma en la olla que se pasa a otra olla. La fermentación dura varios 
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días. Se supone que en la espuma que se forma en las ollas se hallan los 
microorganismos fermentadores y de ahí la importancia de la espuma en la 
elaboración de la bebida. 

Bowen y Moser (1968, en Felger y Moser, 1974) reportan el em­
pleo de ramas verdes de gobernadora (Larrea tridentata) a las que se aña­
den flores secas de saguaro (Carnegeia gigantea), que se queman al agre­
garse. Esto se oprime alrededor de la olla con el fin de sellarla. 

Usos diversos del sahuaro 

El sahuaro contiene alcaloides, aunque parece que los indíge­
nas no lo utilizan como droga. El vino ha sido empleado en rituales de la 
ceremonia de la lluvia (Harshberg, 1926; Felger y Moser, 1974; Bruhn, 
1975, en Sánchez-Mejorada, 1982). 

Hay evidencias del empleo de la bebida con fines ceremoniales 
desde cinco milenios antes de Cristo (González-Quintero, 1972, en Sánchez­
Mejorad \!• 1982). 

Grupos étnicos consumidores ;¡_ su ubicación geográfica 

El saguaro es consumido por los seris de Sonora (Felger y Mo­
ser, 1974). Los pápagos lo denominan navai't (Litzinger, 1983) y emplean 
la bebida alcohólica de las especies mencionadas,excepto de Pachycereus 
pectenaborigenu~,Lophocereus schotii y Rhathbunia alamosensis, en ceremo­
nias religiosas (Winship, 1896; Greene, 1926; Thackery y Ledig, 1929; La 
Barre, 1938; Bruhn, 1973, en Felger y Moser, 1974). 

Composición química del sahuaro 

La bebida contiene alcaloides. Su contenido de alcohol es peque­
ño cuando se añade agua para elaborarlo. 

Sidra 

Se utilizaba en México en el siglo XVIII.El zumo de la manzana 
(Malus communis o de la pera bergamota (Citrus bergamia) se extraía con u­
na prensa y se ponía a fermentar por dos o tres meses, hasta que clarifica­
ra (Moreno de los Arcos, 1975). 

f) Tejuino de tuna 

Bebida empleada en el México del siglo XVIII. El zumo de todo 
tipo de tuna (frutos de Opuntia spp. ) se ponía en infusión con cáscaras 
de timbre (Acacia angustissima). No se endulzaba (Moreno de los Arcos, 
1975). 
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Tepache 

El tepache es una bebida fermentada refrescante, de consumo 
general en ~éxico, de origen desconocido, aunque se sabe que se remonta a 
la época prehispánica (Herrera y Ulloa, lg78; Ulloa, 1981). 

Con respecto a la etimología del sustantivo tepache, existen 
diversas suposiciones. Se piensa que su significado es el de bebida de 
maíz (del nihuatl tépiatl). Se cree que el nombre puede provenir del ná­
huatl tepiatzin (de tépitl= variedad de maíz, llamada así, y~= agua o 
bebida), o del náhuatl tepachoa= moler o prensar algo con una piedra 
(Santamaría, 1942, 1959, en Herrera y Ulloa, 1982; Cabrera, 1974, en He­
rrera y Ulloa, 1982). 

Hay diversas maneras de preparación de tepache, aunque la más 
conocida no es con maíz, como se efectuaba originalmente, sino con frutas 
como piña (Ananas spp. ) ,manzana (Malus co~s), naranja (Citrus ~ 
tium) y otras, que se ponen a fermentar con azúcar morena o piloncillo en 
barriles de madera llamados "tepacheras", tapados con tela de manta de 
cielo. Tras algunos días de fermentación la bebida es refrescante y de sa­
bor dulce y agradable; después se agria su sabor y se torna embriagante o 
se avinagra (Herrera y Ulloa, 1978). 

En algunas ocasiones se emplean tibicos como inóculo para ela­
borar tepache (Ulloa, 1981) (sobre los tibicos se desarrolla una sección 
especial en esta tesis). 

Grupos étnicos que utilizan~ bebida :t._ su ubicación geográ-
fica 

El tepache es una bebida embriagante de origen prehispánico 
que se utiliza aún en la actualidad, en particular en los estados del 
centro de México, en Veracruz, Guerrero, Oaxaca, Chiapas y el Distrito 
Federal. En Sonora lo beben los pápagos. Es utilizado principalií1ente por 
algunos indígenas, quienes lo utilizan entre comidas, diariamente o en 
fiestas religiosas (Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973). 



Tabla 2. Composición microbiana del tepache 

Bacterias: 

Bacillus graveolens Meyer y Gottheil (posible sinónimo de B. megaterium de Bar.0 

3acillus subtilis (Ehrenberg) Cohn (Ulloa et~·· 1987) 

Levaduras: 

Gandida queretana Herrera y Ulloa (Herrera y Ulloa, 1978).Hacen falta estudios sub­

secuentes para dilucidar si esta especie corresponde o no a C. boidinii Ramírez- Gómez (Bar­

nett, Payne y Yarrow, 1979, en Herrera y Ulloa, 1982). Se registró por primera vez en la 

bebida a Pichia membranaefaciens Hansen (Herrera y Ulloa, 1982). También se hallaron pre­

sentes Saccharomyces cerevisiae Meyen ex Hansen y Torulopsis inconspicua Lodder y Kreger 

van Rij (Herrera y Ulloa, 1978) 
1 

U"1 
1 
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Tepache de ciruelas pasadas (sic) 
Se ponían estas ciruelas (Spondias mornbin) en infusión con agua 

tres o cuatro dias,hasta que bien remojadas se deshacían con la mano en la 
misma agua. Se colaba y se bebía sin otro compuesto (Moreno de los Arcos, 
1975). 

Tepache de jobo 

Para elaborar esta bebida se fermentaban en olla frutas llama­
das jobos (Spondias mombin), también denominadas ciruelas, junto con pilon­
cillo. Para mayor actividad se le añadía la raíz del árbol llamado xixi­
que que parece ser un 1naguey (probablemente sea Agave ixtli) (Moreno de 
los Arcos, 1975). 

Tepache de timbiriche 

Se elabora con la fruta de nombre timbiriche (Bromelia karatas) 
utilizándose sus vainas, pequeñas y blancas.y con pepitas; las vainas se 
machacan y se echan en agua a fermentar. Se cuela y no se le añade dulce, 
pues ya lo contiene el fruto (Moreno de los Arcos, 1975). 

Tibicos 1.. tepache de tibicos 

Probablemente los tibicos co~enzaron a usarse en México desde 
la época prehispánica. 

La etimología del sustantivo tibicos permanece en la obscuridad, 
aunque se sabe que dicho nwaLr~.~ue es el aplicado en Néxico,no proviene 
de la lengua náhuatl,pues en dicha lengua no existe el sonido de la le-
tra b (Moreno y Dí az, 1932; Rui z-Oronoz, 1932). Hay qui e;ies 11 arnan a 1 os 
tibicos "algas marinas". En Oaxaca se les da el nombre de granillo (Ulloa 
y Herrera, 1981; Estrada-Cuéllar, 19B5). 

Generalidades sobre tibicos 

Ward (1892,en Estrada-Cuéllar, 1985) estableció una similitud en­

tre la fermentación producida por los tibicos y la que se produce en cer­
veza de jengibre en Inglaterra (Estrada-Cuéllar, 1935). 

En 1926, Holman y Meekelson (en Mascott y Terrés, lg52) sugi­
rieron el término sinergismo para designar la acción conju~:a de los mi­

croorganismos en un medio de carbono con desprendimiento de ga&. Este es 
el caso de los tibicos, que define de manera más correcta la interacción 
o asociación de los microorganismos que los constitu.:;cr1, siendo más pre­

ciso que el término de simbiosis ya que la relación ~n cuestión es una se­
cuela química en la que el beneficio de una especie 110 co111promete al de la 
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otra (Mascott y Terrés, 1952). 
Ruiz-Oronoz (1932) indicó que: "el tibico es originario de nues­

tro país; crece sobre los artículos de diversas especies de Opunti~ y se 
presenta en forma de masas globulosas, transparentes, muy semejantes a los 
granos de arroz cocidos. Puesto el tibico en presencia de agua azucarada, 
determina una fermentación activa del medio, produciendo un líquido de o­
lor penetrante, sabor ácido y color amarillento, conocido con el nombre de 
vinagre de tibico, muy empleado en e~onomía doméstica. Tambiés se emplea 
para elaborar bebidas refrescantes.Dejando el líquido fermentado en repo-
so durante cierto tiewpo, se nota la formación en su superficie de zoo­
gleas de color blanco puro que encierran enormes cantidades de bacilos y, 

un nGmero menor, de levaduras." 
Mascott y Terrés (1952) , con base en muestras de tibicos ob­

tenidas del Mercado de la Merced, Cd. de México, comentó: "se da el nom­
bre de tibicos a las zoogleas usadas para fermentar jugos azucarados de 
frutas como la piña, y obtener la bebida conocida como tepache de tibicos 
y, asimismo, un vinagre con una concentración menor a la que se obtiene 
por las bacterias acéticas. Se supone que los tibicos se forman en el te­
pache de piña (tepache de tibicos) cuando éste se deja a la intemperie, 
porque después de que aparece en la superficie una nata blanca, la que 
tiende a sedimentarse, en el fondo se forman las zoogleas mencionadas. 
También se dice que estas últimas proceden de otras que en medio propicio 
se reprodujeron activamente, como lo hicieron sus predecesoras, y así suce­
sivamente." 

Al comenzar a establecerse los tibicos en el medio adecuado, 
lo primero que se observa es un velo superficial transparente y delgado 
que engruesa al proseguir la fermentación. Los tibicos surgen en el fondo 
al espesarse este velo y sedimentarse. Es bueno retirar el velo antes de 
que se precipite, para impedir que decaiga la fermentación (Mascott y Te­
rrés, 1952). 

SegGn Mascott y Terrés (1952) los tibicos son zoogleas o masas 
gelatinosas compactas, de color blanquecino o amarillento, translGcidas u 
opalescentes, atravesadas finamente con vetas irregulares y de tamaño va­
riable, desde unos pocos milímetros hasta uno o dos centímetros. Se desa­
rrollan en artículos y frutos de nopales, en juyos de frutas, como la piña 
y en agua endulzada con piloncillo o azGcar morena. 
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Horisberger (1969, en Estrada-Cuéllar, 1985) hizo una reseña 
de estudios efectuados en Europa sobre el tibi (nombre extranjero de los 
tibicos) en años anteriores a su reporte. 

Moinas et~·· (1980) vi.eron la asociación entre levaduras y 
bacterias que constituyen los tibicos como una simbiosis mutualista, aun­
que ya se ha señalado que el término mis adecuado para describirla es el 
de sinergismo (Holman y Meekelson, 1926, en Mascott y Terrés, 1952). Es­
te tipo de asociación se caracteriza por su estabilidad y porque no permi­
te, o al menos no favorece, el desarrollo de otros Microorganismos (Es­
trada-Cuéllar, 1985). Aparentemente, las levaduras oxidan el azúcar y 
producen alcohol; las bacterias oxidan el alcohol para dar icido acético, 
ademis de otros productos secundarios (Holman y Meekelson, 1926, en Mas­
cott y Terrés, 1S52). 

Los tibicos fermentan el sustrato que se les presenta, sobre 
todo si contiene sacarosa (Estrada-Cuéllar, 1985), 

Proceso de elaboración de los tibicos o tibi 

En México y en Europa la fermentación efectuada por tibicos 
se rea11za a te111peratura ambiente y no se sigue ninguna técnica higiénica 
espec1a1 (Estrada-Cué1lar, 1985). 

Uno de los pa~ses que más elaboran tibi es Suiza; Hesseltine 
(1965, en Estr11d11-Cué1lar, 1985) citó que el tibi era una bebida ácida, 
mode1radamente alcohólica, preparada en ese país, en el cual, su proceso de 
elaboración, según dicho autor, es el siguiente: 

A una cierta cantidad de agua se adicionan: sacarosa, higos, 
pasas y rebanadas de cidra. Se inoculan 1-2 decilitros de tibi (cabe men­
cionar que aun en Suiza se considera a los tibicos como originarios de Mé­
xico). Tras 48 horas, al completarse la fermentación, el líquido está lis­
to para su e1nbotellamiento. Hesseltine señala que los tibi son granos 
translúcidos de l cm de diámetro, cerosos y de consistencia flexible. Es­
te autor halló semclanza entre esta fermentación y la de la cerveza dejen­
gibre de Inglaterra (Estrada-Cuéllar, 1985). 

Estructura de~ granos de tibicos 

Los tibicos están constituidos por bacterias y levaduras,que 
son responsables de la fermentación de los sustratos en que se desarrollan 
(Ulloa y Herrera, 1981). Si se forman los tibicos con frecuencia en agua 
azucarada o en jugos de frutas, como la piña, los constituyentes micro-
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bianos de ellos podrían ser variables, según los sustratos. 

Es en Europa, particularmente en Suiza, donde se han efectuado 
estudios químicos, microbiológicos y estructurales acerca de los tibi (Es­
trada-Cuél lar, 1985). 

Horisberger (1969, en Estrada-Cuéllar, 1985) publicó estudios 
acerca de la estructura de las dextranas de los tibicos, así como del com­
plejo tibi, como lo llamó, el cual produce un polisacárido constituido so­
lamente por O- glucosa. Menciona con base en sus resultados, que Daker y 

Stacey (1938, en Estrada-Cuéllar, 1985) estudiaron una dextrana del tibi, 
constituida principalmente por 0(1-+6) glucopiranosil; la dextrana es in­
soluble y es producida por el complejo tibi (específicamente por Lactoba­

cillus brevis ). --- ----
Moinas et al. (1980) dilucidaron la estructura de los granos 

de tibicos. Mediante microscopía de luz y electrónica de transmisión y de 
barrido, establecieron que los tibicos están constituidos por una capa ex­
terna compacta y una estructura interna esponjosa. La capa externa está 
densamente poblada por lactobacilos, estreptococos y levaduras embebidos 
en la dextrana descrita en 1969 por Horisberger, y que es generada por el 
lactobacilo que él seHala. Mediante tinción especial se vio que las dex­
tranas son más abundantes en la capa interna. Este análisis se efectuó 
mediante el proceso de fisión de un grano de tioico. La fisión se deter­

mina por la presión interior de co2 que aparece durante la fermentación y 

cuya presencia ahueca los granos. Moinas et~· (1980) citan además que 
Porchet (1934) y Stadelmann (1957) seHalaron que los granos de tibicos 
son de forma irregular,con diámetro máximo de 8 a 10 mm. Estas observa­
~iones se basaron en interesante fotomicrografías realizadas con técnicas 
modernas de tinción y de congelación ~ue permitieron una observación en 
detalle de la organización estructural de un grano de tibico, de las dex­
tranas y de los microorganismos que constituyen esta asociación biológi­

ca. 
Usos de los tioicos 

En relación al colonche, bebida autóctona mexicana, obtenida 
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por fermentación del jugo de tunas de varias especies de nopales (Opuntia 
spp.) (Ulloa y Herrera, 1978), Lutz (1898, 1899, en Ulloa y Herrera, 

1981) atribuyó esta fermentación a la acción combinada de una bacteria y 
u~~ levadura, que se hallan en los cuerpos gelstinosos que él llamó ti­
bi (masas blancas o zoogleas, globulosas, translúcidas, semejantes agra­

nos de arroz cocidos), que se pueden desarrollar también en frutos de 
nopales de diversas especies (Opuntia spp.) (Ulloa y Herrera, 1981). 

Los tibicos se emplean también para producir tepache (Mas­

cott y Terrés, 1952) y para producir vinagre de tibicos (Ruiz-Oronoz, 

1932). Para la producción de vinagre de tibicos se emplean tibicos, pi­
loncillo, piña y cáscaras de plátano (Mascott y Terrés, 1952). 

En México los tibicos se usan en general a nivel doméstico 
(Ulloa y Herrera, 1981); algunas personas beben el vinagre de tibicos con 
la intención de reducir de peso, de combatir la arterioesclerosis y de 
prevenir algunos males cardíacos (Saint-Phard-Delva, 1984). 

can el fin de emplear los tibicos para la producción de pro­

teínas utilizables en la alimentación, Saint-Phard-Delva (1984) mencionó 
que en los países en vías de desarrollo, como México, existe fuga de di­
visas por importación de granos y además declaró que, en dichos países, 

el hombre consume mayor cantidad de granos que de carne, ocasionándose a­
sí un déficit de proteína animal en su dieta. Señaló, asimismo, que el em­

pleo de desperdicios celulósicos con el fin de obtener proteínas animales, 
ocasionaría una mayor disponibilidad de proteína animal, amén de otras im­
plicaciones favorables del orden económico. Estos efectos se pueden obte­

ner utilizando desperdicios azucarados de frutas. Este autor hizo hincapié 
en el posible empleo de desperdicios de plátano maduro, los cuales en Mé­
xico se ha estimado que son considerables. El trabajo que Saint-Phard­
Delva presentó, tiene el objetivo de aprovechar la capacidad de fijación 
de nitrógeno de tres cepas de bacterias aisladas de los tibicos, empleán­
dolas sobre desperdicios de plátano maduro (que son muy adecuados para 
ser fermentados por su alto contenido de azúcares), con el fin de elevar 
el contenido de proteína de estos desperdicios, mediante fermentación só­

lida, considerando que mediante el almacenamiento en silos (ensilaje) au­

menta el contenido de proteínas en el plátano maduro entero, mientras que 
en el verde se ha observado que disminuye. 



-21-

Utilizando plátano maduro integral, se encontró una metodolo­
gía para au1ílentar oor fermentación sólida el contenido de proteínas de 
desperdicios de esta fruta con objeto de obtener un alimento des­
tinado a animales 111onogástricos (Saint-Phard-Delva, 1984). 

Se hallaron dos posibilidades de enriquecimiento proteínico de 
los desperdicios de plátano maduro: a) fermentación de plátano integral 
sin inóculo y suplementado con sales minerales ~NH4 l 2 so4J y b) inocula­
ción de plátano con una cepa bacteriana fijadora de nitr0~eno aislada de 
los tibicos. que corresponde a la especie Klebsiella oxytoca (Herrera et 

~. 1985). 
Herrera et~· (1985) aislaron dos cepas bacterianas de tibi­

cos, que identificaron como Klebsiella oxytoca (Flügge) Lautrop, capaces 
de crecer en medios libres de nitrógeno atmosférico. Comparando la activi­
dad de la nitrogenasa de estas cepas, y de las zoogleas llamadas tibicos, 
con cepas de Azotobacter sp. y Beijerinckia indica como testigos de bac­
terias de vida libre fijadoras de nitrógeno, se registró, en orden decre­
ciente, la siguiente clasificación según la actividad de dicha enzima (fi­
jación de nitrógeno): en primer lugar Azotobacter sp., segundo y tercer lu­
gares las dos cepas de Klebsiella oxytoca aisladas de los tibicos, en cuar­
to lugar la cepa Beijerinckia indica y en quinto lugar la zooglea original 

(Herrera et~·· 1985lt._rabla 3). 

Tumbiriche (o timbiriche) 

Esta bebida se elaboraba mediante la fermentación de la fruti­
lla de nombre timbiriche (Moreno de los Arcos, 1975), que es la frutilla 
de Bromelia karatas .• 

Vino de capulín (Prunus caµuli) 

Bebida propia del México antiguo,empleada aún actualmente. 

Grupos étnicos consumidores 

El vino de capulín es elaborado por los totonacos (Bruman, 
1940),tarahumares (Pennington, 1963) y tepehuanos (Pennington, 1969;es­
tas tres citas en Litzinger, 1983). 

Vi no de ci rue 1 a amar"il 1 a, jobo ~ jocote 

Estudios etnobiológicos 
Generalidades 

Los jocotes son árboles semicaducifolios de zonas cálidas y hú-



Tabla 3. Composición microbiana de los tibicos 

Bacterias: 

Bacillus mexicanus Lutz (1898, 1899)* . De vinagre de tibicos fueron aislados por Moreno y Diaz 

(1932): Acetobacter peroxydans Visser et Hooft, Bacillus graveolens Meyer et Gottheil, ~· subti1is 

(Ehrenberg) Cohn, Escherichia coli (Migula) Castel1ani y Cha1mers.y Proteus vulgaris Hauser. Mascott 

y Terrés (1952) encontró Corynebacteriurn e indicó que la bacteria de los tibicos,aislada y denomina­

da por Lutz Bacillus, no podia ser de este género.µues Lutz señaló que esa bacteria era Gram - y 
Baci 11 us es Gram + • Hes sel ti ne ( 1965) encontró a Betabacteri um vermifor.11e (Ward) Mayer. Hori sberger 

(1969) identificó en tibicos a Lactobacillus brevis (Orla-Jensen) Bergey et ~· y a Streptococcus 

lactis Clister) Lohnis. Herrera et~· (1985, comunicación personal de T.Herrera, 1987) encontraron 
dos cepas de Klebsiella oxytoca (Flügge) lautrop (esta información se halla también en Herrera et al., 

1985 citada en la literatura de la presente tesis). 

Levaduras: 

Se ha hallado a Saccharomyces radaisii Lutz (1898, 1899) .Ruiz-Oronoz (1932) describió a Pichi a radai­

sii (Lutz) Ruiz-Oronoz. Moreno y Oíaz (1932) aisló y describió a Saccharomyces ellipsoideus Meyen ex 

Hansen. Mascott y Terrés (1952) aisló y describió a Pichia chodati (Zender) Dekker var. trurnpyi (Zen­

der et Bevan) Dekker, asi como a Saccharomyces oviform·i s Osterwal der. Saccharomyces i ntermedi us Han-

sen fue ha 11 ada en 1965 por Hes sel ti ne. Hor·i sberger {1969) encontró a Saccharomyces cerevi si ae Meyen 

ex Hansen. Estrada-Cuéllar (1985) encontró en t·ibicos a Brettanomyces interrnedius (Krulilbholz et 

Tauschanoff) van der Walt et van Kerken y a Saccharornyces cerevisiae Meyen ex i-lansen. 

* Toda 1 a 1 i teratura de esta Tabla, exce¡.it.o Herrera et ~-, 1985, se consultó en Estrada-Cuéll ar, 1985. 

1 
N 
N 

1 



medas,adaptados también a áreas semisecas de México. Crecen a altitudes 
comprendidas entre l 500 y 2 000 m sobre el nivel del mar. Son las si­
guientes especies: Spondias purpurea, Spondias mombin(=Spondias lutea). 
Los frutos de estas especies de Spondias contienen grandes semillas y 
producen poco vino. 

Vino de fruto de pitahaya 

Estudios etnobiológicos 

Los cactos columnares de pitahaya están más ampliamente distri­

buidos que los de sahuaro. Los grupos étnicos que los utilizan preparan 
con ellos vino de la misma manera que el sahuaro de los pápagos,aunque 
el significado no es tan fuerte en el sentido religioso. El cacto más im­
portante de este grupo es Lemaireocereus thurberi, la pitahaya dulce. La 
pitahaya agria, también 11 alilada pitahaya barbona ( Lophocereus schoti i) 
tiene dos estaciones de fructificación, una en mayo-agosto y otra en oc­
tubre (Litzinger, 1983). 

Grupos étnicos consumidores 

Este vino es elaborado por los grupos étnicos pimas,cahitas, 
guasaves, warohiros y seris. Los pimas, cahitas y seris consideran a la 
pitahaya dulce como superior al sahuaro para la elaboración de vino. Los 
pimas, cahitas y seris utilizan frutos de otros cactos columnares para 
preparar vino. Como ejemplo están los cardones (Pachycereus pringlei, ~· 
pectenaborigenum y otras especies del mismo género), plantas muy exten­
didas en Mesoamérica (Litzinger, 1983). 

Vino de guayaba 

Lumholtz (1902, en Litzinger, 1983) reportó que los arbustos 
de guayaba (Psidium guajava) eran utilizados por los huicholes para la e­
laboración de este vino. 

Vino de palmas silvestres 

Los dátiles de las palmas silvestres (varias especies de la fa­
milia Palmaceae), asadas (sic) y molidas (sic), se echan en infusión en a­
gua, y ya fermentado se cuela y bebe (Moreno de los Arcos, 1975). 

Vino de piña 

La especie de piña más ir.1portante es Ananas comosus, la cual 
se propaga originalmente de manera vegetativa a partir de algunas varíe-
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dades seleccionadas. La porc1on que se utiliza para la elaboración de vi­
no es la inflorescencia fusionada (de flores que forman el fruto compues­
to, sorosis, llamado piña); no se ha descrito el proceso implicado para 
la elaboración de vino (Litzinger,1983). 

Vino de saúco 

Entre los grupos étnicos consumidores se cree que los pimas u­
tilizan frutos de saúco (Sambucus mexicana) para elaborar un vino muy in­
toxicante. Se considera que el uso de las bayas de saúco y de algunas uvas 
americanas puede ser el resultado de un contacto temprano con los españo­
les (Litzinger, 1983). 

Vino de sopa agria (Litzinger, 1983) 

En Mesoamérica (así como también en América Central y en Suda­
mérica) este vino se elabora con plantas del género ~nnona. La especie más 
importante para la elaboración de este vino en Mesoamérica es Annona che­
rimola (chirimoya),así como J2. muricata y .!2· reticulata (ilama o anona co­
lorada). Hay también especies silvestres de Annona. El vino de estas plan­
tas se elabora en las áreas tropicales de tierra baja de Mesoamérica. 

Grupos étnicos consumidores 

Este vino lo elaboran en el límite norte indígenas del área 
huasteca en la costa del Golfo de México. En la parte central de México 
lo elaboran los nahuas y sus vecinos. 

Vino de vainas de mezquite 

Generalmente se m1•ele la fruta en un mortero de piedra, madera 
o tierra, hasta constituir una especie de pulpa. Para utilizar mortero de 
ti erra, se cava en el car11po un hoyo de unos 30-40 cm de diámetro, de un 
metro o más de profundidad. Se colocan en el hoyo vainas maduras de mezqui­
te*y se muelen con una mano de mortero de madera. La pulpa tiende a pegar­
se en los lados y el fondo del hoyo. Ello forma una cubierta que evita que 
el suelo se mezcle con la pulpa después de que se han molido los primeros 
puñados de vainas. La pulpa se mezcla después con agua en una canasta es­
pecial o en una olla de cerámica y se deja fermentar. También puede her­

virse hasta fonnar un jarabe, que se vuelve a mezclar con agua para que 
fermente. Bell y Castetter (1937, en Litzinger, 1983) citan a un viajero 

de principios del siglo XIX quien escribió que muchos grupos aborígenes a 



-25-

lo largo de la costa occidental del Golfo de California y en el valle del 
Río Colorado usaban el mortero de tierra. 

Las vainas de mezquite Pran utilizadas muy probablemente en Me­
soamérica desde tiempos r~notos para elaborar vino. Son ricas en carbohi­
dratos y tienen algunas proteínas (Felger y Moser, 1971, en Litzinger, 
1983). Pueden ser sustituto del maíz en la alimentación (Litzinger, 1983). 

Este vino se prodyce tanto por pueblos no agricultores como por 
pueblos sedentarios y agricultores. A la llegada de los españoles lo pro­
ducían los pimas,ópata-jovas, cahitas, cacatecas, guachililes, pames y 
jonzas (Bruman, 1940, en Litzin9er, 1983). La mayoría de los elaboradores 
1 o preparaban cuando no er·an asequi b 1 es 1 as tunas u otros frutos de cactos 

(Litzinger, 1983) (*Mezquite: Prosopis juliflora). 

Bebidas de corteza 

Balché 
Estudios históricos 

El balché es una bebida que se utiliza en México desde la épo­
ca prehispánica. 

La apicultura fue extensamente practicada en Mesoamérica des­
de tiempos prehispánicos (Bruman, 1940; Schwartz, 1948, en Litzinger, 
1983). La miel tenia un papel primordial en la economía de algunos pue­
blos aborígenes. Bruman (1940, en Litzinger, 1983} citó la segunda carta 
de Cortés a los reyes de España en que anotó que la miel y el jarabe de 

pulque, así como el jarabe de tallos de maíz se vendían en el mercado de 
Tenochtitlan, la capital azteca. Esto es importante porque la miel de a­
bejas y los jarabes son sustratos que han sido utilizados en la prepara­
ción del balché. 

Estudios etnobiológicos 

El nombre balché es el sustantivo maya con el que se conoce 
la corteza del árbol Lonchocarpus violaceus (Jacq.} D.C. (= .!:.· longisty­
llus Pittier), material con el que se prepara la bebida que recibe el 
mismo nombre. Este sustantivo designa también a un lugar de Yucatán don­
de hay una pirámide en ruinas. Significa árbol oculto (Schwarz, 1942, en 
Gon~alves de Lima, 1975). 

Al balcllé se le denominó ci [ ki'] en el área maya,colilO nom­
bre genérico.y balché COlilO nombre especifico (Barrera-Vásquez, 1941). 
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En el Libro de los Libros de Chilam Balam se habla de los Ah 
Mol Box que eran los juntadores de cortezas para preparar el vino ceremo-----
nial. tstos personajes participaban en la elaboración del balché (Barrera-
Vásquez, 1948, Gon~alves de Lima, 1975, ambas citas en Gon~alves de Lima, 
1978). El trabajo de recolección de cortezas se consideraba sagrado y era desconocido por 
el vulgo. Sólo lo realizaban y lo comprendían los hmenes (brujos rnayas 
de culto agrícola) (Barrera-Vásquez, 1948, en Gon~alves de Lima et~-· 
1975). 

Según el Chilam Balam, los efectos embriagantes del balché 
posibilitan el contacto con lo divino. También, en el Chilam Balam, se equi­

para al árbol productor de la corteza balché con la divinidad, con los 
tunes (piedras labradas, o sea· la historia grabada) y con los kanes (pie­
dras preciosas, los días 1o1ayas), todo lo representativo de la civiliza-
ción de los mayas (Gon~alves de Lima, 1975). 

Según Landa (sin fecha, en Gon~alves de Lima, 1975) el árbol 
de la corteza del balché está cerca de convertirse en una planta domésti­
ca, indispensable en 21 ritual, para plantarse en las proximidades de las 
moradas, debido a su carácter protector inmediato, o a través del vino sa­
grado que se le extrae, convirtiéndose en una planta ruderal en el área de 
i nfl uenci a maya. 1 o que demuestra el aramente su importante posición etnobo­
táni ca. 

En algunos jeroglíficos antiguos se identifica al balché con 
la cera de abejas, ya que éstas toman parte en su preparación (Gon~alves 

de Lima et~. 1975). 

Proceso de elaboración 

Los ;nayas actual es en Yucatán 11 aman al ba l ché: pi tarri 11 q ,y no 
lo utilizan con fines profa;1os. Lo el ahora un Ah Men y en su preparac-1 ón 
se emplea agua "virgen" (Suhuy, sin fecha, en Gon~alves de Lima, 1978) 
(agua que no ha sido vista por la mujer y que se recoge en cenotes secre­
tos) (Gon~alves de Lima, 1978). 

El etnólogo Thompson (poco antes de 1930, en Gon~alves de Li1.1a 

et~. 1975) describió el proceso de elaboración del balché. Indicó que 
se prepara con miel de abejas silvestres (Melipona sp.)(en Gon~alves de 
Lima, 1978) y empleando cortezas (no madera) de h· longistyllus. Se lavan 

las cortezas y se dejan secar el i.1ayor tiempo posible. Thompson (fecha ci-
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tada) 111enci ona que muchos ancianos que e 1 abaran 1 a bebida yuardan 1 as cor­
tezas ya secas, por varios meses. Para utilizarlas, las desmoronan con un 
Martillo de piedra y las colocan en un vaso con partas iguales de Miel y 
agua, dejando fermentar 1 a 111ezcl a por un peri oda de cuatro a seis dí as, 
después del cual ésta se puede beber. Es una bebida ceremonial del grupo 
soma-haorna ~n la cual el elemento fortificante es el que sirve como in6cu­
lo o "cura 111ágica"; las funciones de la bebida son ceremoniales (Gonc;:alves 
de Lima et~· 1975), usos que parecen no haber cambiado en la actualidad. 

Schwarz (1942, en Gonc;:alves de Lima et~·· 1975) observ6 la 

preparación de balché en la ciudad maya de Charn-Kom. Cuatro trozos de 
corteza del árbol L. longistyllus ~e unos 33 cm de longitud,se apilan y se 
colocan en una jarra con dos jícaras de agua y una taza de miel. La mezcla 
se deja reposar tres días y se prueba para establecer su calidad, añadién­
dole más miel de ser necesario y aguardando a que adquiera un color amari­
llo. Así, al añadir mayor concentraci6n de azúcar, aumenta su contenido de 
alcohol. 

Los lacandones de Naha (Litzinger, 1983) mezclan agua y sustra­
to (generalmente miel) en el recipiente de fermentaci6n o canoa, en la cual 
se resanan los hoyos que le hayan hecho larvas de insectos; para el resane 
se emplean espinas de una palma no identificada de bosque bajo. Si las ca­
vidades son grandes se rellenan con palillos de árboles de copal o de pino 
de zonas altas del sur de Naha. Para su empleo, la resina se quema con un 
cerillo. Se resanan tanto el interior como el exterior de la canoa. Se mi­
di6 el volumen de 2 canoas y en una fue de unos 592 litros y en otra de 
aproximadamente 1 088 litros. Para la adición de agua, se emplea la vasi­
ja de~ lakil ~(vasija de la deidad del vino: Bol), que tiene un volu­
men de 17 litros y se denomina pak. Se emplean de 6 a 8 paks (102-136 li­
tros) para tandas ~equeñas, y de 10 a 14 paks (de agua en los dos casos) 
para tandas grandes (170-238 litros). Esta vasija es el recipiente en que 
se medirá el vino al consumirse en la "casa de Dios". 

Si se usa miel como sustrato, se mezcla directamente dentro 
de la canoa llena de agua. Casi siempre se usa 1 litro de miel por pak, 

lo cual es variable. El color de la mezcla parece ser de importancia empí­
rica para determinar la cantidad de miel usada. La miel se mantiene en la 
casa ceremonial, pues es artículo sagrado. Cada medida de miel es vaciada 
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y mezclada individualmente. El recipiente con que se mide la miel se la­
va cuidadosamente con agua antes de usarse. No debe desperdiciarse ni u­
na gota de miel. Se puede emplear trunbién caña de azGcar, aunque es mis 
difícil de preparar. El balché se prepara poco después de la salida del 
sol. Si se emplea caña de azGcar, generalmente un día antes de la elabo­
ración de la bebida un grupo de hombres iri a una milpa a cosechar la ca­
ña. Para una tanda de 6 paks (102 litros) se cortan aproximadamente 25 
tallos maduros de 2 metros de longitud y se guardan en el templo hasta 
el inicio de la siguiente mañana. Comenzando antes de que salga la luz, 
dos o tres hombres cortan los tallos en dos y les sacan la ciscara con 
un machete. Después se colocan en la canoa y se muelen con una mano de 
madera de irbol de Lonchocarpus. Los tallos se machacan en pedazos finos 
y se mezclan con agua en una batea grande de metal. El agua se pasa a la 
tina o batea desde el u lakil Bol. El líquido se pasa por un cedazo de te­
la de algodón otra vez al u lakil Bol antes de depositarse en la canoa. 
Ni la mezcla de agua con miel ni la de azGcar con agua se hierven antes 
de la fermentación. 

Una vez que se ha preparado el sustrato, se traen tiras de 
corteza de Lonchocarpus desde la casa ceremonial, donde han sido almace­
nadas, colgadas de las vigas, y se colocan en la canoa. SegGn el volurnen 
de la canoa, se emplea una cierta cantidad de corteza (balché) hasta lle­
nar flojamente la canoa. Se añaden pequeños palos de Lonchocarpus. La pre­
paración del balché toma varias ho~as, completindose hacia la mitad de la 
mañana. La fermentación toma 15-20 minutos para llegar a su velocidad 
mixima. De la hora 14 a la 16 se quita la espuma de la canoa, lo que se 
acompaña con un rito. 

Algunas abejas y avispas pueden dejar su aguijón en la bebida 
( Li tzi nger, 1983). 

Usos ceremoniales del balché 

Barrera-Visquez (sin fecha, en Gon~alves de Lima, 1978) indica 
que el balché se emplea en ritos agr,colas, en aspersiones "en la tierra 

hacia los cuatro puntos cardinales, para purificar, dindoselo a beber por 
el pico a las aves que se sacrifican, y para libarlo como parte final de 
las ceremonias". 

Los lacandones en Naha (Litzinger, 1983) emplean el balché en 
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ceremonias religiosas. Lo toman en la casa de Dios. Tozzer (1907, en Lit­
zinger, 1983) probó balché ligeramente más alcohólico que el actual. An­
tiguamente, el "recipiente divino" del dios K'ayyum tenía un papel impor­
tante en las ceremonias. Varones jóvenes tocaban el tambor a ritmo firme 
y apresurado; de otros, se esperaba que cantaran y bailaran al unísono. 

En ceremonias de bebida de balché en la casa de Dios o tem­
plo, generalmente el dueño de la tanda de balché pedirá a uno o dos in­
dividuos su asistencia, no debiéndose exceder ese número pues se rompe­
rían ciertos tabúes rituales. El dueño y los ayudantes toman cada uno tres 
granos de maíz de un lugar especial de la casa de Dios. Después estas per­
sonas pasan al extremo norte de la canoa moviendo las manos circularmen­
te. Este mismo movimiento lo hacen sobre los utensilios a utilizar en la 
casa de Dios. Después se coloca una hoja de plátano en el extremo sur de 
la canoa y se deja salir la espuma del balché. Sobre dicha hoja se habían 
puesto los granos de maíz que ya habían sido utilizados. También se pue­
den agregar tabaco, chiles y otras plantas. Se hacen meditaciones y cán­
ticos. Después el dueño de la tanda de balché entierra la hoja de plátano 
junto a una vasija de Dios, de la deidad lacandona de la muerte. Se supo­
ne que los ayudantes no deben ver este procedimiento. 

Se dan copas de balché, una a cada deidad del extremo oeste 
de la casa de Dios y se quema copal en incensarios. Aunque persisten al­
gunas formalidades, se relajan algo los rituales al comenzar el consumo 
de la bebida. Después de servir la última copa de balché y consumirla, 
las tiras de corteza de Lonchocarpus se quitan d~ la canoa, se llevan a la 
casa de Dios y se cuelgan en una cuerda en las vigas centrales. Los pali­
tos pequeños son reunidos y llevados a su lugar de almacenaje. La canoa 
puede entonces lavarse con un pak de agua; después se voltea hacia abajo 
para protegerla del sol y se le colocan unas hojas de palma, las que pue­
den servir para protegerla tanto de las lluvias como durante la fermenta­
ción, o bien durante los meses de invierno. 

Las copas para la bebida del balché son de calabazo (Lagenaria 
siceraria) y cada una de ellas tiene su propio diseño decorativo para ser 

reconocida por su dueño. 
Sólo hombres adultos participan en beber balché en la casa de 

Dios, donde no pueden beberlo las mujeres.Ellas se reúnen en casas que se 
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hallan a 5-10 m de dicha casa. 
Los autosacrificios con derramamiento de sangre han sido casi 

totalmente abandonados en estas ceremonias. 

Usos medicinales del balché 
~~~~~~--~~-

Se ha señalado (Gon~alves de Lima, 1975) el descubrimiento en 
la miel de abeja de cierta actividad antibacteriana de origen enziwitico, 
actividad que se ha atribuido al peróxido de hidrógeno, el cual se presen­
ta sólo en mieles diluidas de abeja (White y Subers, 1954, en Gon~alves 
de Lima, 1975). 

Según Kabelík (1967, en Gon~alves de Lima, 1975) toda ~iel ge­
nuina es en primer lugar bacteriostitica, de acción contra hongos levaduri­
formes menor que contra bacterias. Se considera (Gon~alves de Lima, 1975) 
que la miel contiene substancias bactericidas provenientes tanto de las 
abejas como de las plantas que ellas utilizan, y se menciona el importante 
papel que ha tenido la miel como agente propiciatorio de conservación de 
cadiveres desde la antigüedad remota (Gon~alves de Lima, 1975); ademis se 
señala el empleo de la miel para la preparación de recetas en el antiguo 
Egipto, y su uso como vehículo en Sumeria, hace mis de 4 000 años, para 
facilitar la absorción de la mezcla de ingredientes de medicinas. 

En la India (Surahmanyan et~·· 1955, en Gon~alves de Lima, 
1975) se destacan los siguientes buenos efectos de la miel: alivio de la 
sed, disolución de flemas, antitóxico, contra hemorragias, diabetes, le­
pra (infecciones bacterianas y víricas), vómito, diarrea, asma y bronqui­
tis, así como vehículo de varios medicamentos, considerindosele capacidad 
de combinación benéfica con principios activos, ademis de potenciar su e­

fecto. 
El empleo medicinal de la miel de abeja se remonta a antes de 

2 000 años aC (Gon~alves de Lima, 1975). 
Anchieta (1560, en Gon~alves de Lima, 1975) mencionó el uso de 

la miel de abeja para curar heridas. Las propiedades terapéuticas de la 
miel de abeja se pueden atribuir a diversos factores fisicoquímicos y 
biológicos, como su alta concentración de azúcares (elevada presión osmó­

tica) y acidez (valor de pH). El efecto de la miel como inhibidora de al­
gunos microorganismos fue demostrado por Dold et al. (sin fecha, en Gon-
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c;:alves de Lima, 1975) , considerando caro responsable a l.Dla stbstarcia serejante a l.Dla ha­
llada en sa 1 i va y en secrec ·iones bronqui a 1 es y nas a 1 es. Posteri ori11ente se 
publicó el resultado de las observaciones de Dold y Knapp (sin fecha, en 
Gonc;:alves de Lima, 1975) sobre la acción modificadora e inhibitoria de la 
miel de Apis contra Corynebacterium diphtheriae (Kruse) Lehmann y Neumann. 
Por su parte, Dold y Witzenhausen (1955, en Gonc;:alves de Lima, 1975) han 
observado un efecto inhibidor de la miel de diversas procedencias contra 
varias especies bacterianas y, en menor medida, contra Saccharomyces ce­
revisiae, lo cual puede, en parte, explicar la lenta fermentación de la 
hidromiel durante la fabricación del balché. Como ya se mencionó, esta 
acción antimicrobiana de la miel puede atribuirse, al menos parcialmente, 
,: 1 a producción de peróxido de hidrógeno ( H2o2 ). Este compuesto se produ­
ce por el sistema glucosa-oxidasa que posee la miel. Ello lo demostraron 
experimentalmente ~Jhite et~- (1963, en Gonc;:alves de Lima, 1975). Lavie 
(1960, en Gonc;:alves de Lima, 1975) admitió la presencia en la miel de di­
versas substancias antimicrobianas y de un compuesto relativa1i1ente termolá­
bil, extraible con éter. Warneck y Duisberg (1958, en Gonc;:alves de Lima, 
1975) demostraron una correlación entre la acción antimicrobiana y la can­
tidad de sacarosa. Se notó una acidez total mayor en mieles de Melipona 
quadrifasciata y de Trigona spp., que en miel de Apis mellifica, lo que 
justifica la singularidad de la estabilidad del producto de las dos pri­
meras especies de abejas, a pesar del contenido de agua relativamente al­
to (Gonc;:alves de Lima, 1975). 

En Sudamérica aún actualii1ente se emplean algunas mieles de a­
beja como medi ca111ento eficaz contra infecciones cutáneas y de 1 as mucosas 
(Gonc;:alves de Lima, 1975). 

El balché se utilizaba como purgante, para arrojar lombrices 
por la boca, así como para producir robustez y frescura en los ancianos 
(Landa, 1566, en Gonc;:alves de Lima et al., 1975). 

El inóculo de esta bebida,---q¡:le es el correspondiente al ocpa­
tli del pulque, se considera medicinal contra las infecciones microbianaL 

se le ha considerado agente exorcizante y como una substancia capaz de i~­

pedir la desviación de un proceso normal.Este inóculo es de origen vegetal. 

El balché contiene substancias con acción antimicrobiana ha-
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cia gérmenes Gram positivos. Esta acc1on se ha encontrado en extracto me­
tanólico d~ tallo de Lonchocarpus violaceus (designadas BCC); los extrac­
tos metanólicos de cortezas de raíces de dicho árbol {designados RCRl tu­
vieron una acción contra especies de Bacillus, Micrococcus y Sarc1na, ac­
tividad que ·se presentó más ma~cada con BCR, los cuales también mostraron 
actividad débil contra Brucel 1 a sui s, ~· abortus, Mycobacteri um 607 y !'.!_. 
smegmatis, mientras que el extracto BCC fue más activo contra los repre­
sentantes de 1 género Mycobacteri u111. 

En BCR se halló una masa blanca cristalizada, con punto de fu­
sión de 75°c, designada como el antibiótico longistilina A; asimismo, se 
encontró la longistilina C, con punto de fusión de 99 a 100°c, que es tam­
bién antibiótico. Se encontró además el antibiótico longistilina D, con 
punto de fusión de 89 a 91°c. 

En extractos brutos de cortezas de!:.· longistyllus, se ha ob_ 

servado una discreta actividad antitumoral, en tur.1ores sensibles de car­
cinoma de Ehrl)~h y de carcinoma 180. 

Grupos étnicos consumidores ~ balché ;¡_ ~ ubicación geográ-
fica 

En la actualidad el balché se consume µor mayas de la penínsu­
la de Yucatán y por lacandones del estado de Chiapas {Gon~alves de Lima, 
1978). 

Composición microbiológica del balché 

La miel de las abejas Melipona de Brasil contiene levaduras 
osmofílicas o sacarotolerantes. En las paredes del recipiente del Dios 
del vino~ u lakil Bol ~e han encontrado multitud de células viables de 
Saccharomyces cerevisiae {Gon~alves de Lima, 1975; Litzinger, 1983). 

Composición química del balché 

Nogueira-Neto (1953, en Gon~alves de Lima, 1975) presentó el 
siguiente análisis químico {en%) de miel de abejas de la especie Melipo­
na quadrifasciata Lep. : agua, 34.68; levulosa: 30.22; dextrosa: 28.28; 

sacarosa, 0.12; dextrina, 6.34; cenizas, 0.04; pH, 4.1. 

Las mieles de Melipona brasileftas contienen un residuo seco 
inferior al 65%, así como una relativa pobreza de nutrimentos fundamen­

tales de tipo mineral {Gon~alves de Lima, 1975). 
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Thompson (1972, en Gon~alves de Lima, 1975) señaló que la cor­
teza de balché puede ser sazonante que proporcione sabor y aroma caract¿­
rísticos a la bebida, y que contenga alguna substancia farmacológicamente 
activa propiciadora del efecto embriagante del etanol. 

Los isoflavonoides de Lonchocarpus (Litzinger, 1983) quizá 
sean antimicrobianos e intoxicantes. 

En especies de Lonchocarpus se encuentra el isoflavonoide ro­
tenona, lo cual hace a estas especies importantes para la producción de 
pesticidas e insecticidas. Entre los pueblos aborígenes de Centro y Sudamé­
rica, Lonchocarpus es bien conocido como pesticida (Higbee, 1957, en Lit­
zinger, 1983). También se han encontrado en.!:_. violaceus substancias fe-
nó 1 i cas i denti fi cadas co1110 hi droxi es ti 1 benes de 1 as cortezas ( Dell e Mona­

che et ~· 1977, en L i tzi nger, 1983). Estos compuestos son anti mi crobi a­
nos, especialmente contra bacterias Gram negativas . .!:_. violaceus silvestre 
es tan fuerte que enfermaría a las ¡:iersonas que bebieran vino fabricado 
con ella (Litzinger, 1983). 

Emboden (1979, en Litzinger, 1983) sugirió que los co111puestos 
fenólicos del balché eran tóxicos para los humanos. La rotenona y los com­
puestos fenólicos relacionados con ella son tóxicos para toda forma de vi­
da, pues interfieren con la transferencia de electrones a través de membra­
nas, aunque no todas las células pueden absorber la rotenona. Saccharomyces 
cerevisiae no es afectada por üajas concentraciones del compuesto. En la 
mayoría de los mamíferos, excepto en el hombre, la rotenona es tóxica 
(Higbee, 1947, en Litzinger, 1983). 

Es posible que la corteza del Lonchocarpus que se emplea para 
elaborar el balché contenga algGn indicador de pH (Litzinger, 1983}. 

Vino de corteza de zarzaparrilla 

Proceso de elaboración 

Se hace con cerveza de granos de maíz (Zea mays) a la que se 
le añaden madejas de tiras plegables o flexibles de zarzaparrilla. Lo mis­
mo le anaden al vino de cana de azGcar (Saccharum officinarum). 

Las fibras de corteza empleadas por los mayas de tierras al­
tas pueden ser de Hibiscus spp., Heliocarpus spp. o Smilax spp.(Berlin et 
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al., 1974, en L itzinger, 1983). 

Grupos étnicos consumidores X. su ubicación yeográfica 

Este vino se consume en las tierras mayas altc.s de Chiapas 
(México) (Brulilan, 1940, en Litzinger, 1983). El vino de caña de azúcar a­
qui mencionado ha reemplazado generalmente a las cervezas aborigenes de 
la región. 

Composición química 

El vino de corteza de zarzaparrilla es de bajo contenido alco­
hólico (Bruman, 1940, en Litzinger, 1983). 

Vino ~~ pino X. de mezquite 

Estudios etnobiológicos 

Proceso de elaboración 
Para preparar este vino, se añadía agua a las cortezas internas 

de las ramas de pino (Pinus spp.) y se dejaba fermentar. A veces se añadía 
también la corteza interna del ;;;ezquite (Prosopi s jul i flora). Sahagún (en 
Bruman, 1940, citado por ~;cz~n~er, 1983) señaló que la corteza interna 
del mezquite (Prosopis .1 ;] ; .~lora) era empleada por muchos pueblos de Me­
soamérica Boreal pare ~;:~orar vino. 

Grupos :,~11; ::::i,; consumí dores 
Es ¡Jr:=par-aüo por apaches del sur de Nuevo 1·léxico y del noroes.­

te de México. Rusell 11904-1905, en Litzinger, 1983) señala que los pililas 
usaban la corteza de r11ezquite (Prosopis juliflora) como endulzante, aña­
diéndola a veces al vino de mezcal (vino para cuya elaboración se ehi;Jlea 
una especie del género Agave) para 111ejorar su sabor o aurnentar su conten·í­
do alcohólico. 

--------
Vi no de maguey ( Bennett y Zi nng, 1935, en L i tzi nger, 1983 l. 

Zinng (Bennett y Zinn~, 1935, en Litzinger, 1983) opinó que 
algunas especies de /\;;ave producen una bebida más dulce y sabrosa que el 

tesgüino. 

Proceso <le elaboración 

Se cue~en los corazones de ~gave como si se fueran a comer, 

después se muelen en una roca hueca con ~d mazo de roble y la pulpa se 
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~ezcla con el agua de tres o cuatro grandes ollas pisando la mezcla con 
los pies no rnuy limpios. 

Se construye una armazón de varas cruzando el hueco de una 
roca, en la que se añ~de la pulpa para que cuele su líquido, a través de 
una red típica de fibras llamada mabihimala, lo que se acelera torciendo 
dicha red. 

Se muele raíz de gotoko (Leguminosae) y se pone en el líqui­
do, quizá como fer,,1ento. El líquido se cuela a través de la criba de la 
canasta a ollas más grar.des, en las que se hierve dos o tres horas. Al en­
friarse, feri.;enta en cuatro o c·inco días, aunque la adición de maíz ger­
minado fermentado en la "canasta de ebullición" acelera el proceso a dos 
o tres días. Al mezclarse con maíz esta bebida de maguey se prepara como 
el tesgü·ino de maíz. A veces se añade como fermento la corteza de Randia 
echinocarpa. Este vino, ya sea puro o mezclado, se denomina batali. 

Existen algunas técnicas de sellado o cerrado hermético de 
las ollas (Euler y Jones, 1956; Bye et~·· 1975; Adovasio y Fry, 1976, 

~n Litzinger, 1983). Adovasia y Fry (1976) reportaron que el empleo de 
sellado hermético se hacía desde 8 000 años ac, aproximadamente, en el á­
rea Peces-Río Grande (Litzinger, 1983). 

§rupos étnicos consumidores X.~ ubicación geográfica 

Este vino es preparado por tarahumares de la Sierra Madre Oc­
cidental, Chihuahua, México (Litzinger, 1983). 

Bebidas cuya base es ~ 111andi oca 
Estudios etnobiológico~ 

Bebidas de raíces 

La mayoría de las especies de mandioca (la más conocida es Ma­
nihot esculenta) tienen raíces comestibles (al menos en la península de Yu­
catán se han encontrado ejemplares de herbario en los que se indica esta 
propiedad) (Rogers y Appan, 1973, en Litzinger, 1983). Estas raíces con­

tienen altas cantidades de almidón y de polisacáridos compuestos por xi lo­
sas relativamente indigeribles en estado crudo por el humano. Contienen a­
demás un glucósido cianógeno que se convierte en cianuro de hidrógeno al 
romperse el tejido fresco de la raíz. La mayor parte de este glucósido se 
halla en la corteza lactífera externa de la raíz. Los glucósidos son alta-
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mente solubles en agua, descomponiéndose a temperaturas superiores a los 

l 50°c ( L i tzi nger, 1983). 

Bebidas de savia 

Caldo picado 

Es una bebida mexicana fermentada, no destilada,en cuya elabo­
ración se emplea como sustrato b~sico la caña de azücar (Saccharwíl offici­

narum). 
Estudios microbiológicos 

Esta bebida contiene una flora bacteriana acidificante que con­

tribuye a su fermentación. También contiene, en nümero menor, algunas leva­
duras (Gon~alves de Lima, 1975). 

Elizitli 

Esta bebida fue utilizada en México en el siglo XVIII. 

Proceso de elaboración 

Se preparaba par fermentación inmediata del caldo de caña en va­

sijas de barro; para fortalecer a esta bebida se le añadían algunas hier­
bas irritantes (Moreno de los Arcos, 1975). 

Pulque 

Etimología de~ palabra pulque 

Hay una gran controversia sobre los orígenes del nombre pul­
que.Los aztecas llam~ban iztacoctli al pulque comün, palabra que signifi­

ca vino blanco (Gon;alves de Li;na, 1973). 

Clavijero señala que pulque es una palabra tomada de la l~~­

gua araucana que se hablaba en Chile y que "es el nombre general de las 

bebidas que los indios usan ?ara embriagarse" (Clavijero, 1807, en Gon­
c;alves de Lima, 1978). Cuyanito (1939, en Gonc;alves de Lima, 1978) también 
supone un origen araucano del nombre. Jaramillo (1939, en Gonc;alves de 

Lima, 1978) es de la misma opinión. 
Segün Nüñez-Ortega (Robelo, no fecnado, en Gonc;alves de Li­

ma, 1978), la palabra pulque fue "introducida en Chile por los conquista­
dores de México, pues los anti guas 1.1exicanos pronunciaban la pal abra 

poli uh qui (descompuesto, podrido) al observar la frecuente desco111pos i -
ción de la bebida. 
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Historia del pulque 

Los antiguos otomíes ya conocian el pulque, y fueron quizás 
los primeros en elaborarlo (Martin del Campo, 1938; Sánchez Marroqufo, 
1979). 

Fue conocido desde la Huasteca hasta el norte de Yucatán, por 
los mayas, entre otros grupos indígenas (Beyer, 1933, en Barrera-Vásquez, 
1941). 

Se considera que el pulque·se elaboraba unos siglos antes de 
la Era Cristiana (Guerrero-Guerrero, 1985). Diguet, 1928 (en Ulloa y He­
rrera, 1976-1982), establece la antigüedad del pulque en unos dos mil a­
ños. 

Según el Códice Boturini, los aztecas, durante su peregrinar 
para establecerse, descubrieron la planta de la que se extrae el pulGue 
(denominada actualmente maguey, que es del género Agave), dándole el 
nombre de metl en el año 5-Téc¡iatl (1224 dC) y empezaron a elaborar el 
pulque en el año 7-Acatl (1239 dC) (Gonc;:alves de Lima, 1978). 

Una leyenda sobre un posible origen tolteca del pulque cuenta 
que durante el reinado de Tecpancaltzin en Tula (990-1024 dC), un noble 
de su pueblo, de nombre Papantzin, obtuvo del maguey el aguamiel y sus 
derivados, y acompañado de su hija Xóchitl obsequió al monarca un jarro 
de miel prieta de maguey. El monarca se enamoró de Xóchitl y la hizo su­
ya, unión de la que nació un hijo: Meconetzin (de metl=maguey; cónetl= 
muchacho,y tzin =sufijo reverencial), quien fue el personaje que según 
predicción del astrónomo Hueman, marcó el inicio de la decadencia tolte­
ca (Gonc;:alves de Lima, 1978). 

La leyenda mexica acerca del origen del pulque liga el des­
cubrimiento del maguey y del pul que con una mujer de nombre Mayáhuel, pos­
teriormente divinizada, quien llegó a constituir "un simbolo, el del ma­
guey preci sarnente" (Martfo del Campo, sin fecha, en Gonc;:alves de Lima, 
1978). Ella fue 1 a pri 111era que agujereó los magueyes y extrajo su mi el 
(Historia de Sahagún, sin fecha, en Gonc;:alves de Lima, 1978). Se cree 
que Mayáhuel pertenecía a los anahuacmixteca "los que descubrieron las 
buenas plantas del maguey" (Gonc;alves de Lima, 1978). Mas fue Patécatl 
quien descubrió las raices y los vástagos (hoy desaparecidos a 11ivel de i­
dentificación) que aceleraban la transformación del aguamiel en octli. Es­
tos ingredientes se denominaron ocpatli (medicina del pulque) (Gonc;:alves 
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de Lima, 1978). Benavente (sin fecha, en Guerrero-Guerrero, 1985) señala 
que la raíz añadida se denominaba octlan (medicina o adobo del vino). Pa­
ra facilitar la fermentación del pulque, actualmente se emplea una hierba 
conocida como tlachicaquílitl (tlachicaquelite o clachicaquelite, hierba 
del tlachiquero o hierba del que raspa, de tlachiqui= raspador, y quílitl= 
hierba comestible), que corresponde a Sonchus oleraceus L. (T. Herrera, 
1986, comunicación personal). Una de las raíces fortificantes empleada en 
la antigüedad era el itlamexillo (pierna de liebre) o teatlapalli (Hernán­
dez, 1959, en Gon9alves de Lima, 1975). 

Otros personajes, deificados posteriormente, fueron perfeccio­
nadores de la bebida: Tepoztecatl, Quatlapanqui, Tlilhua, Papáztac y Tzoa­
ca, quienes elaboraron pul4ue en el monte Chichinauhya, por lo cual, debi­
do a la espuma de la bebida, se le llamó monte Popozonatépetl (Monte de Es­
puma, según Sahagún, sin fecha, en Gon9alves de Lima, 1978). 

Al conjunto de dioses implicados en la elaboración del pulque 
se les llama Centzon-Totochtin (Cuatrocientos Conejos). Según Gon9alves de 
Lima (1978) son los "muchos dioses del pulque". Entre ellos están: Tezcat­
zóncatl, Yauhtécatl, Papáztac, Tlaltecoyohua, Chimalpanécatl y Colhuacant­
zíncatl (Diccionario Porrúa de Historia, Biografía y Geografía de México, 
1971). 

Una de las especies más productoras de pulque fue llamada por 
los aztecas tlacómetl ("señor maguey") y corresponde a Agave atrovirens 
Karw. (Gon9alves de Lima, 1978). 

Estudios etnobiológicos 

Proceso de elaboración~ pulque: Con ·::1 :~·¡;¡ de obtener el a­
guamiel se realizan varias operaciones para impedir la floración del agave 
o maguey, cuando se dice que el agave "está al nilo", ·10 cual ocurre al 
mostrar la planta las siguientes características: af1lm~ento del cono 
central, cogollo o meyolote (de metl= maguey,,; _;·ólotl= corazón) (Guerrero­
Guerrero, 1985), hojas basales que han perdi~0 >us esoinas de los bordes 
en su parte inferior (Sánchez-Marroquín, 1973), con las espinas más cerca-

nas a la hoja central endurecidas y dirigidas ~acia arriba, volviéndose 
más obscuras las púas terminales de las pencas y del cogollo. Es entonces 
cuando debe efectuarse 1 a "castración" o "capado" del maguey, consistente 
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en cortar el brote floral, quiote o "huevo" antes de que se efectúe la 
floración. Para esta operación la luna debe estar en creciente y no en 
menguante (Guerrero-Guerrero, 1985) y la estación del año puede ser cual­
quiera. Con la castración se le hace un recipiente o receptáculo redondo 
al agave, para que se acumule savia en este recipiente (Fournier, 1983 c). 
Sin este conjunto di condiciones, se dice que se castró "gordo" y el agua­
miel es escaso y de mala calidad (Sánchez-Marroquín, 1979). La edad propi­
cia de la planta para la extracción de la savia es de 4 a 6 años (Gon~al­

ves de Lima, 1978). Guerrero-Guerrero (1985) señala que la mejor edad de 
una planta para el castrado es de 8 a 12 años. 

Después de la castración continúa la fase de añejamiento, en 
la que se concentra el aguamiel, que aumenta su contenido de azúcares, y 
las hojas centrales de la planta alcanzan su máximo desarrollo, período 
que puede durar de 6 meses a un año (Sánchez-Marroquín, 1979). 

Al observarse manchas en las hojas, el maguey ha llegado a su 
máximo añejamiento y es entonces cuando se procede a la "picazón", que 
consiste en abrir una cavidad redonda en el centro del metzontete (parte 
superior o "cabeza del maguey"; Fourni er, l 983c), en 1 a que se acumulará 
el aguamiel. Después de 3 a 4 días de la picazón, el maguey comienza a 
cicatrizar y el tlachiquero (del náhuatl tlaxiqui= raspar el maguey; Gue­
rrero-Guerrero, 1985) raspa los tejidos blandos para que continúe saliendo 
el aguamiel, y se cubre la entrada con pedazos de penca (Sánchez-Marroquín, 
1979). 

El raspado se efectúa con un instrumento elíptico en forma de 
cuchara o raspador y un instrumento cortante. Se extrae la raspadura 
(métzal) de la cavidad y se abren los vasos para que siga fluyendo el agua­
miel por uno o dos días más. El raspado se repite a los ocho días o antes 
si es necesario (Sánchez-Marroquín, 1979;Fournier, 1983b). 

El aguamiel se colecta diariamente mañana y tarde. En verano 
se colecta también al mediodía para que las lluvias no lo diluyan demasia­
si ado. Cuando se 1 evanta o recoge e 1 aguarni e 1 se re pi te e 1 raspado. Si 1 a 
raspadura es muy gruesa, el aguamiel resulta de mala calidad, disminuye el 

tiempo de producción y se lleya antes al fondo de la cavidad (Sánchez-Ma­
rroquín, 1979). Fournier (1983b) asegura que el promedio diario es de 6 a 
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8 litros por µlanta. 

Para extraer el aguamiel se usa el acocote o calabazo de la 
planta Lagenaria siceraria (Mol.) Standley, o bien bombas especiales. Des­
pués se coloca el aguamiel en las "castañas" que son recipientes de ma~era 
en que lo conducen, para su fermentación, a los tinacales locales que con 
frecuencia presentan condiciones precarias de higiene. En el local se ins­
talan tinas de fermentación de cuero sin curtir con capacidad aproximada 
de 700 litros. Son tinas abiertas, expuestas a contaminación y no tienen 
mecanismo para regular la fermentación. Para iniciar la fermentación se 
añade a cada tina una "semilla" preparada especialmente y en formas muy 
diversas, sin control de los microorganismos que contiene (Sánchez-Marro­
quín, 1979). Actualmente se emplea en la elaboración del pulque un aditi­
vo de corteza y raíz de Acacia spp., llamado ocotil (Litzinger, 1983). 

El proceso de fermentación es, a grandes rasgos, como sigue: 
1) En una tina se vierten, a partir de las castañas, de 10 a 15 

litros de aguamiel. Se añade una cantidad variable de semilla o de a­
guamiel vuelto pulque, se deja fermentar hasta que aparezca una capa su­
perficial denominada zurrón, que surge en un período de 8 a 30 días, se­
gDn la estación del año y las variaciones térmicas. 

2) Se añaden progresivamente cantidades mayores de aguamiel 
fresco hasta llenar la tina. 

Se forma entonces el "pie de cuba" que sirve para inocular 
las demás tinas, para lo que se elimina el zurrón y se vacía aproxima­
damente una cuarta parte de una tina de fermentación en otra tina, y o­
tra cuarta parte en otra más. Se agrega más aguamiel a estas tres tinas, 
dejándolo fermentar. De ellas se toman porciones idénticas a las ya in­
dicadas para pasarse a nuevas tinas y así hasta llenar las tinas de la 
sala de fermentación. Se cata y se aprecia la viscosidad 2n cada tina 
para determinar el punto en que debe suspenderse la fermentación y pa­
sar el líquido obtenido a barriles de madera para llevarlo a los expen­

dios. 
La adición de aguamiel fresco a las tinas de fermentación es 

muy variable en cuanto a cantidad añadida y a tiempo de permanencia, se­

gDn los tinacales y la experiencia de los operarios (Sánchez-Marroquin, 
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1979). 
Segura (1891, en Gon~alves de Lima, 1975) señala que el pul­

que "panal" se obtiene vertiendo en la cavidad de un maguey viejo un poco 
de buen pulque. Después de algunas horas se retira el líquido resultante. 
Este pulque es, según este autor, suave, aromático y fresco. El mismo au­
tor indica que existe además el pulque tlachique, bebida poco alcohólica, 
mucilaginosa y dulce, de fácil descomposición. Se cree que el pulque del 
México prehispánico era como el tlachique. 

Transporte-;¡_ distribución por mayoreo ~pulque 
1) Para el transporte del pulque se utilizaban, desde la época 

colonial hasta el siglo XIX, animales de carga o de tiro. 
2) El transporte del pulque de sitios de producción a sitios de 

consumo se efectúa mediante lomo de bestia, tracción animal, autocamión y 
ferrocarril. 

3) El ferrocarril transporta el 90% del pulque que entra al Dis­
trito Federal (Loyola-Montemayor, 1956). 

Especies de magueyes productoras de pulque-;¡_ sitios de produc­
ción principal en Méxi~ 

En México existen varias especies de magueyes importantes para 
la producción de pulque: Agave americana L., desde Nuevo León y Durango 
hasta Oaxaca y Veracruz; fi· atrovirens Karw. ex Salm., en la Sierra Ma­
dre Occidental; fi· ferox Koch, en Puebla y en el NE de Oaxaca; ~.mapisa­
ga Trel., en Michoacán, Morelos, Puebla y Zacatecas; ~- salmiana Otto ex 
Salm., principalmente en Puebla, Tlaxcala, Michoacán, Aguascalientes y 
San Luis Potosí (Lobato, 1884; Gentry, 1982; Fournier, 1983b). 

Zonas de cultivo del maguey 

La zona principal de cultivo de maguey se localiza, en térmi­
nos generales, por el sur desde el extremo meridional del Distrito Fede­
ral y puntos situados a la misma altura en los estados de México y Pue­
bla (Eje Volcánico) hasta las llanuras de San Luis Potosí y Saltillo en la 
Mesa del Norte; y desde Tehuacán, Perote y Teziutlán por el oriente hasta 

Zitácuaro y Morelia por el occidente. 
La zona de mayor importancia de cultivo se encuentra en los es­

tados de Hidalgo, Tlaxcala y México, y parte de Puebla, Querétaro, Michoa-
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cán y el Distrito Federal, siendo el cultivo más intenso en la zona limí­
trofe de los estados de Hidalgo, México y Tlaxcala (Loyola-Montemayor, 
1956). 

Normas reguladoras ~consumo~ pulque 

En la sociedad azteca, salvo pocas excepciones, sólo se per­
mitía beber pulque a personas de 60 años en adelante (Guerrero-Guerrero, 
1985). La embriaguez era penada incluso con la muerte. A las mujeres en 

estado de gestación o de lactancia sí les estaba permitido beber pulque 
(Diccionario Porrúa de Historia, Biografía y Geografía de México, 1971). 

Mezclado con otras substancias excitantes, el pulque era un 

medio de exaltación ritual o guerrera en el México prehispánico. Se le 
llai1iaba teooctli a la mezcla dada a las víctimas propicias al sacrificio, 
para amortiguar su voluntad y su facultad de sufrimiento (Diccionario Po­
rrúa de Historia, Biografía y Geografía de México, 1971). 

Se consideraba, según el Tonalámatl azteca, que las personas 
nacidas en el día Dos-Conejo serían ebrios, incapaces de mantener una fa­
milia. El aspecto mítico de la prohibición de la embriaguez entre los az­
tecas era en relación a la lucha por el dominio de la ciudad de Tula (lla­
ve de la Meseta Central), entre el dios tutelar de los aztecas: Tezcatli­
poca, y el dios sacerdote Quetzalcóatl. Este último perdió el prestigio 
que le había conferido su sabiduría, al aceptar de su rival, contra su 
propia voluntad, un quinto vaso de octli, que le provocó desorden psíqui­
co, haciéndole sentir la vergüenza de su estado transitorio de alienación 
psíquica (Códice Chimalpopoca; en Fournier, 1983a). 

En la época prehispánica el pulque representaba una amenaza 
de desorden para la estructura social. Si se encontraba a un dignatario e­
brio, se le daba muerte inmediata, mientras que una persona del pueblo en 
iguales circunstancias era puesta sobre aviso y si reincidía se le aplica­
ba la lapidación o el estrangulamiento. La tolerancia respecto a los an­
cianos se debía a que éstos no estaban incluidos en el sistema productivo 
ni guerrero y podían aspirar a estados de alienación psíquica sin mayores 
consecuencias. Las leyes respectivas tomaban en cuenta al Estado en conjun­

to (Fournier, 1983a). Sin embargo, en el mundo azteca había poder de elec­
ción en el dominio religioso or1mipresente, en relación a la embriaguez, la 
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cual era recomendada en ciertas festividades. También era importante la em­
briaguez en festividades religiosas no teocráticas, considerando que el em­
perador gozaba ante todo de un prestigio guerrero y secular (Fournier, 
l983a). A pesar de la prohibición de que personas jóvenes bebieran pul­
que, había algunas que lo bebían hasta embriagarse (Guerrero-Guerrero, 
1985). El consumo de pulque por niños y jóvenes sólo se permitía en las 
fiestas que se realizaban cada cuatro años y recibían el nombre de pi 11 aoa­
no (Sahagún, sin fecha, en Martín del Campo, 1938). León-Portilla (sin fe­
cha, en Guerrero-Guerrero, 1985) señala que a los jóvenes se les permitía 
beber pulque en la festividad de Ometochtli (Dos Conejos), y hasta cinco 
o más copas. 

Eran castigos para los que llegaban al estado de embriaguez: 
ser trasquilados afrentosamente y derribadas sus casas; además, se les 
privaba de poder ejecutar todo oficio honroso (Mendieta, sin fecha, en 
Mendieta y Núñez, 1937, en Martín del Campo, 1938). Sin embargo, a los 
soldados del México prehispánico se les daba una ración de pulque (Loyola­
Montemayor, 1956). 

A la llegada de los españoles el orden económico cambió. Los 
conquistadores trataron de extraer del suelo el mayor número de riquezas 
posible. Los suelos no aptos para la agricultura en gran escala se dedi­
caron al cultivo del maguey. La bebida del pulque tendió a perder su ca­
rá~ter nutricional y ritual para adquirir un valor de diversión y poderío, 
y el maguey se utilizó para cercado. La embriaguez pasó de un estado sa­
grado a uno profano, y el pulque, de producto de comunicación a producto 
de intercambio (Fournier, l983a). 

Desde el siglo XVI se prohibió la adición de la raíz fermen­
tadora para la elaboración del pulque. El rey Felipe III (1578-1621) de­
saprobó el comercio irrestricto del pulque (Loyola-Montemayor, 1956). En 
1665 se ordenó que el rendimiento del impuesto sobre el pulque, vigente 
desde poco tiempo atrás, aplicado a la real hacienda, se remitiera a Es­
paña. Se siguieron estableciendo leyes sobre el iii1puesto al pulque en la 
segunda mitad del siglo XVII. En 1669 se estableció un número de expendios 
de pulque no mayor de 24. En 1672 se reglamentó el comercio del pulque, 
con castigos a los infractores. Se establecieron normas rígidas sobre hi-
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giene y honestidad. El nGmero máximo de pulquerías que se estableci6 fue 
de 36; de éstas 24 eran para hombres y 12 para mujeres. En 1688 se firra6 
un contrato por nueve años para el asiento del ramo del pulque en la ciu­
dad de México, y en 1692, debido a un tumulto, el virrey conde de Gálvez 
(1688-1696) prohibi6 la introducci6n de pulque en la ciudad de México. La 
Real y Pontificia Universidad de México y los jesuitas aprobaron la prohi­
bici6n. 

La primera investigaci6n sanitaria relacionada con los aditi­
vos del pulque se realiz6 en 1692 por el Protomedicato, instituci6n que 
para esos fines existía (actualmente se considera que el pulque sin aditi­
vos se conserva durante un día) (Loyola-Montemayor, 1956). 

El 3 de junio de 1697 se restableci6 el comercio de pulque en 
la ciudad de México. De 1752 a 1769 las autoridades protegieron el comer­
cio de pulque frente al de otras bebidas. En 1753 se determinaron los do­
micilios de las 36 pulquerías de la ciudad de México, y en 1755 se esta­
blecieron normas para el pago de impuestos sobre el pulque en Cholula y 
Puebla. El virrey marqués de Casafuerte, el arzobispo Juan Antonio Viza­
rr6n y el conde de Fuendara se opusieron a la adulteraci6n del pulque, 
disposiciones que fueron ampliadas por el primer conde de Revillagigedo, 
en 1755. En 1761 se modific6 el impuesto sobre la bebida. 

En la segunda mitad del siglo XVIII se protegió el comercio 
del pulque en relación con el de otras bebidas y se aclaró su situaci6n 
con los impuestos. En 1779 se obtuvieron privilegios en relaci6n con el 
pulque, los cuales estaban en poder de la nobleza y persistieron así has­
ta el porfiriato. En 1785 hubo protecci6n, en relaci6n al pago del impues­
to, para las poblaciones indígenas con magueyeras como Gnico medio de vi­
da. Los reglamentos sobre el impuesto a pagar se seguían poniendo en vi­
gor en 1794. De 1785 a 1789 el ramo de pulques ocup6 el cuarto lugar en­
tre las fuentes de tributación de la colonia, en relaci6n a productos to­
tales, y el quinto en relaci6n a productos líquidos. Zamora y Coronado 
(1846; en Loyola-Montemayor, 1956) señala que en 1794 el consumo anual de 
pulque en la ciudad de México era de aproximadamente 46 millones de li­

tros, y que en 1799 y 1800 la cantidad consumida baj6 a algo menos de la 
mitad. 
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Hacia fines de la época colonial se incrementó el control so­
bre la industria pulquera. La aportación del pulque al erario público al 
finalizar la época colonial representaba del 4 al 5% de los ingresos to­
tales; d·isminuyó notablemente a partir de 1810, y quizá hasta 1870 o 1880 
produjo recaudaciones modestas debido al estado de emergencia en que vi­
vía entonces el país. 

En la segunda mitad del siglo XIX se establecieron nuevas le­
yes sobre impuestos del ramo. Incluso hubo intentos por encontrar nuevos 
usos industriales del maguey o del aguamiel. La recaudación de impuestos 
fue creciente de 1890 a 1895, siendo el número de expendios mayor de 800 

y los individuos ocupados unos 128 000. En 1896 el volumen de pulque intro­
ducido a la ciudad de México fue de unos 364 800 litros. 

Río de la Loza (1864), Bouss{ngault, O' Gorman"y Allen (1909) 

y Bulnes (1909) consideraron que "los factores constituyentes del pulque 
son todos alimentos", e indicaron que se debía favorecer el uso de las be­
bidas fermentadas para que desapareciera el de las destiladas (Loyola- Mon­
temayor, 1956). 

A principios del siglo XIX se consideraba que el consumo de 
pulque por persona era de menos de 1 litro diario, en relación a la pobla­
ción total. En un artículo publicado en "Revista de revistas", el 10 de a­
gosto de 1913, se resaltó la gran competencia entre la cerveza y el pulque. 
En 1916 Riquelme (en Loyola··Montemayor, 1956) afirmó que la elaboración del 
pulque debía prevalecer y que deberían emplearse para succionar el aguamiel 
bombas adaptadas y prácticas, afirmando que la superficie cultivada con ma­
guey era en ese año de 2 500 km2 . El mismo autor (1917, en Loyola-Montema­
yor, 1956) consideró que al alcohol era un alimento energético, benéfico 
en ciertas dosis (Loyola-Montemayor, 1956). 

El cultivo del maguey alcanzó su mayor expansión a fines del 
siglo XIX y principios del XX. En la tercera década del siglo XX se re­
gistró una cierta escasez de maguey; de 1930 a 1945, aproximadamente, la 
producción de pulque aumentó considerablemente, favorecida por la réforma 

agraria. Sin embargo, fue poco antes de finalizar la primera mitad del 
presente siglo cuando ocurrió una sobreexpl otaci ón 1o1agueyera y un abando­
no casi total de la replantación, factores que constituyeron un problema 
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serio para la industria (Loyola-Montemayor, 1956). 

Importancia socioecon6mica del consumo del pulque 

Supuestamente, el pulque tiene la facultad de brindar la lla­
ve para la co~unicaci6n con los dioses (produce enajenaci6n) y automáti­
camente adquiere la capacidad de hacer girar el mundo; por ello se puede 
decir que es el producto mesoamericano por excelencia (Fournier, l983c). 

Hay indicios de relaci6n entre los dioses del maguey y del 
pulque y el culto a los astros con respecto a la guerra c6smica que ca­
racteriza a la ideología septentrional importada por los aztecas al final 
de su peregrinaci6n. En la religi6n azteca existía la dualidad sol-noche. 
El maguey era considerado como un principio femenino ligado al sol y a la 
naturaleza, mientras que el pulque era un principio masculino ligado al 
cultivo y a la luna (Fournier, 1983a). 

Mientras las tierras cultivadas en México eran las llamadas 
de temporal, las familias continuaron explotando sus magueyes. Segura 
(1901, en Fournier, 1983a) escribi6: " ... Ahora que el empleo del pulque 
se ha generalizado entre prácticamente todas nuestras clases sociales, el 
consumo es superior al de los dos siglos pasados y el fisco percibe sumas 
más gruesas que antes".En 1980, el pulque perdi6 su valor de bebida fami­
liar para convertirse en bebida de pobres, de "indios", con todo lo que 
el término contiene de peyorativo en ciertos medios. 

En todos los tiempos el pulque ha sido valorado de diversas 
maneras. Ahora, al consumirse con moderación o en exceso, o al destinarse 
a los pequeños grupos de paisanos, de grandes propietarios o a los medios 
urbanos, tiende a ser considerado de modo uniformemente negativo. Los an­
tiguos mexicanos, aun después de la Conquista le atribuían al pulque valor 
nutritivo, pero en la actualidad la alimentaci6n de los pobres está menos 
diversificada y hay la tendencia a suprililir el pulque. La embriaguez ha 
perdido en la actualidad su papel o significado ritual; el pulque ya no 
constituye un factor de riqueza más que para algunas clases sociales y ha 
perdido importancia econ6mica (Fournier, l983a). 

El pulque ha sido testigo, a través de los siglos, de la viva­
cidad y originalidad de una cultura, aunque ahora no se aplica más que a 
una parte retr6grada o despreciada de la sociedad. Su consumo antiguamente 
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significaba pertenecer a una comunidad precisa y participar de cierto rit­
mo de vida; actualmente debe enfrentarse a un medio difícil y hasta tirá­
nico. 

Usos 

El pulque se usaba en dos aspectos principales: 
l) En ciertas festividades, era regla que hombres y mujeres de to­

das las edades abusaran del pulque hasta embriagarse, con límites perfecta­
mente establee-idos (efecto catársico) (Fournier, 1983a). 

2) En los tiempos fuertes del ritual, pues como otras bebidas fer­
mentadas permitía una comunicaci6n (por la combinaci6n de un tipo de com­
busti6n que constituye la fermentación y el efecto alucinógeno) entre el 
mundo terrestre y la esfera de los dioses a favor de los hombres (Fournier, 
lg83a). 

En este sentido, se puede identificar al octli con la sangre 
de los sacrificados, que debía nutrir a los dioses para tratar de que el 
universo llegara a éstos. Había relación entre el sacrificio humano por 
extracción del corazón y la extracción de la savia del maguey que se lan­
zaba al cielo a través de la hoja central (meyollotli= corazón del maguey). 
Algunos sacerdotes preparaban ellos mismos el brebaje divino o teooctli 
para las víctimas del sacrificio, el cual se elevaba hacia los cuatro pun­
tos cardinales antes de la eventración (Fournier. 1983a). 

Se cree que la ingestión del pulque tuvo influencia positiva 
sobre la creciente victoria de los teochichimecas sobre sus enemigos 
(Fournier, 1983a). Este último autor supone que la creencia de que los 
dioses se nutrían mediante la bebida de pulque en exceso estaba quizá re­
lacionada con la manera en que la bebida moderada era nutritiva para el 
hombre. La savia fermentada del maguey se vendía en la época precolombina 
en el gran mercado de Tlaltelolco, aunque no puede considerarse como pro­
ducto de intercambio debido a las fuertes restricciones sobre su comercio 
y al estado de los transportes de la época (el transporte de pulque lo 
realizaban personas sobre sus espaldas). Ello impedía la provisi6n rápi­
da de una carga grande del producto desde un lugar de producci6n masiva 

hasta un lugar de gran consumo. 
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Usos medicinales ~ pulque 

Sahagún ( sin fecha, en Gon~alves de Lima, 1975) menciona que 
el octli azteca era una bebida "de los osados, aquéllos q~c jamás ceden 
por temor, aquéllos que ponen en juego sus cabezas y sus pechos" (":,To 

~nihiuintia, yn aquen tlatta, yn quipopoua yn intzontecon, yn imalchi­
quiuh"). 

En el México prehispánico, el pulque se empleaba para quienes 
habían recaído de alguna enfermedad, mezclándolo con una vaina de axi (a­
jí o chile: Capsicum ~)y semillas de calabaza (Cucurbita spp.), in­
gredientes que se molían y se mezclaban con pulque; la mezcla se bebía 
dos o tres veces, tomándose después un baño y así se sanaba (Sahagún, ed., 
1938, en Martín del Campo, 1938). Sahagún señala el empleo del pulque en 
aquellas épocas como vehículo para administrar medicinas. Se mezclaba con 
la medicina de nombre chichicpatli (corteza del árbol chichicquautli, que 

corresponde a las especies Garrya laurifolia Hartw. y.§_. ovata Benth.) 
de las montañas de Chalco, Estado de México, y se hervía con ella. Sanaba 
dolor de pecho, de estómago, de espalda y consunción. Se bebía una, dos o 
más veces en ayunas cada ocasión hasta sanar (Guerrero-Guerrero, 1985). 

El pulque es medicinal contra la dispepsia (digestión labo­
riosa o imperfecta) y para algunas diarreas, cuando no tienen por causa u­
na degeneración de la membrana intestinal. Es moderador de gastralgias 
(dolores de estómago), por desprendimiento de gas carbónico; el alcohol 
disuelve las substancias albuminoides y ayuda a la nutrición. Se ha em­
pleado con éxito para tratar el tifo. Está indicado para el tratamiento 
de las clorosis (coloración de la piel con un tinte verdoso) y la anemia 
y enfermedades originadas por ellas, como vértigos, jaquecas y algunas 
neuralgias. Se indica en el tratamiento de la tuberculosis pulmonar. Por 
ser buen diurético también para tratar la cistitis crónica calculosa. Al­
gunas mujeres en época de lactancia consumen pulque y tienen muy buena 
leche. Hay madres que dan un poco de pulque a sus hijos pequeños sin per­
judicarlos. Se ha visto que el pulque aumenta la resistencia a la fatiga 
en mineros. El pulque caliente propicia diaforesis (sudoración) en enfer­

mos de catarro bronquial, calma la tos y facilita el esputo. Los asientos 
del pulque hacen desaparecer casi totalmente cicatrices producidas por 
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golpes contusos. Debido a que provoca diuresis frecuente, el pulque previe­
ne blenorragias (la blenorragia es una enfermedad ve11érea producida por la 
bacteria Neisseria gonorrhoeae o ~onococo de Neisser, uicc1unario Enci­
clopédico Quillet, 1959-1960) y permite su corta duración (Guerrero y Vi­
siera, 1874). 

Se ha observado un almacenamiento frecuente, en el meyolote 
de los magueyes, de bacterias como Zymomonas mobilis (Lindner) Kluyver y 
van Niel, que ejercen acción antagonista hacia otras bacterias y hongos, 
lo que las hace utilizables para contrarrestar desequilibrios microbianos 
intestinales (Gói.1ez, 1936; Warnick, 1970, en Goni;alves de Lima, 1975). 

El Códice Vaticano (según Clavijero, en Sánchez-Marroquín, 
1979), señala que el octli era empleado a veces como ingrediente de me­
dicinas, agente lactógeno en la maternidad, como diurético, antidiarrei­
co, etc. 

Sánchez-Posada (comunicación personal, en Ul l oa,__l 9~:!), ha 
logrado obtener, empleando ciertos microorganismos, princi¡.ialmente espe­

cies de Lactobacillus y Leuconostoc aislados del aguamiel y del pulque, 
un producto que denominó xócoc necutli (miel agria, en náhuatl) o "na­
turácido AB", eficaz contra úlceras gástrica~, gastritis y esofagitis. 

Clavijero (sin fecha, en Guerrero-Guerrero, 1985) señala la 
eficacia del pulque contra la diarrea. 

Usos diversos del pulque 
El pulque se ha probado como mejorador de suelos con miras a 

una posible utilización agrícola, hallándose algunos resultados positi­
vos (;lamírez-Gama, 1967). 

Efectos tóxicos ~ pulque fino 
Por beber pulque fino se produce una intoxicación en la que se 

distinguen tres períodos: 
Período de excitación. Efecto de 8 o 10 onzas de pulque en un 

hombre adulto: prr~to surge e~pansibilidad o desinhibición. En seguida a­
legría, jocosidad, ideas chispeantes y vivas y risa franca y ruidosa. Sur­
gen demostraciones afectivas con abrazos y ademanes y después locuacidad 

y trastornos en el lenguaje Se presenta palpitación cardíaca regular 
y pulso frecuente (90 o más pulsaciones por minuto). Awílenta el calor cor-
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poral, se engurgitan venas supe1·ficiales, sube el color facial y aumenta 
el brillo ocular. Hay dilatación pupilar y parece que la mirada se vuel­
ve más penetrante. La respiración es franca, completa, pectoral, a veces 
con suspiros. Aparecen secreciones y sudor copioso. La orina es abundante 
y algo roja. Se experimenta voluptuosidad, viéndose los objetos como si 
estuvieran iluminados. El oído es fino y selectivo. 

b) El segundo período podría denominarse de perturbación de la 
influencia nerviosa. Consiste en que la persona, consciente de su esta­
do, trata de ocultarlo. Hay alteraciones emocionales y, en general, la 
propensión a emprender pleitos es moderada. 

En el período anterior y en éste aumentan las fuerzas corpora­
les notablemente y de modo duradero. Hay alardes de valor temerario. Pue­
de surgir terquedad absurda o condescendencia o cordialidad exageradas. 
Al final del período hay a veces torpeza verbal o tartamudeo. Aparecen 
pensamientos repentinos y fugaces. Comienza y avanza la resolución. Em­
pieza a aparecer cefalalgia frontal (dolor de cabeza en la región frontal) 
y posteriormente aparece sopor. 

c) Período de colapso. Comienza cuando aumenta la cefalalgia. 
Surgen después náuseas, vómitos, eructos gaseosos, pirosis (sensación de 
quemadura, que sube desde el estómago hasta la faringe y se acompaña con 
gases y excreción de saliva clara; Diccionario Enciclopédico·Quillet, 
1959-1960). Resolución completa, imposibilidad de tenerse en pie, pala­
bra ininteligible, voz ronca y gritos inarticulados. El sujeto lucha por 
levan~arse y ·;¡_~ive a caer hasta que surye el col a¡Jso. :,e p·it!rde sensioi­
Jidad, movimiento e inteligencia. Hay relajación de esfínteres y emisión 

qe orina y defecación involuntarias; sudor copioso, respiración ronca, ab­
dominal, con estertores. Se activa la circulación y el pulso es rápido 
(de 100 o más pulsaciones por minuto) {Guerrero y Visiera, 1874). 

Efectos tóxicos en el híyado 

En general se presenta hipertrofia acompañada de indigestiones, 
anasarca, ascitis, edema facial y otros trastornos. El riíyado puede llegar 
a sobresalir hasta ocho dedos del reborde costal y puede invadir totalmen­
te el lado izquierdo. 

Al abusar de irritantes puede aparecer hepatitis, lo mismo que 
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si se abusa de pulques curados y de otros alcoholes al tiempo que de i­

rritantes. Al abusar del pulque combinado con otros alcoholes (pueden be­
berse independientemente) sobreviene supuración hepática por cuatro o 
cinco meses, hasta que se llega a producir muerte lúcida, en ocasiones 

paulatinamente, debida a diarrea colicuativa indolora. 
A menudo se presenta cirrosis de tipo atrófico (Roca y Lla­

mas, 1940), y el abuso de esta bebida puede producir degeneración grasosa 

del hígado. 
Efectos tóxicos sobre el bazo 

El abuso en la bebida del pulque puede producir hipertrofia 

del bazo. 
Efectos tóxicos sobre ~ aparato genito-urinario 
El consumo exagerado de tlachiques o de pulques de apio puede 

ocasionar que se presenten cistitis acompañadas de erecciones algo doloro­
sas (Guerrero y Visiera, 1874). 

Efectos tóxicos sobre los centros nerviosos 

Se puede alterar la inteligencia, la sensibilidad y la motili­

dad. El raciocinio se torna tardío, difícil y hay inconexión de ideas. La 
memoria es infiel y disminuye la facultad de pensamiento. El uso de la pa­
labra es torpe. Sólo en el último grado se pierden las fuerzas (Guerrero 

y Visiera, 1874). 

Influencia general del abuso~ pulque 

Tras 10, 14 o 20 años de abuso del pulque, más o menos exagera­
do, junto con otras influencias físicas y morales y la mezcla con aguar­

diente, el aspecto del bebedor es triste y repugnante. Hay algo de gordura 

hidrópica, cierta palidez y manchas faciales negruzcas. Se hinchan los pár­
pados y la mirada pierde brillo. La palabra es dificil. Los que beben en 
exceso pueden morir de hepatitis supurada o de alguna enfermedad interre­
currente como neumonía o apoplejía, o por accidente ocurrido en el periodo 
de colapso, como caída, asfixia u otro. Al parecer no se presentan casos 
de delirium tremens en bebedores de pulque (Guerrero y Visiera, 1874). 

Efectos de~ pulques curados 
Estos pulques tienen acción de aparición más rápida que los 

pulques simples. Provocan vómitos considerables, cefalalgia intensa y 
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gran trastorno general. Los ácidos son menos perjudiciales: el de tuna es 
muy activo y colora la orina de rojo. Los aromáticos producen vómitos y 
cefalalgia tenaces. El de apio es fuertemente diurético y puede inflamar 
el aparato urinario. Los demás pulques curados, nutritivos en algunas do­
sis, son indigestos en otras (Guerrero y Visiera, 1874). 

El pulque curado de chirimoya es muy dañino, quizá porque pro­
voca la formación de ácido cianhídrico (Guerrero y Visiera, 1874). 

Valor alimenticio del pulque (Roca y Llar11as, 1940) 

Las proporciones de prótidos y de glúcidos en el pulque son 
bastante variables. Hay una regular proporción de fosfatos y de calcio. 

En estudios hechos en bebidas análogas al pulque, se ha calcu­
lado para el pulque un coeficiente de digestibilidad de 90% para los próti­
dos y de 95% para los glúcidos, obteniéndose así el siguiente análisis del 
pulque (en%): agua, 94; sales minerales, 0.32; prótidos digeribles, 0.157; 
glúcidos digeribles, 0.47; etanol, 3.68. Total de digeribles:0.637%; en u­
nidades por e.e.: vitamina B1, 25-30; vitamina C, 6.5. Relación nutritiva: 
1.26%. 

Los aminoácidos libres, como el triptofano y la tirosina, y 
las vitaminas hidrosolubles, como la B1 y la C, le brindan el pulque su 
papel plástico, mientras que los glúcidos y el alcohol le proporcionan su 
papel energético. 

El interés del estudio de las propiedades alimenticias del 
pulque radica en que su consumo es grande en los sectores sociales humil­
des de México, como los correspondientes a los campesinos y a los obreros. 

La bebida del pulque ayuda a suplir las deficiencias en la die­
ta respecto al contenido de algunos aminoácidos indispensables, como el 
triptofano y la tirosina, defienciencias que aparecen en dietas basadas 
en el maíz. 

El nitrógeno amínico del pulque se ha calculado entre 0.0131 
y 0.0211%, capaz de compensar deficiencias presentes en regímenes basados 

en hidrocarbonados y proteínas de valor biológico mediocre (Roca y Llamas, 
1940). 

Thomas (citado por Tannhausser, sin fecha, en Roca y Llamas, 
1940) define al valor biológico de los prótidos como la cifra que expresa 
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las unidades de nitrógeno corporal que pueden ser sustituidas por cien u­
nidades de nitrógeno de la alimentación. Así pues, el valor biológico de 
los prótidos del maíz es de los más bajo~ pues carece de triptofano y es 
pobre en tirosina. Por ello el pulque puede ser un complemento en la die­
ta. 

El contenido de las vitaminas hidrosolubles s1 y C en la dieta 
del campesino mexicano no es pobre si éste ingiere pulque. Para ello no es 
necesaria la ingestión de cantidades grandes de esta bebida (Roca y Lla­
mas, 1940). Ya se había observado (Roca y Llamas, 1938) que en relación 
con la vitamina e, pequeftas cantidades de pulque bd~tan para satisfacer 
las necesidades humanas de la vitamina. En relación a la vitamina B, ésta 
es abundante en la bebida debido a las numerosas levaduras que contiene. 

También el pulque se muestra rico en aminoácidos libres cícli­
cos y alifáticos (Roca y Llamas, 1938). Se deduce que el valor plástico 
del pulque se refiere a sus aminoácidos libres y a sus vitaminas (Roca y 

Llamas, 1940) • 

Es escasa o nula la importancia energética del pulque dada por 
glúcidos, prótidos y alcohol (contiene alcoholes etílico, amílico y metíli­
co). El alcohol metílico es tóxico. La cantidad de glúcidos presente es va­
riable, pudiendo llegar incluso a un valor de cero. El porcentaje de calo­
rías que suministra la cifra media de glúcidos es de l .88%. Las proteínas 
del pulque, tomando en cuenta su coeficiente de digestibilidad, proporcio­
nan un 0.628% de calorías. Considerando al alcohol como energético, aumen­
tan las calorías en 26.05. Así, tomando todo esto en cuenta, 100 e.e. de 
pulque sólo proporcionarían 28.63 calorías, cifra baja que puede ser supe­
rada por cualquier otro alimento de origen vegetal o animal. 

E1o1p 1 ea ~ pul que en ~ di eta diaria 

En el pulque intervienen básicamente los mismos principios a­
limenticios de la leche y de la carne: contiene buena proporción de proteí­
nas y del complejo vitamínico B, así como otras vitaminas y sales minera­
les. Además de su poder nutritivo tiene poder energético por su contenido 
de alcohol y de glúcidos (Roca y Llamas, 1940, en Sánchez-Marroquin, 1979). 

El pulque tiene mayor poder energético que la cerveza, la si-
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dra y los vinos blancos y tintos (Sánchez-Marroquín, 1979). 

Se ha encontrado (Massieu et~·· 1953, en Sánchez-Marroquín, 
1979) un aporte importante de vitamina B12 en el pulque, observándose un 
contenido de 6.85 ! 1.84)..g por 1009,que puede ser de importancia para la 
alime:-tación. 

En las zonas semiáridas más pobres de México es de amplio uso 
el pulque, pues en esos suelos casi las únicas plantas que pueden sembrar­
se son las del género Agave. El consumo diario de l litro per capita, por 
los campesinos y grupos de bajos ingresos, se ha reducido a sólo 0.081 li­
tros, debido a adulteraciones, competencia con otras bebidas similares y 
cambios en el ingreso y en los hábitos de los consumidores ( Sánchez-Ma­
rroquin, 1979). 

El Instituto Nacional de la Nutrición ha estudiado las condi­
ciones nutricionales reales en dos pequeñas localidades de la principal 
zona productora de pulque en el estado de Hidalgo. Se encontró un nivel 
bajo de proteína-caloría y que la inclusión de la bebida del pulque me­
joró ligeramente la dieta monótona y no balanceada, especialmente entre 
los niños: 2.2-12.4% de sus calorías y 0.6-3.12 % de proteína. La pobla­
ción infantil en edad escolar o preescolar consume el producto tres ve­
ces al día. A pesar de esto, existe un déficit en el nivel proteína- ca­
loría en la región (Sánchez-Marroquín, 1979). 

Bebidas alcohólicas no destiladas mexicanas, en cuya elabo-- -- ---
ración se emplea pulque --- ---- ---

Epoca prehispánica 
Copaloctii ~pulque de incienso 
Se trata de una bebida embriagante de sabor acre ácido (Diccio­

nario Porrúa de Historia, Biografía y Geografía de México, 1971 ). 
Mecanismo de elaboración. Se ponían a fermentar en pulque o en 

agua sola semillas de pirul (Schinus mol le). Se añadía azúcar o bien la 
miel de las semillas de pirul. 

R. Martín del Campo (comunicación personal, en Cruz-Ulloa y U­
lloa, 1973) señala que el árbol de pirul fue traído a México al ser trans­
ferido a Perú el virrey don Antonio de Mendoza en 1550. Sin embargo, Manuel 
Gamio (1883-1960) encontró; en el templo de Quetzalcóatl en Teotihuacan, ma-
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dera de pirul de siglos de antigüedad. Se dice que Netzahualcóyotl (1402-

1472) se ocultó tras uno de estos árboles al ser asesinado su padre. El 
nombre náhuatl de la planta es copalcuáhuitl o copalaztle (árbol de in­
cienso, semillero de incienso) (Diccionario Porrúa de Historia, Biografía 

y Geografía de México, 1971). 

Usos medicinales~ copaloctli ~pulque de incienso 

El copaloctli se ha empleado como remedio para curar enferme­

dades venéreas, particularmente la gonorrea, especialmente en regiones de 
estepa (Diccionario Porrúa de Historia, Biografía y Geografía de México, 
1971). 

Teonanácatl 
Etimología del nombre. Este nombre proviene de las raíces nahuas 

teo= divino, sagrado, de téotl= dios, y nanácatl= hongo. 
Las especies de hongos sagrados del mundo náhuatl ,y que fueron 

usadas en el México prehispánico,son Psilocybe aztecorum, ~· caerulescens, 

~.cubensis, ~.mexicana, ~- muliercula, y posiblemente también incluyan la 
e~pecie Panaeolus sphinctrinus (Diccionario Porrúa de Historia, Biografía 
y Geografía de México, 1971 y comunicación personal de T. Herrera y M. U-

11 ºª, l 986) . 

Mecanismo de elaboración • Estos hongos se depositaban en pul­

que, con el fin de disolver en esta bebida las substancias alucinógenas. 

Usos de la bebida 
La bebida se utilizaba en el México antiguo para producir a­

lucinaciones y exaltación que terminaba en decaimiento y modorra. Estos 
hongos contienen una droga de tipo fáustico, que se utiliza con fines adi­

vinatorios. Una dosis considerable puede provocar trastornos permanentes 
y a la larga conducir a la muerte. Esta bebida se consumía en el México 
prehispánico en algunas festividades y para celebrar el regreso de los 
pochteca o traficantes. En la actualidad se considera que dichos hongos 
son posibles auxiliares en medicina psiquiátrica y en psicología. 

Localización geo9r.áfica 

Esta bebida se emplea aún actualmente en algunas regiones de 
la Huasteca y en Oaxaca (Diccionario Porrúa de Historia, Biografía y Geo­

grafía de México, 1971 ). 
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Bebidasconsumidasen los siglos XIJII y XVIII: 
Cuauacnan (cuaguachan ~ 4uauchan, ·vi no i \Di ce i onari o Porrúa de 

Historia, Biografía y Geografía de México, 1971; Moreno de los Arcos, 
1975). 

Esta bebida ya era er.ipleada en México en los siglos XVII y 
XVIII. Es posible que sea de origen prehispánico. Es de poco uso actual­
mente en México. 

Mecanismo de elaboración 
Es semejante al copaloctli ya mencionado; se puede elaborar 

con aguamiel o pulque tlachique en el cual se dejan fer111entar bayas de 
pi rul por tiempo aproximado de una semana. 

Usos de~ bebida. Esta bebida se empleaba sin aditivos por 
los indígenas. Es muy embriagante y presenta graves efectos tóxicos, así 
como depurantes; se dice que ha sido empleada con éxito para curar la sí­
filis (Diccionario Porrúa de Historia, Biografía y Geografía de México, 
1971 ; Moreno de 1 os Arcos, 1975) . 

Siglo XVIII (Moreno de los Arcos, 1975): 

Coyotte (sic) 
Bebida mexicana fermentada, no destilada,que·seelaboraba con 

pulque inferior, miel prieta y palo de timbre (Acacia angustissima), deja­
do en infusión para que se fortaleciera antes de beberlo. Muy nocivo. 

Charangua 
Preparada con pulque rezagado, almíbar, chile colorado (Capsi­

~a~) y hojas de maíz (Zea mays) tostadas. La mezcla se ponía a ca­
lentar en lumbre mansa en vasijas de barro y después se dejaba ferlilentar. 
Se bebía asentada. 

Cha rape 
Se preparaba con una porción de pulque a la que se agregaban 

panochas blancas machocadas, así como canela (Cinnamomum zeylanicur,1), cla­
vo(Caryophyllus aromaticus) y un poco de anís (Pimpinella anisum) cubier­
to dentro de un lienzo. Al día siguiente "tomaba incremento" y se conver­

tía en bebida gustosa. 
Chilode 
Su elaboración consistía en incorporar al pulque chile ancho 
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(Capsicum sp.), epazote (Chenopodium ambrosioides), ajo (Allium sativum) 
y una poca de sal. Llegaba a ser tan fuerte como el aguardiente. 

Guaxapo (sic) 
Se elaboraba con caña de Castilla (Arundo donax) o con caña 

de la milpa (tallos de Zea mays). Se fermentaba con pulque y miel prieta, 
agregando una memela de maíz caliente por madre, y se fortalecía a los 

cuatro días. 
Nochocle 
Se elaboraba con zumo de tuna (frutos de Opuntia spp.), pul­

que ríspido y agua. Al fermentar tomaba buen sabor. 
Ojo de gallo 
Era pulque blanco mezclado con agua y miel prieta: se hervía 

con pimienta (Piper nigrum), anís (Pimpinella anisum) y chile ancho (Cap­

sicum sp.) y se dejaba un día para su fermentación. 
Ostotzi 
Se mezclaba zumo de caña de maíz (Zea mays) con pulque; a fai­

ta de ese zumo se utilizaba panocha o miel prieta, y la bebida se fortale­
cía con palo de timbre (Acacia angustissima). 

Polla ronca ------
Para prepararla se añadían al pulque blanco: zarzamora (Rubus 

adenotrichos), capulin (Prunus capuli), pimienta (Piper nigrum) y azúcar 
o panocha, usándose la bebida de inmediato. 

Pulque blanco fino 
Se extraía el aguamiel de magueyes mansos, capados a los tres 

o cuatro años de edad, se llevaba el aguamiel a los tinacales y se intro­
ducía en los cueros destinados a este efecto sobre la madre, previamente 
preparada y, según la distancia a recorre~, en el camino se adelgazaba y 
se forta 1 ecí a. 

Pulque colorado 
Se elaboraba con tunas (frutos de Opuntia spp.) en un chiqui­

huite, para separar las semillas, y se ponía a fermentar en una olla, con 
el zumo de las tunas y la cáscara del árbol llamado timbre (Acacia angustis­

sima ) • 
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Pulque de almendra 
Para prepararlo se añadía al pulque una cantidad de almendra 

(Prunus amygdalus} proporcional a la cantidad de pulque. La almendra se 
añadía sin cáscara, y molida se revolvía con el pulque y azúcar. 

Pulque de atole 
Para prepararlo se revolvía en pulque una cantidad reyular de 

atole acedo, se colaba por cedazo y se endulzaba. 
Pulque de chirimoya 
Se le incorporaba al pulque chirir11oya (Annona cherimola} deshe­

cha y sin cáscara y semillas. Se pasaba por un cedazo con el dulce corres­
pondiente. 

Pulque de durazno 
En su preparación se ponían duraznos (frutos de Prunus persica) 

en un perol al fuego con poca agua. Al consumirse la mitad del agua y to­
mar color, se separaban los duraznos y al enfriarse el agua se echaba pul­
que. Se endulzaba con azúcar. 

Pulque de guayaba 
Se preparaba agregando guayaba~sin cáscara y machacada, a pul­

que en proporción adecuada, se agregaba azúcar y poco después se pasaoa la 
mezcla por un cedazo.tGuayaba: Psidiu1i1 guajava). 

Pulque de huevo 
Se hacia batiendo una 1i1ezcla de claras de huevo con pulque y 

en seguida se le agre.Jaba azúcar. 

Pulque ue obos (jobos} 
Para prepararlo, la pulpa de las frutas llamadas obos o cirue­

las (Spondias i11ombin) se incorporaba en pulque, con una poca de panela o 
azúcar. Se colaba antes áe beberse. 

Pulque de piña 
En el proceso de elaboración se martajaban piñas (Ananas r.orosus} 

sin cáscara en un metate, se incorporaban a pulque blanco, ~asando al po­
co tiempo por un cedazo y se endulzaba la mezcla. 

Pulque tlachique 

Es el que mana de los magueyes tiernos, llaiuados macelones o 
comarrones, los cuales se raspan sin sazonarse y sin otro ~reparativo. El 
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pulque resulta de 1o1al gusto, baboso y espeso. 

Sangre de conejo 

Al pulque blanco se le añadían frutos del nopal llamado tapón 
{Opuntia durangensis), que se estregaban en las manos y al poco rato la 
111ezcla de pulque con estas tunas se colaba por un cedazo, añadiéndole al 
líquido, que resultaba de color de sangre, el dulce correspondiente. 

Tecolio 
La bebida tomó el nombre de los gusanos de maguey (Bombix aga­

vis), los cuales se tostaban, pulverizaban y revolvían con pulque al que 

brindan un color encarnado. 
Tepache 
Para prepararlo, el pulque blanco se mezclaba con miel de pano­

cha hervida con anís (semillas de Pimpinella anisum), y las horas que pasa­
ban para enfriarse beneficiaban su fortaleza. 

Tepache común 
De los asientos que diariamente dejaba el pulque tlachique se 

juntaba cierta cantidad que se deslía en agua, se le agregaba miel prieta, 
pimienta y una hoja de maíz, y al poco tiempo fermentaba. 

Hay un tepache que se prepara mezclando granos de maíz con pul­
que (Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973). 

Tlachique 

Se obtenía a partir de magueyes de sazón de todas calidades; 
con el pie o madre de pulque fino salía delgado y de buen sabor. 

Efectos tóxicos ~ pulque tlachique 
El pulque tlachique aplicado a una piel delicada produce pica­

zón y enrojecimiento general, efectos que desaparecen en hora y media o 
dos horas. El pulque tlachique es efectivo en ulceraciones del velo del pa­
ladar y en inflamaciones crónicas de éste. Estos dos últimos efectos son 
medicinales a pesar de la toxicidad de la bebida. Como otros efectos tóxi­
cos se tiene que el tlachique produce ardor estomacal e intestinal~ pérdi­
da de apetito, sed, laxitud y malestar general, a veces hay evacuaciones 

frecuentes con ardor rectal. Si la persona en estas condiciones recurre a 
irritantes como el picante en forma exagerada, la inflamación puede lle­
gar a convertirse en una especie é!·:: hemorragia disentérica. T dóllbi én apa­

recen cefalalgia (dolor de cabeza), ~lduna reacció~ febril, lengua sabu-
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rral (blanquecina), vómitos, bilis y mucosidades. Si se continúa abusando 
de esta bebida, se produce una diarrea crónica. 

El tlachique produce embriaguez, jaqueca y vómitos más inten­
sos que el pulque fino. Provoca aumento en el volumen abdominal, pues la 
gran cantidad de ácido carbónico que contiene se acumula notablemente en 
estómago e intestinos (Guerrero y Visiera, 1874; Diccionario Enciclopédi­

co Quillet, 1959-1960). 

29) Tolonze 
Se preparaba fermentando con pulque la frutilla del pirul. 
Composición microbiana ~ ~: Tabla 4. 



Tabla 4. Composición microbiana del pulque 

Bacterias: 

Río de la Loza (1364, en Ruiz-Oronoz, 1953) fue el primero en observar al rnicroscopio los 
microorganismos (bacter·ias y levaduras) del pulque. 

Barragán (1870, en Brechtel-Flohr, 1953) halló en el pulque cuerpos pequeñísimos con movi­
miento browniano. 

Lobato (1884), sin mencionar bacterias, relacionó la fermentación con "microbios vegetales 

aerobios", denominando a algunos de ellos sacarobios y a otros alcoholobios; señaló que la transforma­

ción del aguamiel en pulque la efectuaba un "alga" del género Cryptococcus (Ruiz-Oronoz, 1953). 

Pos itil e presencia de bacterias del género Leuconostoc (Segura, l B91, en Herrera, 1953). 

"i'lultitucl de bacterias suspendidas por un mucílago" (Altamirano, 1892, en Herrera, 1953). 

Dos bacilos, Bacillus V (_§..viscosus Carbajal), Bacterium aceti (Pasteur) Lanzi, Cladothrix, 

cocos; un diplococo "encapsulado", 14icrococcus ci nnabareus, ~- 1 uteus ( Schroeter) Cohn, un micrococo 

rosado, que tal vez corresponda· a Micrococcus ~ Flügge, !i· translucidus {Gaviño, 1896, en Herre­

ra, 1953). Las bacterias anteriores se hallaron como bacterias constantes en la bebida, exceptuandP a: 

Cladothrix sp., Micrococcus c·innabareus y el micrococo rosado, que junto con una Sarcina de color ama­

rillo, son bacterias accidentales en el pulque. 

Una bacteria del género Bacillus_y "micrococos dispuestos en forma de diplos" (Gaviño, 1901, 

en Herrera, 1953). 

"Un diplococo zooglea" (Carbajal, 1911, en Herrera, 1953). 

Mycoderma aceti (Kützi.ng l Pasteul"· in Han sen (Campos, 1917, en Herrera, 1953). 

1 

~ 
1 



Tabla 4 (continuación) 

Thermobacterium mobile Lindner, denominada posteriormente, por Kluyver y Hoppenbrouwers, Pseudomonas 
lindneri Kluyver y Hoppenbrouwers (Lindner, 1924, en Gon~alves de Lima, 1978). Hay sinonimia entre 
estos dos nombres de especies y Zymomonas mobilis (Lindner} Kluyver y van Niel (Lindner, sin fecha, 
en Gon~alves de Lima, 1975). 

Morton-Gómez ( 1925} encontró: "Baci 11 us acidificans (L i ndner}" (actualmente considerada como Lacto­
bacil l us delbrveckii (Leichmann} Beijerinck}, Bacillus xylinus (Brown} Tresivan, "Diplobacter vis­
cosum (L i ndner}", Granul o-Bacter-ami el-alcohol i cum n. sp. L i ndner'', Leuconostoc de 1 pulque {L i ndner}, 
Sarci na corros a (L i ndner}, "~· mayor","~· mi nor" (L i ndner}, "Streptococcus corro sus ( L i ndner}". 

Lindner (1926, en Herrera, 1953) halló a: Bacterium iridescens, Bacterium vermiforme Ward, Bacte­
rium xylinum y "dos bacterias mucosas". En 1928 en el aguamiel halló a un bacilo de la leche agria 
(Bacillus acidificans longissimus Lafar, según Morton, sin fecha, en Herrera, 1953), bacilo vis­
coso "Yucatán", algunas espirilas, Granulobacter amylalcoholicum, Pedicoccus majar (Sarcina majar, 
según Morton, sin fecha, en tterrera, 1953) y Streptococcus sp. 

Leuconostoc mesenteroides (Tsenkovskii} van Tieghem (Lindner, 1927, 1930, en Gon~alves de Lima, 
1975). 

Lindner (1930, en Herrera, 1953) señala una sinonimia, a su juicio, entre Bacterium viscosum y 
Streptococcus corrosus. Describió a Streptococcus aguameli majar n. sp. Lindner, ~· aguameli 
minar n. sp. Lindner y Thermobacterium iridiscens Lindner. 

Un filamento, que se incluye en el género Cellulomonas, y Leuconostoc pierofricti (Ruiz-Oronoz, 
1932). 

1 
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Tabla 4 (continuación) 

Baci 11 us esterificans, Escherichi a formi ca, ~· wekanda; ta 1 vez exista Salmonell a en el pul -
que, Ther1nobacteri um mobi le L i ndner, Pseudomonas 1 i ndneri (L i ndner) Kl uyver y van ili el ( L i ndner, 
1932, Varela, 1932, en Herrera, 1953). 

Lactobacillus patonii en aguamiel y pulque (Nieto y Maecke, 1938, en Herrera, 1953). 
Leuconostoc viscosum Nieto y Maecke, que puede ser Streptococcus corrosus Lindner, y que 

corresponde a Streptococcus viscosus Lindner (Nieto y Maecke, 1940, en Herrera, 1953). 
Leuconostoc dextranicum (Beijerinck) Hucker y Pederson, y Leuconostoc sp. (Sánchez- Ma­

rroquín, 1948, en Herrera, 1953). 
Lactobacillus sp. del pulque (Quinard, 1948, en ~errera, 1953). 
Bacillus teres Neide, Micrococcus candidus Cohn, !i· roseus Flügye, .!:!· ruizi Brechtel, Sarci­

~flava de Bary (Brechtel, 1948, en Herrera, 1953). 
Bacteri um, Hanseni a que tal vez corresponda a Hanseni as por a ;y Mycoderma (Del Ri o-Estrada, 

1949, en Herrera, 1953). 
Acetobacter aceti ( Pasteur) Beijeri nck, Lactobac'il l us buchneri ( Henneberg) Bergey y col s., 

Leuconostoc dextranicum (Beijerinck) Hucker y Pederson y Zymomonas mobilis (Lindner) Kluyver y van 
Niel (Ulloa y Herrera, 1979, en Ulloa, 1981). 

Hongos filamentosos: 
Aspergillus glaucus Link. 
Mucor mucedo (L inne) Brefeld. -------
Penicillium glaucum Link. 
Oidium lactis Fres. (actualmente considerado como Geotrichum candidum Link ex Leman (Mor­

ton-Gómez, 1925; Ruiz-Oronoz, 1932). 

1 

"' "" 1 



Tabla 4 (continuación) 

Levaduras: 

Una Torula rosada que no produce fermentación (Gaviño, 1896, en Herrera, 1953). Es posi­
ble que corresponda a una Rhodotorula (T.Herrera, 1986, comunicación personal). 

Saccharomyces cerevi si ae agavica silvestre Carbajal ( Saccharomyces carbajal i Rui z-Oronoz l 
(Herrera, 1953). 

Una especie de Pichi a y otra de Saccharomyces ( Gui 11 i ermond, 1917, en Gom;al ves de Li rna, 
1978). 

Pichi a agave y Saccharomyces agave (i•lorton-Gómez, l g25). 
Levadura del género Pichia; Pichia agave, Saccharomyces cerevisiae Meyen ex Hansen, Sac­

charomyces cerevi si ae vi ni, Torul a mucilaginosa Jéirg. y !_. rosada ( Fernández-Ta<Jl e, 1931 , en 
Ruiz-Oronoz, 1953). 

Saccharomyces anginae (Varela, 1934, en Ruiz-Oronoz, 1953). 
Pichia barragani Ruiz-Oronoz, Rhodotorula incarnata Ruiz-Oronoz, Torulopsis aquamellis 

Ruiz-Oronoz y!_. hydromelitis Ruiz-Oronoz,(1940; Gom;:alves.de Lima, 1978). 
Saccharomyces carbajali Ruiz-Oronoz (Ruiz-Oronoz, 1938, en Gon~alves de Lima, 1978). 
Saccharomyces cerevisiae Meyen ex Hansen var. ellipsoideus (Hansen) Dekker, ~· fragilis 

Jéirgensen, y~· pasteurianus Hansen (Sánchez-Marroquín et 2..!_., 1948, en Ruiz-Oronoz, 1953). 
Saccharomyces carlsbergensis (Sánchez-Marroquín et~·· 1948, en Ruiz-Oronoz, 1953). 
Kloeckera corticis (Kléicker) Janke var. pulquensis Ulloa et Herrera=~· apiculata (Reess 

emend. Kléicker) Janke, según Yarrow (Herrera y Ulloa, 1973, 1975). 
Candida parapsilosis (Ash'ford} Langeron y Talice, y Pichia membranaefaciens Hansen (Ulloa 

y Herrera, 1979, en Ulloa, 1981). 

1 
e;, .,,. 
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Composición química~ pulque 

Se han efectuado en la Universidad Nacional Autónoma de Méxi­
co numerosos análisis para conocer la composición química del pulque, vién­
dose la siguiente composición promedio (datos en %) (Sánchez-Marroquín, 
1979):agua, 94.00; sales minerales, 0.32; nitrógeno proteínico, 0.279; 
prótidos totales, 0.174; nitrógeno de aminoácidos, 0.0174; glúcidos, 0.50; 
glicéridos, ~~; alcohol etílico, 3.68; nitrógeno de aminoácidos fenóli­
cos, 0.018; gomas y materiales resinosos, 0.91. 

Posteriormente se han efectuado análisis que muestran el conte­
nido de minerales y vitaminas (Sánchez-Marroquín, 1979) según se indica en 
la Tabla 5. 



Tabla 5. Anilisis de diferentes clases de pulque (contanido en 100 g) 

Componentes Pulque Pulque Tlachique 

(Hgo.) (Méx.) 

% % % 

Humedad g 79.00 98.3 97.3 

Cenizas g 0.2 0.2 

Extracto nitrogenado g 1.13 2.50 

Calcio mg 10.00 11.0 10.0 
' O'\ 

O'\ 
1 

Fósforo mg 10.00 6.0 10.0 

Hierro mg 0.70 0.70 

Tíamina (B1 l mg 0.02 0.02 0.03 

Ri bofl avi na (B2) mg 0.02 0.03 0.02 

Niacina (PP) mg 0.30 0.35 0.15 



Tabla 5 (continuación) 

Componentes 

Acido ascórbico 
(vitamina C) 

Proteínas g 

Pulque 

(Hgo.) 
% 

6.2 

0.44 

Pulque 

(Méx.) 
% 

5. l 

0.37 

Tlachique 

% 

4.6 

0.20 

1 

°' _, 
1 
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También se ha estudiado el contenido de aminoácidos y de nitró­
geno, encontrándose la siguiente composición: nitrógeno, 0.14 g/100 ml; li­
sina, 16.2 mg/100 ml; triptofano, 2.7 mg/100 ml; histidina, 4.7 mg/100 ml; 
fenilalanina, 11.2 mg/100 ml; 1eucina, 10.5 mg/100 ml; treonina, 6.4 
mg/100 ml; rnetionina, 0.7 mg/100 ml; valina, 6.6 mg/100 ml; arginina, 10.9 
mg/100 ml. Se aprecia un alto contenido de lisina. Este estudio fue reali­
zado por Massieu et~- (1949, en Sánchez-Marroquín, 1979). Guzmán (1947, 
en Sánchez-Marroquín, 1979) investigó el contenido de ácido pteroilglutá­
mico (ácido fálico) del pulque, y encontró 0.01 mg/lOOg. 

En el pulque se encuentran factores promotores del crecimien­
to bacteriano, como son: ácido pantoténico, biotina, ácido paraminoben­
zoico, ti amina y piridoxina. Entre las saies minerales del pulque se en­
cuentran carbonatos, sulfatos y cloruros de sodio,_ de potasio y de magne­
sio, en pequeñas cantidades (Sánchez-Marroquín, 1979). 

La reacción del proceso fermentativo espontáneo para la elabo­
ración del pulque está cercana a la neutralidad o es débilmente alcalina, 
según observaron Gon~alves de Lima et al. en 1951 (Gon~alves de Lima, 1975). 



Tabla 6. Características generales del pulque común (Sánchez-Marroquín, 1979) 

Valores 
Máximo Mínimo Promedio 

pH 7.2 4.15 5.30 

Acidez total 
(en ácido láctico) 0.59 0.001 0.279 

Densidad a 20°c 1.084 0.9791 l. 0144 

Sólidos totales 7.62 1.65 4.63 

Cenizas 0.312 0.240 0.275 

Reductores directos 
(en glucosa) 0.02 0.00 Huellas 

Reductores totales 

íen glucosa) 2.00 0.02 1.01 

Gomas 0.630 0.1974 0.3985 

1 
en 
l.O 
1 



Tabla 6 (continuación) 

Proteínas 

(N X 6.25) 0.5026 0.1974 0.350 

Indice de 

refracción 20°c 
(Abbe) 1.3405 1.3374 1 • 3390 

1 

Indice de ...... 
o 

2oºc 
1 

refracción 
(inmersión) 100 21.70 45.38 

Etanol 5.43 3.1 o 4.26 

Viscosidad 3.5 1.2 2.3 



Tabla 7. Composición de un pulque tipo fino obtenido por fermentación espontánea (Sánchez­

Marroqufn, 1979). 

pH 3.9 

Acidez fija (ácido láctico) g/100 ml 0.9996 

Acidez volátil (ácido láctico) g/100 ml 0.34 

Acidez total (ácido láctico) g/100 ml 0.58 

Indice de refracción (bolsillo) 7.0 

Indice de refracción (inmersión) 98.8 

Grado alcohólico 4.57 

~steres (acetato de etilo) 0.0242 

Sólidos totales (g/100 ml) 2.23 

Protefnas g/100 ml 0.29 

1 

~ 
1 



Tabla 7 (continuación) 

Reductores totales 

Tiamina mcg/100 ml 14.5 

Riboflavina mcg/100 ml 24.25 

Niacina rncg/100 ml 320 

1 

75 ...... 
N 

1 
Acido pantoténico mcg/100 ml 

Cenizas 0.23 
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Cravioto y colaboradores (1951, en Ulloa, 1981) reportaron da­
tos sobre la composición química del pulque y del aguamiel del que se for­
ma esa bebida; mostraron que el pulque tiene un mayor contenido de ti ami­
na y de vitamina C que la cerveza. A continuación se presentan los datos 
obtenidos por Cravioto y col s. (1951, en Ulloa, 1981) y por Massieu et~· 
(1959, en Sánchez-Marroquín, 1979): 

Aguamiel: (datos en g%): contenido de humedad, 94.0; cenizas, 
0.40; proteínas, 0.30; extracto de éter, , fibra cruda, O.O; (datos 
en mg%): calcio, 20.0; fósforo, 9; hierro, ; tiamina, 0.02; niacina, 
0.40; vitamina C, 6.7. 

Pulque: (datos en g%): humedad, 97.0; cenizas, 0.20; proteínas, 
0.44; extracto de éter, , fibra cruda, __ ; (datos en mg%): calcio, 
10; fósforo,10; hierro, 0.70; tiamina, 0.02; riboflavina, 0.02; niacina, 
0.30; vitamina C, 6.2. 

Tesgüino elaborado con jugo de maguey 

Es consumido en la región de Barranca de Batopilas, Chihuahua, 
México. 

Estudios microbiológicos 
De este tipo de tesgüino se aisló la bacteria Bacillus 1;1egate­

rium de Bary, lo mismo que de tesgüino preparado con granos de maíz por 
indios tarahumares de Chihuahua,México, lo que indica que podría ser un 
microorganismo constante en la microflora de la bebida y puede ser que le 
brinde acidez y aroma a la misma (Ulloa et~., 1974). 

Tuba 
La tuba se obtiene de la savia del tallo o de las inflorescen­

cias de algunas especies de palmeras, principalmente la palma de coco (Co­
cos nucifera). Recientemente elaborada se utiliza como bebida refrescante 
y dulce en las costas occidentales de México, particularmente en el esta­
do de Colima (Ulloa, 1981). Tras algunos días de fermentada, la tuba se 
vuelve gaseosa y alcohólica pudiendo consumirse directamente o destilarse 
para obtener un licor o brandy, o emplearse para obtener vinagre. Por su 
viscosidad, color blanquecino, olor y sabor, la tuba fermentada es semejan­
te al pulque. Puede elaborarse con frutas u otros ingredientes vegetales, 
pudiéndose fermentar después de añadirle alguno o varios de los siguientes: 
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limón, apio, cebolla, fresas, manzanas, canela y chile (Herrera y Ulloa, 
1979). 

Se ha considerado que la tuba es un licor filipino, blanco y 
algo viscoso, que se obtiene por fermentación de la savia de la palmera 
de coco y de otras palmas. Su nombre proviene de la lengua tagala que se 
habla en gran parte del archipiélago filipino (Real Academia Española, 
1970, en Herrera y Ulloa, 1979); por ello se piensa que el origen de la 
bebida y la manera en que se utiliza en México provienen de las Filipinas 
(Ulloa, 1981). 

La savia para hacer la tuba se obtiene cortando el extremo su­
perior de la espata de 1a palmera antes de que se abran las flores (Mon­
taner y Simón, 1897, en Herrera y Ulloa, 1979). 

Composición microbiológica de~ tuba 
El único estudio aparente en México en este sentido es el de 

Herrera y Ulloa (Herrera y Ulloa, 1979). Aislaron dos levaduras: Kloecke­
ra apiculata (Reess emend. Klocker) Janke, y Saccharomyces cerevisiae 
Meyen ex Hansen. La primera especie fue aislada de tuba ferr.1entada con 
fresas y la segunda de tuba ferr.1entada con manzanas (Ul loa, 1981). Ambas 
especies no son dañinas al hombre (Herrera y Ulloa, 1979). 

La cepa de ~· cerevisiae presentó diferencias morfológicas y 

fisiológicas respecto a la cepa típica de Lodder (1970, én Herrera y U­
lloa, 1979), lo que indica que podría ser un complejo de especies o de 
variedades. Herrera y Ulloa (1979) opinan que los estudios microbiológi­
cos sobre la tuba están aún en etapa incipiente. 

Composición química de~ tuba 
La tuba muestra un mayor contenido de vitamina C que el colon­

cha y presenta una composición química similar a la del pulque (Ulloa, 

1981). 
Vino de savia de palma 

Las principales palmas usadas para elaborar vino son la palma 
cohun o corozo y la palma coyol. Bruman (1940, en Litzinger, 1983) no a­
ceptó el uso de la palma de coco para preparar vino coí110 aborigen en el 
Nuevo Mundo, argumentando que la palma de coco fue de nuevo arribo a Me­
soamérica, hallándose presente a la llegada de los españoles en localida-
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des aisladas a lo largo de la costa del Pacifico. 
Proceso de elaboración 
La savia de estas palmas (cohun o corozo= Orbignya cohune; 

coyol= Acrocomia mexicana) se obtiene mediante incisión, pudiendo efec­
tuarse ésta en cualquiera época del año, con un flujo de savia de relati­
vamente corta duración. Bruman (ya citado) describió varios procedimientos 
de incisión que parecen ser aborígenes. El más simple es el de cortar el 
brote apical dejando un hoyo que dé cabida a varios litros de savia, la 
cual fluye en esta cavidad y se colecta con una caña o pipeta de calaba­
za. Este proceso es similar al de la incisión para obtener pulque. Bruman 
mismo (1940, en Litzinger, 1983) describe otro método: según testigos pre­
senciales, los nahuas del suroeste del estado de Chiapas conocían el vino 
de coyol y para elaborarlo tiraban una palma de coyol y le cavaban un hoyo 
de uno o dos litros de capacidad cerca de la orilla del tronco caído. 

Vino tepeme 

Bebida empleada en el siglo XVIII. Se elaboraba con el zumo de 
pencas de un maguey (Agave sp.) angosto y silvestre, que se hervía con pa­
lo de mezquite (Prosopis juliflora) para su mayor fortaleza (Moreno de los 
Arcos, 1975). 

Betii das de semi 11 as 

Copa lato 11 i 
Proceso de elaboración 
Se elaboraba, y aún se hace, con semillas de pirul puestas en 

mazamorra o puches para formar el atole. 
Usos medicinales 
Se le ha usado para tratar enfermedades venéreas. Se emplea en 

la región de Otumba, Estado de México y posiblemente en el estado de Tlax­
cala (Diccionario Enciclopédico Qu1llet, 1959-1960; Diccionario Porrúa de 
Historia, Biografía y Geografía de México, 1971 ). 

Quebrantahuesos 

se ~~pleaba en México desde la época prehispánica, ut11izando 
los siguientes ingredientes: zumo de caña de maíz verde, maíz tostado ma­
chacado y frutos de pirul, con los que se hacia una infusión que se dejaba 
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en fermentación por dos o tres días (Moreno de los Arcos, 1975). 

Normas reguladoras de su consumo 
Esta bebida se prohibió en la época colonial (Santamaría, 1959, 

en Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973). No se ha re~1strado su consumo en la actuali­
dad (Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973). 

Localización geográfica 
Esta bebida se consumía en el estado mexicano de Guanajuato 

(Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973). 

Sendechó 
Estudios históricos ----
Esta bebida era utilizada por otomfes y mazahuas desde la épo-

ca precolombina (Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973). 
Estudios etnobiológicos 
Etimología~ nombre 
El sustantivo sendechó proviene del mazahua zeyrecha, de zey= 

pulque, y recha= maíz. El nombre otomí es zeydetha, de zey= pulque,Y detha= 
maíz (Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973). 

Proceso de elaboración (antiguo) 
Antiguamente esta bebida (que no contenía pulque), se hacía 

colocando hojas de tepozán (Buddleia americana) en un cesto, a las que se 
añadían granos de maíz (Zea mays) remojados. Se efectuaba una exposición 
al sol y se mojaba constantemente durante 4 o 5 días. Al germinar los gra­
nos se ponían a secar sobre un petate; una vez secos se molían junto con 
chiles colorados (Capsicum sp.). La harina que resultaba se mezclaba con 
agua en una olla de barro y se ponía al fuego hasta formar una especie de 
atole, al que se añadía agua y se ponía a hervir por una media hora. Se 
pasaba después por un cedazo, se dejaba enfriar el líquido resultante y 
se le añadía el ixquini o pie (fermento) para for;nar el cté (agriado). El 
ixquini era residuo de un sendechó anterior, o bien uno preparado en un ja­
rro mezclando maíz germinado, hojas de la mazorca, chile desvenado y una 
poca de agua, calentando esto a fuego lento (Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973). 

Moreno de los Arcos (1975), en una recopilación acerca de be­
bidas mexicanas utilizadas en el siglo XVIII, señala el siguiente proceso 
de elaboración del sendechó, aunque la redacción es confusa y está tomado 
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textualmente: 
Sendecho (sic): 

"Se hecha (sic) el maíz amarillo a macer (sic) en agua, se sa­
ca y quiebra en el metate y vuelto a remojar por una noche, al día si­
yuiente se remuele y pone a cocer en todo él, y como a la oración se cue­
la hirviendo y anadi un poco de piloncillo rallado." 

Grupos étnicos consumidores l. su ubicación geográfica 
Esta bebida era consumida por indígenas 1í1azahuas del valle de 

Ixtlahuaca, Estado de México, quienes la bebían sin dulce, mientras que o­
tros indígenas la endulzaban con azúcar y piloncillo (Mendoza, 1870, en 
Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973). 

El sendechó quizá corresponda al actual secho o sende, que to­
davía es consumido por indígenas mazahuas en celebraciones religiosas 
(Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973). 

Tecuin 
Es bebida del México del siglo XVIII. Para elaborar esta bebi­

da, se deja en infusión dos días una composición de maíz prieto tostado 
y molido (Zea mays), agua y piloncillo (Moreno de los Arcos, 1975). 

Tejuino ~ tesgüino 
La bebida es de origen prehispánico. 
Etimología del nombre 
El nombre proviene del náhuatl tecuin= palpitar el corazón (Re­

belo, 1948, en Ulloa et ~·, 1987). 

Generalidades 
El tejuino o tesgüino es una bebida alcohólica, semejante a la 

cerveza, que se elabora por fermentación de granos germinados (generalmen­
tei, o no germinados, de maíz; como no es filtrado ni pasteurizado, el tes­
güino contiene tanto los microorganismos vivos fermentadores como las sus­
tancias formadas en el metabolismo,y los residuos de maíz y de otras plan­
tas anadi das como catalizadores de la fermentación ( Ull oa et A!_., 1987). 

Proceso de elaboración 
Este proceso varía entre los grupos étnicos. Si se prepara 

con granos de maíz, éste es el procedimiento: se remojan en agua los gra­
nos y se colocan en canastas o en un hoyo en el suelo, en condiciones de 
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obscuridad, para su germinac1on. Al germinar son molidos, mezciados con a­
gua y hervidos. Después de enfriarse se añaden diversas plantas (conside­
radas como catalizadores o fortificantes) y la mezcla se deja fermentar 
por un periodo variable de tiempo (de 1 a 10 días o más) según el gusto 
de los consumidores. Los fortificantes o catalizadores vegetales más co­
munes son: cortezas de Randia echinocarpa Moc. y Sessé, B.· laevigata 
Standl.,y B_. watsonii Robinson; las hojas de Oatura meteloides Dunal, y 
de Stevia serrata Cav.; el jugo de Ariocarpus fissurat1;s (Engelm.) Shu,,1, 
y de Lophophora williamsii (Lem.) Coulter (peyote) y las raíces de Phaseo­
~ metcalfei Woot y Standl. Se utilizan, además de éstas,otras hierbas 
(Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973; Ulloa y Herrera, 1976-1982). 

Grupos étnicos consumidores l..~ ubicación 9eográfica 
El tesgüino es consumido principalmente por grupos indígenas 

del norte y noroeste de México, como yaquis y pimas de Sonora, tarahuma­
ra5 d8 Chihuahua, tepahuanos de Durango y huicholes de Nayarit y Jalisco. 
Para los mestizos de los estados mencionados, el tesgüino con un tiempo 
de fermentación más corto y con un contenido menor de alcohol es consu­
mido sólo como bebida refrescante, que en Jalisco recibe el no~bre de 
tejuino. Los zapotecos oaxaqueños también lo consumen (Ulloa et al., 1987). 

Importancia soci oeconó1ni ca del consumo de _i;esgüi ~o ti pos: 

indígena l.. ~!izo (tejuino) 
¿n Zacatecas, el tes~Uino es bebida típica popular (Santama­

ría, 1959, en Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973i. Algunos pimas de Sonora celebran 
con una fiesta 11 amada yumari el 1 evantami ento de la cosecha, fiesta en 1 a 
cual se bebe tesyüino. Otros lo beben en la tradicional fiesta del pino al 
24 de diciembre (Inst. Inv. Soc. ,1357, en Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973). 

Para 1 os tarahu;;1aras .:i.: Cll"i :;t;a:1ua y 1 os tepehuanos de Duran:,¡ o, 
el tesgüino es una bebida ,:iredilecta e11 fiestas familiares, celebraciones 
religiosas y deportivas y en las lla11rndas tesgüinadas, reuniones en las 
que los grupos indí;¡enas, princi,:ial1i1ente tarahumaras, toman i;,,~10rtantes 

decisiones políticas y económicas (Pennington, 1963, en Cruz-Ulloa y U­
lloa, 1973; Ulloa et~-· 1987). Los yaquis de Sonora y los huicholes de 
Nayarit y Jalisco lo emplean en su vida cotidiana (Ulloa et~·· 1987). 
Los tarahumares y los tepehuanos lo administran, diluido en agua, a ni-



-79-

ños de pocos días de edad (Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973). El tesgüino es con­
sumido también en Semana Santa, el 24 de junio (día de San Juan), y en o­
tras festividades religiosas, por indígenas de Sinaloa y los yaquis de 
Sonora (Santamaría, 1942, en Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973). 

En la región central y noroeste de México los indígenas con­
swnen tesgUino con fines ceremoniales, mientras que los mestizos lo con­
sumen como bebida refrescante, añadiéndole jugo de limón o nieve de li­
món, sin constituir un complemento importante_!l-11-:;.u _ _ct_ieta diaria (Penni ng­
::on, 1963, 1969, en Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973; Ulloa et~·· 1977; Ulloa et 
~. 1987). 

Composición microbiológica~ tesgüino 
Se ha descubierto recientemente que 1 os microorganismos ferr.1en­

tadores de1 tesgµino 1·ealizan en él fijación de nitrógeno (Herrera et~·· 
1972, en Cru7-Ulloa y Ulloa, 1973). 

:._~,~ 

En tejuino se han hallado los siguientes microorganismos: 
Bacterias: 
Bacillus megaterium de Bary (Ulloa et~. 1974), en tesgüino 

preparado con jugo de Agave sp. ,y en tesgüino de Chihuahua (Ulloa et~·· 
1974). 

Levaduras: 
Saccharomyces cerevisiae Meyen ex Hansen (Herrera y Ulloa, 

1973). 

Saccharomyces uvarum Beijerinck (Ulloa et~. 1977, en Ulloa 

et~·· 1987). 
Pichi a membranaefaciens Hansen, y su forma asexual: Gandida 

valida (Leberle) van Uden y Buckley (Herrera y Ulloa, 1977, en Ulloa et 

~. 1987). 
Composición qui mi ca ~ tesgü·i no 
Massieu et~. (1959, en Ulloa et~·· 1987) encontraron que 

el tesgüi no contiene una e anti dad de proteína con si derabl e.:1ente ;;iayor 
(particularmente el tejuino preparado con granos de maíz con cascarilla) 
que el pulque, la tuba, el colonche y el tepache (Ulloa et al., 1987). 

Tepache 
Se puede elaborar con granos de maíz y piloncillo o panela, 
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mezclados con agua para su fermentación, pudiendo añadirse, para acelerar 
el proceso, un poco de alcohol (Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973). 

Zambumbia 
Es bebida que se empleó en México en el siglo XVIII. 
Proceso de elaboración 
Se preparaba tostando y machacando cebada (Hordeum vulgare) a 

la que se le añadía agua. Fermentaba en tres o cuatro días y posterior­
mente se endulzaba con miel de cueros o panocha (Moreno de los Arcos, 
1975) • 

Antecedentes ~importancia de~ fermentación del maíz (Casi­
llas y Vargas, 1985). 

La idea de fermentar el maíz parece ser de origen prehispáni­
co. Las bebidas fermentadas sufren algunos car.1bios importantes relaciona­
dos con las propiedades nutricionales. Así, Cravioto et~· (1955, en Ca­
sillas y Vargas, 1985) dem?straron que el nitrógeno contenido en los pro­
ductos fermentados era mayor que en los alimentos y bebidas sin fermentar, 
aunque no dieron una explicación del fenómeno, la cual fue posible cuando 
otros autores demostraron la fijación del nitrógeno atmosférico en algu­

nos de estos productos (Ulloa ~ ~. 1977). 

Algunas características de~ bebidas tarahumaras 
Uso de aditivos vegetales 
Este uso lo describió Bye, quien identificó a las especies im­

plicadas (Bye, 1976, en Litzinger, 1983). La quí111ica de los compuestos po­
tenciales activos se conoce para la mayoría de los aditivos vegetales e.-.1-
pleados por los tarahumara_s. Se sabe, asimismo, que algunas plantas, como 
Datura y Lophophora, tienen obvia iinportancia como fortificadores. Otras, 
como Penstemon y Randia (se emplean corteza y semillas de esta últir11a), y 
posiblemente Acacia, Chimaphila, Hintonia y Phaseolus, contienen alcaloi­
des y glucósidos fenólicos que pudieran tener efectos sobre los humanos. 
Plantas corno Abelmoscus, Plumbago, Polypodium, Selaginella y Stevia con­
tienen compuestos fenólicos, como hidroquinona, glucósidos diterpenos re­
lacionados con los compuestos citados, y alcaloides pirrolidínicos. Har­
borne (1980, en Litzinger, 1983) clasificó a estas plantas corno estimulan-
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tes cardiacos. 
Algunas plantas adicionadas a las bebidas tarahumaras, como 

Brittonastrum, Hyptis, Mentha y Monarda son aditivos medicinales. 
Otra categoría de plantas son las que tienen triptaminas, fe­

ni laminas y otros compuestos isoterpenoides sustituidos relacionados, cono­
cí dos como fl uorogl u·ci nol es. Ciertas enzimas oxidantes de ami nas se hallan 
en muchas plantas de la familia Leguminosae, particularmente en Acacia 
(corteza), Datura (hojas y raíces), Nicotiana (hojas) y Phaseolus (raíces) 
(Harborne, 1980, en Litzinger, 1983). 

Se sabe que las quinonas, las triptaminas, las fenilaminas, 
los compuestos fenólicos en general, y los compuestos relacionados co­
nocidos,como los alcaloides y los glicósidos, tienen acción antimicrobiana 
(Harborne, 1980, en Litzinger, 1983). Los glucósidos de diterpenos cercana­
mente relacionados le dan a Stevi a propiedades endul zantes, así como 1 a 
capacidad de poseer saborizantes amargos. Las hojas machacadas y la corte­
za de Garrya spp. se emp 1 ean para 1 i mpi ar 1 as o 11 as de fermentación. Las 
hojas se pueden colectar en cualquier época del año. La infusión de hojas 
no se calienta; se deja la olla con la infusión por 20 a 30 minutos, bajo 
agitación. El proceso se puede repetir hasta que ya no haya malos olores. 

Otros aspectos de las bebidas alcohólicas tarahumaras (Lit­
zi nger, 1983). 

Además de granos de maíz, con los que elaboran el tesgüino, 
que es una especie de cerveza, los tarahumaras µroducen bebidas alcohóli­
cas a partir de otros sustratos, enuwerados por Pennington (1963, en Lit­
zinger, 1983) y Bye (1976, en Litzinger, 1983). Los más empleados son: 
frutos de Opuntia spp. y de otros cactos, así como tallos horneados de ~­
gave y Dasylirion. Utilizan además frutos de Arbutus spp. y de Prunus 
spp. También fabrican vino de tallos de maíz machacados. Algunos tarahu­
mares mezclan diferentes sustratos para elaborar be~ijas combinadas, como 
Agave con granos de maíz (Zea mays), o bien Opuntia con granos de maíz. 
En el pasado utilizaban grandes recipientes o cubas de 150- 200 litros o 
más. En el fondo de ellas colocaban tallos cortados frescos de encino­
roble (Quercus) sin corteza. No se halló razón especial para esta prác­
tica. En el pasado, también utilizaban los tarahurnaras un aparato de pie-
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dra con hoyos para elaborar grandes volúmenes de vino de tallo horneado de 
Agave y de tallo de maíz. En estos recipientes también se colocaban trozos 
frescos de roble. Estos recipientes contenían 200 litros o más de la bebi­
da, y podían sellarse y guardarse varias semanas antes de que ésta fuera 
consumida. 

Significado de los aditivos vegetales tarahumaras en ~ proce­
so fermentativo (Litzinger, 1983). 

Bruman (1940, en Litzinger, lg33) sugirió cinco categorías de 
efectos por aditivos: l) pueden contribuir como medio para proveer inocu­
les de microorganismos deseados en la fermentación; 2) pueden brindar fac­
tores de crecimiento para los microorganismos deseados; 3) pueden contri­
buir con sustancias químicas que afecten diferencialmente el crecimiento 
de los microorganismos, retardando o deteniendo el crecimiento de los mi­
croorganismos no deseados; 4) pueden proveer sustancias químicas inalte­
rables que fortifiquen las bebidas, 5) pueden contribuir con sustancias 
químicas que den a la bebida un sabor distintivo, lo mismo que un olor 
característico. 

Así pues, se ve que Pinus spp. contienen terpenos y gomas que 
pueden quizá actuar como endulzantes. Lophophora spp. contienen indolal­
caloides y fenilaminas que actúan como antimicrobianos e intoxicantes. 
No se reporta que Pinus spp. ni Lonchocarpus spp. se utilicen para la ela­
boración del tesgüino. Existe poca información respecto a los dos primeros 
efectos hipotéticos de los aditivos, propuestos por Bruman (1940, en Lit­
zinger, lg83), o sea como fuente de inóculos, y como factores de crecimien­
to para microorganismos que causan la fermentación, aunque Litzinger (19B3) 
propuso que Bromus arizonicus es una fuente de inóculo. 

Fuentes de microorganismos fermentadores 
Entre los tarahumaras se ha descrito que las ollas son el pun-

to de partida para la fermentación (Litzinger, 1983). Bruman (1940, en Lit­
zinger, 1983) sugirió que los recipientes para la fermentación, como las 
grandes ollas, podrían proveer microorganismos deseados para la fermenta­
ción. Herrera y Ulloa (1973) sugirieron que poblaciones de microorganismos 
fermentadores podrían estar presentes en las ollas empleadas para la fermenta­
ción. También sugirieron que algunas poblaciones podrían estar presentes 
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en 1 as 1nanos de 1 as personas que preparan 1 os sPstratos. Hasta 1983 (Lit­
zi nger, 1983) no se había probado ninguna de estas fuentes de inóculos 
como existente y actuante. 

Bebidas de tallos 

--------
Os toche 

Esta bebida fue empleada por los indígenas de México en el si­
glo XVIII (Moreno de los Arcos, 1975). 

Para elaborar la bebida, se fermentaba z~~o de caHa de maíz 
(Zea mays) con agua. 

Peyote 

El consumo del peyote proviene de la época prehispánica y 
en la actualidad aún se hebe (Weaver, 1981). 

El término proviene del náhuatl péyotl o póyotl. Se refiere a 
una cactácea y a la bebida fermentada no destilada que se elabora a partir 
de ella. La cactácea en cuestión pertenece al género Lophophora y puede 
ser de cualquiera de estas dos especies: Lophophora williamsii (Lem.) 
Coulter y Lophophora lewinii (Henn.) Thomps., aunque esta última puede ser 
com;iderada como una variedad de la primera (Martínez, 1969; Bravo- Holli s 
y Sánchez-Mejorada, 1978; Sánchez-Mejorada, 1982). Al µeyote se le denomi­
na jícore o jículi en tarahumara,.:1 jícure en huichol (Martínez, 1969). O­
tros nombres indígenas dados al peyote son: jíkuri, hículi, sunami., híku­
~ walula saeliami y híkuli waname (Sánchez-Mejorada, 1982). 

Proceso de elaboración 
Los tarahumaras cte Chihuahua (Nahmad-Sittón et~·, 1972) lo 

preparan aHadiendo agua a las plantas frescas o secas. Moreno de los Ar-

cos (1975 , de una recopliación de Pineda del siglo XVIITl seHaló que el pe­
yote se elabora con una 2specie de biznaguilla propia de terreno seco y 
estéril, la cual s~ machaca y se coloca en unos morteros de madera para 
su feni1entaci ón, y que para forta 1 ecerl a se 1 e aHaden una o dos hojas de 
tabaco (Nicotiana tabacum), así COíolO que al beberla los indígenas prue-
ban además unas rebanadas del cacto (la biznaguilla de que se trata). 

L. williamsii tiene a su vez algunas variedades como son: L. 
williamsii cristata A. O. Houghton y 1· diffusa (Croiz.) H. Bravo (Clark, 
1894). 
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Anderson (1980) considera como únicas especies de1 género 

Lophophora a~· wi11iamsii y~· diffusa. 
Con respecto a~· wi11iamsii, Martínez (1969) seña1ó que se 

halla en San Luis Potosí, Sonora, Zacatecas, Nayarit y Coahui1a. 
Algunas denominaciones que se han dado en caste11ano a1 peyote 

son: hierba divina, raíz del diab1o y medicina de Dios (Anderson, 1980). 
Usos genera1es ~ peyote 
Se considera que e1 uso de1 peyote en América se remonta has­

ta hace unos 2 000 años (Anderson, 1980). 
Se tiene noticia de que entre 1as tribus habitantes de 1a 

Sierra Madre Occidenta1, como los tarahumarts, caras, tepehuanos y hui­
cho1es, e1 peyote era uno de 1os dioses principa1es y por ello se emp1ea­
ba en sus ceremonias religiosas (Lumholtz, 1902, en Sánchez-Mejorada, 

1982). 
En el México antiguo fue extendido el uso del peyote (Diccio­

nario Porrúa de Historia, Biografía y Geografía de México, 1971); en par­
ticular entre los tarahumar~s. esta planta es objeto de culto (Ruiz-Oro­

noz~al., 1971). 
Los huicholes relacionan el peyote con el venado y el maíz, y 

utilizan la bebida hecha con esta planta en ceremonias de primavera o de 
estación de secas. Para ello, efectúan ~na pereyrinación al estado de San 
Luis Potosí con el fin de recolectar la planta, lo cua1 se efectúa a fines 
de diciembre o principios de enero. El viaje 1o efectúan a pie o utilizan­
do algún tipo de vehículo, siendo condición indispensable para estos in­
dígenas la visita de ciertos lugares sagrados (Nahmad-Sittón et~· 1972). 

A fines del siglo XVI, los tarahumaros pulver1zaoan peyote y 
lo empleaban en el tratamiento de heridas. Aún lo beben pulverizado sobre 
agua para "ser saludablas, longevos y purificar cuerpo y alma". Lo masti­
can y lo aplican después externamente contra mordeduras de serpiente, con­
tusiones y heridas, quemaduras, fracturas, constipación y reumatismo. Es­
tos indígenas tienen fama de grandes corredores; sus carreras tienen sig­
nificado religioso y las efectúan descalzos y semidesnudos. Al correr co­

men peyote que les aminora el dolor y aurnenta su resistencia. 
En la segunda mitad del siglo XIX, el uso del peyote se exten-
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dió al sur de Estados Unidos, mezclándose el peyotismo, en ocasiones, con 
la tradición cristiana. Sin embargo, algunas tribus indígenas afirman lle­
gar a Dios a través del espíritu del peyote y no a través de Cristo, pues 

afirman "estar exentos de culpa de 1 a muerte de Cristo" (Anderson, 1980). 

Usos medicinales~ peyote 
El peyote tiene acción narcótica. Entre algunos grupos indíge­

nas de Estados Unidos de América se ha reportado como eficaz antihemorrá­
gico y para el alivio de las malas ideas (evil thoughts) (Anderson, 1980). 

En México se considera al verbo "empeyotizarse" como sinónimo 

de automedicarse. Hay mexicanos que dicen haberse curado de la "cruda" 

después de haber empleado peyote tras haber ingerido alcohol. 
Varios grupos indígenas de México emplean el peyote como pro­

filáctico de varias enfermedades, pero los médicos blancos no le dan al 
peyote este valor de panacea (Anderson, 1980). 

Se ha empleado el peyote como tónico respiratorio (por conte­

ner anhalonina, que es uno de sus alcaloides) y también ha sido utiliza­

do con éxito en el tratamiento de cefalalgias y neuralgias. Se cree que 
puede constituir un buen sustituto de la morfina. Se ha empleado como 
antiespasmódico. Se considera como un posible estimulante cerebral y, por 

otra parte, se ha observado que presenta cierta acción antibiótica, expe­
rimentada en 18 cepas de la bacteria Staphylococcus aureus (la sustancia 
extraída de·r peyote y utilizada sobre la bacteria se denominó peyocactina). 

La mezcalina que contiene el peyote es un alucinógeno (Anderson, 1980) •. 
Además, el peyote ha sido considerado y recomendado como tónico cardíaco 

y, en México, ha sido empleado como tónico general (Martínez, 1969). 
Se han hecho numerosas investigaciones en psiquiatría respec­

to a la utilización terapéutica del peyote. La mezcalina ha mostrado un 
papel desinhibidor. Se ha observado, mediante empleo de peyote, un mejo­

ramiento en la relación paciente-médico y una mayor facilidad por parte 
del médico en algunos casos para analizar y combatir la enfermedad mental, 
éxito que se ha obtenido especialmente en las neurosis, aunque hay especia­

listas que afirman que la fe de los pacientes es lo que los cura en estos 

casos (Anderson, 1980). 
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Algunos efectos tóxicos ~peyote 
La bebida produce niuseas, cefalalgia y anyustia. Poster·iormen­

te se presentan euforia y alucinaciones, en especial visuales cromiticas. 

Psíquicamente aparecen un sentido de inmaterialización, desdoblamiento de 
personalidad y abstracción de tiempo y espacio. Muy cor,1únmente aparecen 

percepción vaga y amnesia (Diccionario Porrúa de Historia, Biografía y 
Geografía de México, 1971 ). Algunos autores consideran que el peyote o­

casiona alteración de la consciencia (Anderson, 1980). 
En pequeña cantidad, el peyote calma el cansancio 1.1uscular, la 

sed y el hambre. Posteriormente es cuando aparece la cefalalgia, así como 
depresión corporal y dolor en la región occipital. Se presenta también di­

latación pupilar, así como hiperestesia auditiva y olfativa, anestesia de 
la piel, vómitos y finalmente un marcado insm.inio; ademis disminuyen las 
contracciones cardiacas y awnenta la tensión arterial. Dosis elevadas au­

mentan la frecuencia respiratoria, puaiendo producir muerte por asfixia 

(Ruiz-Oronoz et~. 1971 ). , 
Es prooable que la mezcalina afecte la acción de la serotonina, 

importante transmisor del sistema nervioso central, así como alteraciones 
del metabolismo de la acetilcolina en el cerebro. Se supone que lá ctcción 
psicoactiva de la mezcalir1a puede deberse a su interferencia frente a un 
metabolito, lo cual necesita aún ser comprobado. Se ha observado un fuerte 

efecto inhibidor de la rnezcalina sobre la formación del huso mitótico 
(Anderson, 1980). 

Entre 1 as propiedades tóxicas del peyote se encuentra ta111bi én 
la de producir una congestión renal, que puede llegar a ocasionar una rup­

tura de capilares del riñón con subsecuente hemorragia renal. Unos de los 
primeros síntomas son un aumento en la sensibilidad al dolor, al contacto 
y a 1 a temperatura. Posteriormente puede producirse anestesia co111pl eta 

(Martínez, 1969). 

Grupos étnicos consumidores y_~ ubicación 9eogrifica 
El peyote es consumido por los huicholes de la Sierra Madre 

Occidental en Jalisco y Nayarit (Nahmad-Sittón et~., 1972). También lo 

consumen los tarahumaras de Chihuahua y los caras de Nayarit. En México 
la planta crece desde Sor.era y Tamauliµas hasta Zacatecas y Querétaro (Dic-

cionario Porrúa de Historia, Biografía y Geografía de México, 1971 ). 



-87-

Normas reguladoras ~ uso ~ peyote 
El uso del peyote en México fue prohibido en 1620 por la Inqui­

sición (Anderson, 1980). En México, actualmente la ley prohibe el cultivo 
de la planta (Diccionario Porrúa de Historia, Biografía y Geografía de Mé­
xico, 1971 ) • 

En la década de los sesentas, se restrinyió la venta de peyote 
en México, a pesar de lo cual se ha encontrado, después de esa décad~~en 

algunos mercados de hierbas medicinales. 
Composición química ~ peyote 
Hay más de 55 alcaloides diferentes en el peyote, basados 

en una estructura de anillo; son denominados feniletilaminas o i-
soquinolinas (Anderson, 1980). Entre los alcaloides del peyote más estu­
diados están los siguientes: peyotina en!:_. williamsii. En!:_. lewinii se 
han encontrado además de peyotina: mezcalina, anhalonina, anhalonidina, 
lofoforina y anhalaMina; contiene taMbién azúcar, materias gomosas y oxa­
lato de calcio (Martínez, lg69). 

El peyote presenta además algunas aminas alcaloidales y ami­
noácidos, pues se han encontrado, por ejemplo: succinimida, malimida, 
citrimida, los lactatos mezcalotarno y peyoglutamo, y otr·os conjugados con 
ácidos de Krebs (Anderson, 1980). 

La hoja de tabaco que fortalece a esta bebida contiene nico-
tina. 

Tesgüino de tallos de maíz 

Estudios etnobiológicos 
Hay un tipo de tesgüino que se elabora machacando tallos de 

maíz, que se mezclan con agua. La mezcla se hierve varias horas y al en­
friarse se le añaden diversas plantas catalizadoras, que proporcionan 
algunas propiedades al producto fermentado (Cruz-Ulloa y Ulloa, lg73; 
Pennington, 1963, 1969; Bye, 1979; Ulloa y Herrera, 1979, todas estas 

citas en Ulloa et~· 1987). 
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Vino de caña de maíz 

Proceso de elaboración 

Para la elaboración de esta bebida (llamada patcilia entre los 
tarahumaras) se muele caña de maíz (Zea mays) en un mortero; el jugo obte­
nido se deposita en una vasija y se deja fermentar. Posteriormente se en­
dulza con piloncillo (Moreno de los Arcos, 1975). 

Según Litzinger (1983), se puede producir un jugo fermentable 
a partir de tallos de maíz aún verdes; este jugo puede fermentarse direc­
tamente o hervirse hasta formar un jarabe, en cuyo caso se añade agua an­
tes de la fermentación del rnismo. 

El proceso tarahumara para elaborar este vino es a grandes 
rasgos éste: después de quitarles las hojas, los tallos de maíz se meten 
en un pedrejón hueco y se muelen con martillos de roble. Se exprime su 
jugo mediante un aparato inventado ex profeso denominado mabihimala, que 
consiste en una red te.ji da con fibras de soka (Yucca spp. ), red que se colo­
ca para que rodee a una estaca en cualquier extremo. Se colecta el jugo en 
la depresión de l~ roca y se tira el bagazo. 

El jugo se mezcla con agua y se tamiza en la canasta. Después 
se hierve un par de horas a fuego directo, junto con la raíz de gotoko 
(Leguminosae), previamente bien molida. Se deja enfriar la mezcla y se 

deja fermentar junto con cerca de un decalitro de maíz germinado como fermento. 
A veces sólo se emplea el contenido de la "olla hirviente" como único fer­
mento. El licor está listo para beberse en cerca de cinco días. 

El contenido de alcohol de la bebida es varible, sobre todo 
cuando se añade agua al jarabe de tallos de maíz antes de su fermentación. 

Grupos étnicos consumidores y su ubicación geográfica 
Este vino es actualmente elaborado por muchos pueblos aborí­

genes mesoamericanos. Su manufactura no se extiende más al norte del área 
de los pima-pápagos de Mesoamérica noroccidental. Se elabora generalmente 
al comenzar la cosecha de maíz tierno y puede continuar su producción 
hasta el fin de ésta (Litzinger, 1983). 
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DISCUSIÓN 

Una recopilación bibliográfica sobre bebidas alcohólicas no 
destiladas de México, además de conllevar implicaciones de tipo cultural 
y antropológico, prop6rciona datos relacionados con la alimentación de 
los pueblos que consumen estos productos. 

El ser humano a través de su historia sobre el planeta ha 
sostenido una difícil lucha por su existencia, que le ha llevado a co­
nocer las propiedades que posee, o efectos que provoca, la ingestión de 
una gran variedad de elementos que actúan en su organismo. Así es como 
se ha llevado a cabo la implantación de la cocina mundial, mediante .este 
tipo de experimentos incicados. Ello, naturalmente, implica una am­
pliación de conocimientos de tipo etnobiológico, cultural, antropológi­
co, histórico y médico, entre otros. 

El presente trabajo pretende auxiliar en un mejor conocimien­
to de la composición y, en ocasiones, también de las modalidades de prepa­
ración de las bebidas tratadas en él. Además de su enfoque biológico, pue­
de tener importancia en divulgación a nivel turístico, para promover el 
consumo de bebidas típicas mexicanas entre diversas poblaciones de México 
y del extranjero. 

En algunos casos existe el problema del secreto de fabricación, 
como se ha observado en ocasiones, por ejemplo para el caso del tepache, 
pues varias de las bebidas tratadas en esta tesis tienen implicaciones 
industriales o semiindustriales, además de las socioeconómicas. Así pues, 
la presente recopilación, además de tener implicaciones culturales a ni­
vel de divulgación, tiene cierta importancia en los terrenos económico e 
industrial, relacionados con la alimentación humana. En el aspecto médico, 
es necesario aclarar que Lluchos de los usos medicinales de estas bebidas, 
que indica la conseja popular, son de tipo e~pírico y no están comproba­
dos científicamente. 

Es pertinente aclarar que muchas de las bebidas mencionadas 
tienen una tradición que se remonta al siglo ~asado~ a las ipocas virreinal 
y Precortesiana, pero algunas de ellas ya no se preparan o no se tiene no­
ticia en la actualidad de su vigencia. 
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Algunas de estas bebidas se comenzaron a elaborar y a utili­
zar a partir de la Conquista, ya que contienen ingredientes que no exis­
t,an en M~xico antes de la llegada de los espaHoles al país. 

CONCLUSIONES 
l) Es de notarse que en algunas de las bebidas tratadas se igno­

ran aspectos de composición microbiana y química, lo que deja abierto el 
campo a la investigación científica. 

2) Es importante continuar el estudio de las bebidas alcohólicas 
fermentadas no destiladas indígenas de México porque constituyen parte de 
la alimentación, en muchos casos cotidiana, de las diversas etnias indíge­

nas o autóctonas, ~estizas o mixtas del país, la cual es conveniente evaluar 
tanto en los aspectos positivos corno en los negativos. 

3) El estudio de las bebidas seHaladas también es importante des-
de el punto de vista cultural, considerando sus enfoques social, económico 
y científico, pues engloba aspectos de tipo histórico, etnobiológico, an­
tropológico, microbiológico y químico, e incluso médico y profiláctico. 

4) La continuación de esta línea de investigación puede redundar 
en la obtención de fuentes alimenticias no convencionales (alimentos nue­
vos o alimentos del futuro), as, como en el mejoramiento de la vida humana 
en México, por ejemplo mediante el descubrimiento de nuevas medicinas, y 
un posible mejoramiento de los procesos de conservación de las bebidas 
fermentadas indígenas con miras a su empleo en mayor escala, lo cual con­
ducir,a a perspectivas de producción industrial con un consecuente benefi­
cio económico para las poblaciones indígenas y para el país. 

5) Aunque el empleo de muchas de estas bebidas ha sido tradicio­
nal en México desde hace siglos, es importante apoyar su uso, sobre todo 
en los casos en que su contribución como complemento dietético es impor­

tante. 
6) La bebida de mayor uso en México es el pulque. En la actuali­

dad inclusive se le enlata con fines de propagación de su consu1110. 
7) La bebida más tóxica es el peyote debido a que contiene más 

de 55 alcaloides, entre los que destacan los siguientes: anhalauiina, 

anhalonidina, anhalonina, lofoforina, mez~alina, nicotina j ,:ie_yotina. 
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8) De las bebidas analizadas en este trabajo, se ha visto que 
el tesgüino es la que contiene la mayor cantidad de proteínas. Se indica, 
asimismo, que otra de las bebidas: el pulque, contiene,entre sus aminoáci­
dos, al triptofano, el cual es esencial para el crecimiento de los anima­
les superiores y forma parte de las proteínas de éstos. 
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APENO ICE 

Nombres vulgares y científicos de plantas y hongos utilizados 
en la elaboración de las bebidas analizadas en la presente tesis (tomados 
de: Diccionario Enciclopédico Quillet, 1959-1960, y de Martínez, 1969). 

Acocote: Lagenaria siceraria (Mol.) Standley. 
Ajo: Allium sativum L. 
Almendra: Prunus amygdalus Hook. 
Anís: Pimpinella anisum L. 
Apio: Apium graveolens L. 
Balché: Lonchocarpus violaceus (Jacq.) D.C. (= .!:_. longisty­

llus Pittier). 

(Eng.). 

Rose. 

et Rose. 

Cabeza de viejo, sina o tuna barbona: Lophocereus schotii 

Canela: Cinnamomum zeylanicum Ness. 

Caña de azúcar: Saccharum officinarum L. 

Caña de Castilla: Arundo donax L. 

Capulin: Prunus capuli Cav. 
cardón o sahueso: Pachycereus pringlei (S. Wats) Britt. et 

Cardón espinoso: Pachycereus pectenaborigenum (Engelm.) Britt. 

Cebada: Hordeum vulgare L. 

Cebolla: Allium cepa L. 

Cidra: Citrus medica L. 

Ciruela, jobo u obo: Spondias mombin L. 

Clavo: Caryophyllus aromaticus L. (=Eugenia aromatica Baill.). 

Corozo o palma cohun: Orbignya cohune (Mart.) Dalgr. 

Coyol: Acrocomia mexicana Karw. 

Chichicquáhuitl o chichicuáhuitl: Garrya laurifolia Hartw. y 
Garrya ovata Benth. 
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Chile: Capsicum annuum L. 
Chirimoya: Annona cherimola Mill. 

Duraznillo: Opuntia leucotricha O.e. 
Durazno: Prunus persica L. 

Epazote: Chenopodium ambrosioides L. 

Fresa: Fragaria spp. 

Gobernadora: Larrea tridentata (D.C.) Cav. 

Gotoko: especie no identificada, perteneciente a la familia 

Guayaba: Psidium guajava L. 

Higo: Ficus spp. 
Josocola o papache: Randia echinocarpa Moc. y Sessé. 

Limón: Citrus limonia Osbeck. 

Maguey manso (especie de maguey pulquero): Agave atrovirens 
Karw. ex Salm. 

Mil l.). 

Maguey pulquero: Agave americana L. 

Maíz: Zea mays L. 

Agave ferox Koch. 
Agave hookeri Jacobi. 
Agave mapisaga Trel. 

Agave salmiana Otto ex Salm. 

Mandioca: Manihot esculenta Crantz. 

Manzana: Malus communis D.C. (= !i· pumila Mill. 

Mezquite: Prosopis juliflora (Swartz) D.C. 

Naranja agria: Citrus aurantium L. 

Naranja dulce: Citrus sinensis Osbeck. 

Nopal tapón: Opuntia durangensis Britt. et Rose. 

Ocotil: Acacia spp. (corteza y raíz). 
Pache: Randia watsonii Robinson. 

Palma silvestre: Phoenix dactylifera L. 

M. silvestris 



-101-

Palo de timbre: Acacia angustissima (Mill.) Kuntze (en casi 
todo México). Acacia riparia (en Sinaloa, Guerrero, San Luis Potosí y 
Yucatán). Inga spuria Humb. et Bonpl. (en Nayarit, Tamaulipas, Veracruz y 
Chiapas). 

Rose. 

Papaya: Carica papaya L. 
Pera bergamota: Citrus bergamia L. 

Peyote: Lophophora wi 11 i amsi i (Lem.) Coul ter. 

Pi mi en ta: Pi per ni grum L. 

Pino: Pinus spp. 

Piña: Ananas comosus L. 
Pirul: Schinus molle L. 

Pitaya agria: Machaerocereus grummosus (Engelm.) Britt. et 

Pitaya dulce: Stenocereus thurberi (Engelm.) F. Buxb. 

Plátano: Musa sapientum L. 

Roble: Tabebuia pentaphylla L. 

Saguaro o sahuaro: Carnegeia gigantea (Engelm.) Britt. et Rose. 

Saúco: Sambucus mexicana Presl. 

Sina: Rhathbunia alamosensis (Coulteri) Britt. et Rose. 
Tabaco: Nicotiana tabacum L. 

Tecuyaui o toloache: Datura meteloides D.C. 
Teonanácatl: Panaeolus sphinctrinus (Fr.) Quél. 

Psilocybe aztecorum Heim. 
Psilocybe caerulescens Murr. f. heliophila Heim. 
Psilocybe cubensis (Earle) Sing. et Smith. 
Psilocybe mexicana Heim. 
Psilocybe muliercula Sing. et Smith. 

Timbiriche o tumbiriche: Bromelia karatas L. 

Tlachicaquílitl (clachicaquelite o tlachicaquelite): Sonchus 
oleraceus L. 

Tuna cardona: Opuntia streptacantha Lem. 

Tuna pintadera: Opuntia orbiculata Salm-Dyck. 
Tuna tapona: Opuntia robusta Wendl. 
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Xixique: Agave ixtli (probablemente). 

Zarzamora: Rubus adenotrichos L. 

Zarzaparrilla: Smilax spp. 
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Nombres científicos y, en su caso, vulgares, de plantas y 
hongos utilizados en la elaboración de las bebidas analizadas en la 
presente tesis (tomados de: Diccionario Enciclopédico Quillet, 1959-
1960, y de Martinez, 1969). 

quero). 

Abelmoscus sp. 

Acacia angustissima (Mill.) Kuntze: palo de timbre. 

Acacia riparia H. B. K.: palo de timbre. 

Acacia spp.: ocotil. 

Acrocomia mexicana Karw.: coyol. 

Agave americana L.: especie de maguey pulquero. 

Agave atrovirens Karw.: maguey manso (especie de maguey pul-

Agave ferox Koch: especie de maguey pulquero. 

Agave hookeri Jacobi: especie de maguey pulquero. 

Agave ixtli Karw.: especie de maguey que corresponde quizá a 
la planta denominada xixique. 

Schuman. 

Agave mapisaga Trel.: especie de maguey pulquero. 

Agave salmiana Otto ex Salm.: especie de maguey pulquero. 

Agave sp.: maguey. 

Allium cepa L.: cebolla. 

Allium sativum L.: ajo. 

Ananas comosus L.: piña. 

Annona cherimola Mill.: chirimoya. 

Apium graveolens L.: apio. 
""lír'Oii1:us sp. 
Ar iocarpus fissuratus Schum.= Roseocactus fissuratus (Engelm.) 

Arundo donax L.: caña de Castilla. 

Brittonastrum sp. 

Bromelia karatas L.: timbiriche o tumbiriche. 

Buddleia americana L.: tepozán. 

Capsicum annuum L.: chile. 
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Cari ca papaya L. : papaya. 

Carnegeia gigantea (Engelm.) Britt. et Rose.: saguaro o sahuaro. 

Caryophyllus aromaticus L.(= Eugenia aromatica Baill.): clavo. 
Cinnamomum zeylanicum Ness.: canela. 
Citrus aurantium L.: naranja agria. 

Citrus bergamia L.: pera berga:nota. 

Citrus limonia Osbeck.: limón. 

Citrus medica L.: cidra. ------
Citrus sinensis Osbeck.: naranja dulce. 

Chenopodium ambrosioides L.: epazote. 

Chimaphila sp. 

Dasylirion sp. 
oatura meteloides D. C.: tacuyaui o toloache. 

Datura sp. 

Ficus spp.: especies de higo. 

Fragaria spp.: fresa. 

Garrya laurifolia Hartw.: chichicquáhuitl o chichicuáhuitl. 

Garrya ovata Benth.: chichicquáhuitl o chichicuáhuitl. 

Heliocarpus spp. 

Hibiscus sp. 
Hintonia sp. 

Hordeum vulgare L.: cebada. 

Hyptis sp. 

Inga spuria Humb. et Bonpl.: palo de timbre. 

Larrea tridentata (D. C.) Cav.: gobernadora. 

Lonchocarpus longistyllus Pittier (=L. violaceus (Jacq.) D. C.): 

Lophocereus schotii (Eng.): cabeza de viejo, sina o tuna 

Lophophora wi 11 i amsi i (Lem. ) Coulter.: peyote. 

Malus communis D. C. (= !:!_. pumila Mill. = ~· silvestris Mill.): 



espinoso. 

sahueso. 

-105-

Manihot esculenta Crantz.: mandioca. 
Mentha sp. 
1'tl:ITrcrrUa sp. 
Musa sapientum L.: plátano. 

Nicotiana sp.: tabaco. 

Opuntia durangensis Britt. et Rose.: nopal tapón. 

Opuntia leucotricha D. C.: duraznillo. 
Qpuntia orbiculata Salm-Dyck.: tuna pintadera. 

Opuntia robusta Wendl.: tuna tapona. 

Opuntia sp.: nopal. 

Opuntia streptacantha Lem.: tuna cardona. 

Orbignya cohune (Mart.) Dalgr.: corozo o palma cohun. 
Pachycereus pectenaborigenum · (Engelm. l Britt. et Rose.: cardón 

Pachycereus pringlei (S. Wats) Britt. et Rose.: cardón o 

Panaeolus sphinctrinus (Fr.O QuAl.: teonanácatl 

Penstemon sp. 

Phaseol us mete a lfei Hoot y Standl. 
Phaseolus sp. 

Phoenix dactylifera L.: palma silvestre. 

Pimpinella anisum L.: anís. 

Pinus spp.: especies de pino. 

Piper nigrum L.: pimienta. 

Plumbago sp. 

Polypodium sp. 
Prosopis juliflora (Swartz) D. C.: mezquite. 

Prunus amygdalus Hook.: almendra. 

Prunus capuli Cav.: capulin. 

Prunus persica L.: durazno. 

Psidium guajava L.: guayaba. 

Psilocybe aztecorurn Heim.: teonanácatl. 
Psilocybe caerulescens Murr. f. heliophila Heim.:teonanácatl. 

Psilocybe cubensis (Earle) Sing. et Smith.: teonanácatl. 
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Psilocybe mexicana Heim.: teonanácatl. 

Psilocybe muliercula Sing. et Smith.: teonanácatl. 

Quercus sp.: encino. 

Randia echinocarpa Moc. y Sessé.: josocola o papache. 

Randi ª· 1 aevi gata Standl • : sapuche. 

~sp. 

Randia watsonii Robinson: pache. 

Rhathbunia alamosensis (Coulteri) Britt. et Rose.: sina. 
Rubus adenotrichos L.: zarzamora. 

Saccharum officinarum L.: caña de azúcar. 

Sambucus mexicana Presl.: saúco. 

Schi nus mo 11 e L.: pi rul. 

Selaginella sp. 

Smilax spp.: especies de zarzaparrilla. 
Sonchus oleraceus L.: tlachicaquilitl, clachicaquelite o 

tlachicaquelite. 

Spondias mombin L.: ciruelo, jobo u abo. 

Stenocereus thurberi (Engelm.) F. Buxb.: pitaya dulce. 
Stevia serrata Cav. 
Stevia spp. 

Tabebuia pentaphylla L.: roble. 

Tagetes sp. 

Zea mays L.: maíz. 
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