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RESUMEN

Desde épocas prehispanicas se ha incurrido en México al empleo
e ingestion de bebidas alcohdlicas no destiladas con fines diversos, entre
los mas importantes los relativos a la religidn y a la medicina, e in-
cluso con fines profildcticos y de incremento de Ta longevidad humana.

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

Respecto a Tos estudios etnobioldgicos, en el caso de las bebi-
das tratadas en esta tesis, se sefialan sus procesos de elaboracidn y usos
atribuidos, as? como los grupos &tnicos consumidores.

En cuanto a la composicién microbiana para cada bebida se
presenta un acopioc de datos diferente.Aun cuando algunas de ellas son de
gran importancia socioecondmica nacional, hay casos en los que el estudio
microbioldégico s6lo se ha iniciado desde hace apenas unos cuantos afios.Hu-
bo casos en los que no se halld dato alguno a este respecto.

En cuanto a los andlisis quimicos de estas bebidas se tiene la
misma situacion que para los estudios microbioldgicos. Estos estudios revis-
ten especial importancia debido al extenso uso de estas bebidas,tanto entre
grupos indigenas como entre los mestizos.

Las bebidas tratadas en el presente trabajo se clasificarcn 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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INTRODUCCION

En la presente tesis se analizan 76 bebidas alcohdlicas me-
xicanas no destiladas, entre las que se encuentran principalmente el pul-
gue y otras bebidas extraidas de varios tipos de vegetales mediante inci-
sidén y succidn, como son, por ejemplo, la tuba, que se extrae al cortar
las inflorescencias de palmera cocotera, asi como otras clases de bebidas
de palmas.

Este trabajo consiste en el analisis y discusidén, con base en
una revisidén bibiiografica,del estado actual de la investigacidn en el
campo de las bebidas indigenas alcohdlicas no destiladas de México.Este a-
ndalisis puede relacionarse con ia produccidn alimentaria ya que en el futu-
ro podrian modificarse los procedimientos de elaboracidn de las bebidas me-
xicanas,tomando en cuenta el vasto alcance de la inventiva humana para apro-
vechar mejor los recursos empleados en su alimentacin y bienestar, pues la
alimentacidn serd, durante la existencia de la humanidad, un factor decisi-
vo para la adecuada orientacidn de la cultura. Los objetivos de esta tesis
son contribuir a conocer mejor las costumbres tradicionales y ancestrales
mexicanas, que todavia pueden ser observadas en la actualidad. Debido a
que México es un pais multiétnico,reviste gran importancia para la identidad
nacional la contribucidn de los factores culturales indigenas en el campo
de la alimentacidn cotidiana. Es necesario defender los valores propios en
contraposicidn a intereses ajenos a la nacidn, sobre todo en lo gque respec-
ta a 1a alimentacidn; hace falta el establecimiento de mayores garantfas pa-
ra el campesino, pues lo mismo que en cualquier otro pais del mundo,la fuen-
te primordial de la alimentacidn de l1os 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 biologo. :

lLa alimentacidon es un importante aspecto de la cultura de un
pueblo y muestra ademas profundas implicaciones sociales., E1 estudio de los
alimentos y bebidas tradicionales contribuye a ampliar el conocimiento so-
bre las plantas utilizadas en su elaboracidn, y el papel que desewpefia ca-
da uno de sus ingredientes.

E1 uso de bebidas fermentadas conllaeva un importante papel en
1a vida ritual y religiosa del pais, ademas de ser en muchas ocasiones un
componente importante en la dieta diaria entre los grupos sociales de bajo
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nivel econdmico.
En el presente trabajo se incluyen tablas (apé&ndices) con los
nombres vulgares y ciontificos de las plantas utilizadas en 1a elaboracidn

de las bebidas tratadas.

Concepto de fermentacidn

La palabra fermentacidn proviene del latin fervere que signifi-
ca hervir,por el aspecto que presentan las cubas de vino al estarse efec-
tuando el proceso de ferientacion en ellas, convirtiéndose el aziicar pre-
sente en alcohot y gas (002). E1 gas carbdnico que se desprende de estas
cubas ¢s 1o que Tes da el especto de recipientes con liquidos en ebullicion
(Ruiz-Castaneda,1962).

Generalidades acarca de 1a fermentacidn alcohdlica

La fermentacidn alcohdlica es el proceso mediante el cual se
hidroliza el azlcar para formar anhidrido carbénico y alcohol etilico,
proceso que se efectlia en ausencia de oxigeno libre (JOrgensen,1959).

Alcohol es palabra arabe que significa '"un polvo finamente des-
menuzado". Parece que Paracelso, en el siglo XVI, aplicd el concepto de al-
cohol al alcohol etilico (del griego aether=aire, y xylos=madera o substan-

cia).
fsta es la ecuacidn original enunciada por Gay-Lussac para la
fermentacidn alcohdlica:
C]2H24012 —— 4802 + 4C2H50H

En 1828, esta ecuacion fue transformada por Dumas y dou-
1lay en la actual:

CGHTZOG —— 200, + 2C2H50H
La fermentacidn alcohdlica mas frecuente es producida por-leva-
duras del género Saccharomyces.

En 1858, Traube sefiald que la fermentacidn se originaba por ac-

cion de una substancia l1lamada fermento, hallada en las levaduras. En 1897,
Biichner separd este fermento por primera vez y lo denomind zimasa. Algo mas
tarde, Albert efectud la investigacidn de un polvo fermentativo 1lamado zi-
mina, obtenido a partir de levaduras nwuertas por acetona. Asi, se demostrd
que las responsables de la fermentacién no son las levaduras en si,sino las
enzimas contenidas en su protoplasma celular (Jorgensen,1959).

En relacidn con la fermentacibén alcoh4lica,la bebida mis estu-
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diada de las concernientes a la presente tesis es el pulque {Herrera,1953;
Ruiz-0Oronoz,1953;Gongalves de Lima,1975; Sanchez-Marroquin,1979;U17ca ¥y
Herrera, 1976-1982; Guerrero-Guerrero,1985},

Antecedentes histdricos de la fermentacidn y principales apor-
taciones a la elaboracidn de bebidas alcohdlicas,con especial énfasis en

las no destiladas

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

Es posible que nunca se sepa con certeza cuando realizd el
hombre por primera vez una fermentacidon alcohdlica mediante Tevaduras, 1o
que se remonta seguramente a varios milenios antes de Cristo. Ya la Biblia
(Gén.IX,21.Sagrada Biblia,1970.Editorial Catdlica,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 fa-
cilmente con microorganismos, incluyendo levaduras, y a que la temperatu-
ra ambiental donde crecen las vides es favorable para la fermentacidn. Se
cree, con cierta autoridad, que la regidon donde se elaboraron los prinmeros
vinos fue la de los actuales valles de los rios Tigris y éﬁfrates, en lo
que hoy corresponde a Armenia e Irak. Por otra parte, parece ser que en
Egipto se inicid la produccidn de cerveza de 5 000 a 6 000 afios aC {Hu-
ber, 1926 y Corran,1975,en Rose,1977)}.

La primera persona que observd al microscopio una levadura fue
Antoine van lLeeuwenhoek, en Holanda, quien 1o hizo en gotas de cerveza fer-
mentada (Chapman, 1931, en Rose, 1977). A partir de 1837 aparecieron las
primeras publicaciones que relacionaron la fermentacidn alcohdlica con la
actividad de las levaduras (fendomeno que fue explicado en ese tiempo por
Cagniard-Latour, Schwann y Kiitzing,investigando independientemente).
Schwann, en 1837, supuso que la levadura era el agente causal de la fer-
mentacion, denominandola Zuckerpilz, nombre que después origind el de
Saccharonmyces ("hongo del azlcar"). Louis Pasteur definid la situacidn con
dos publicaciones principales: una en 1866 y Ta otra en 1876. Este investi-
gador concluyd que la produccidn de fermentaciones se debia a Ta accidn de
levaduras en condiciones de anaerobiosis (explicitamente ausencia de aire),
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siendo la fermentacion el procegb’d€~conversi6n de azicar en etanol y bidxi-
do de carbono (Rose, 1977).

En 1897, Tos hermanos Buchner y Hahn descubrieron que la fermen-
tacidon se debia a la accidn de substancias contenidas dentro de las cé&lulas
de las levaduras y,posteriormente,fueron establecidas las bases de la gené-
tica de las levaduras por Oivid Winge, en Copenhague (Rose, 1977}.

Con respecto a las bebidas alcohdlicas no destiladas, origina-
rias de América, son de gran importancia las bebidas insalivadas. La sali-
va humana era utilizada para elaborar bebidas alcohdlicas, aplicando masti-
cacidn. Asi,la saliva humana era un componente fundamental en estas bebidas
y facilitaba la fluidificacidn de materias primas de naturaleza amilacea,
asT como su sacarificacion., Segin Bemfeld et al. (1948) (Gongalves de Lima,
1975),1a enzima #X-amilasa de la saliva humana es activa a pH entre 3.8 y
9.4, con su actividad optima a pH de 6.9. Su temperatura Ooptima de activi-
dad es de 40°C.

Kreipe (1967) ha sefialado que en 1a sacarificacidn de substan-
cias amilaceas para la preparacidon de alimentos fermentados se utiliza una
enzima que transforma el almiddon en dextrinas (fluidificacidn), mientras
que la Q-ami]asa conduce la degradacidon hasta maltosa {(Gongalves de Lima,
1975).

Las enzimas hidrolizantes del almiddn estan ampliamente distri-
buidas entre los seres vivos. Segin Pazur (1965,en Gongalves de Lima,1975),
hay cuatro grupos de amilasas: ©L-ami tasas, ﬁaam11asas, glucoamilasas y
oligosacdrido-hidrolasas. Las glucoamilasas son sobre todo de origen micro-
biano. Las ¢‘-amilasas se encuentran virtualmente en toda célula viva y
pueden convertir el almiddon en aziicares reductores. Las ﬁ-amilasas,existen-
tes principalmente en drganos vegetales (especialmente en granos sin ger-
minar) (Kellin y Hartree, 1948,en Gongcalves de Lima,1975), hidrolizan has-
ta maltosa las cadenas externas de la molécula de almiddn, permaneciendo
sin hidrolizar las uniones o<-D-(1-»6), 1o que origina una acumulacion de
dextrinas. Las glucoamilasas y las oligosacarido-hidrolasas estdn presen-
tes en microorganisuosy en células animales; hidrolizan completamente el
almiddén y los oligosacaridos,respectivamente,hasta D-glucosa. La anila-
sa salival es capaz de romper los enlaces e<-1-4 glucosidicos de manera a-
leatoria,excepto en @1 caso de la maltosa (Widdar, 1971, en Gongalves de
Lima, 1975), produciendo una demolicidn de las cadenas lineales largas de
amilosa en una iezcla de glucosa y maltosa, .mientras que en las ramifica-
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das (amilopectinas) existen enlaces =<-1-6 glucosidicos, halldndose presen-
tes isomaltosa y oligosacaridos, que contienen enltaces resistentes al ata-
que enzimatico {(Banks et al., 1967,en Gongalves de Lima, 1975).

Aspectos histdricos sobre las plantas utilizadas para la ela-
boracidn de bebidas alcohélicas no destiladas en América (Weaver, 1981)

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

Los prineros mesoamericanos conocian el maguey y sabian el mo-
mento en que la planta era mas dulce (al acercarse la muerte del vegetal)
para usarlo como material comestible y destinado a la fermentacidn. Antes
del afio 3 000 aC ya se habia domesticado el acocote en Mesoamérica. En lo
relativo al maguey (Agave spp. ), se cree que alrededor de 700-900 dC (peri-
odo clasico tardio) es posible que los teotihuacanos practicaran la extrac-
cidn de savia para obtener aguamiel y producir pulque. Ya antes de 900 dC
se habia representado en la piramide de Cholula (Puebla,México) una espe-
cie de ceremonia social de bebida de pulque donde se ven unos personajes

que servian la bebida a la vez que la consumian (F.Muller, comunicacidn
personal a Weaver en Weaver, 1981).

Wilkerson (1980, en Weaver, 1981) sugiere que la bebida del
puique revestia un papel importante en el ritual del juego de pelota en
E1 Tajin, Veracruz, Mexico. Este juego ritual puede haberse realizado pa-
ra tratar de promover 1luvias y de asegurar buenas cosechas (Weaver, 1981).

Se infiere,a partir de informacidn del siglo XVI, que en el pe-
riodo clasico la agricultura maya se dedicaba principalmente al cultivo de
maiz, chile y arboles frutales {(Landa, siglo XVI, en Weaver, 1981). En la
época de la Conquista, Landa (op.cit.) sefiala que existian en México casas
con jardin, donde se cultivaban, entre otras frutas, papaya y manzana, y
que se utilizaban algunas abejas sin aguijdn para la elaboracidn de miel;
ademas,ya se elaboraba la bebida 1lamada balché (Weaver, 1981).

Desde los tiempos prehispznicos ya se efectuaba la peregrina-
cibn por peyote a San Luis Potosi (Weavzr, 1981).

E1 maiz domesticado (Zea ways) aparecid alrededor del afio
5 000 aC (Weaver, 1981).
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Antecedentes histdricos acerca del consumo de bebidas alcohdli-
cas en Mesoamérica (Litzinger, 1983)

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

Taylor {1973, en Litzinger, 1983) indica que habia tres patro-
nes de bebida en el Nuevo Mundo a la llegada de los espafioles: La bebida
individual diaria, restringida a Tos altos rangos sociales,como 1a noble-
za ¥y los héroes. Otro patrdn 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
Tos niveles sociales. Una tercera categoria era la bebida comercial,que te-
nia lugar en los mercados donde habia comercio de bebidas. En ellos se im-
plicaban, segiin se piensa, brindis rituales y otras ceremonias asociadas
con las transacciones comerciales. Podian, segln Taylor, afadirse dos cla-
ses mas 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 regidn andina de Sudamérica (Cutler y Cardenas, 1947, en Litzinger,
1983). Otro patrdn de bebida era el empleo de 1a bebida medicinal, o sea,
el empleo de bebidas alcoh6licas como medio para la ingestidn de preparados
medicinales con hierbas.

Debido a la carencia de tecnicas de conservacion, fa bebida de-
bia efectuarse cerca del sitio de produccidn o en el sitio mismo. De las
sefiales de embrijaguez, el estupor de embriaguez y el vomito podian haber
sido deseables en el Nuevo Mundo. Aunque se sabe que los romanos estimula-
ban el vomito en lugares especiales 1lamados vomitorios, no habia paraielo
europeo en relacidon al rito del vOmito que se practicaba extensamente en
América, donde también se aplicaban enemas intoxicantes {(De Smet, 1981, en
Litzinger, 1983). E1 empleo de bebidas alcohdélicas como medic para la ad-
ministracidn de plantas medicinales durante ceremonias curativas en América
era comparable con el empleo de hidromieles herbales, cervezas y vinos en
curopa y Asia.
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Observaciones acerca de aditivos ewpleados para elaborar algu-
nas bebidas concernientes al presente estudio

En la presente tesis se hace wencidon de algunos ingredientes
que se utilizan como sazonantes de algunas bebidas senaladas en &sta. En-
tre estos sazonantes tienen un papel importante los chiles {(frutos de
Capsicum spp. ).

En relacidn con los chiles, se han efectuado algunos estudios
sobre su accion o efectos fisioldgicos en el ser humano. Blumberger y
Glatzel (1965, en Gongalves de Lima, 1975) pudieron observar una fuerte
accidn estimulante de la secrecidn salival al ingerirse chiles.

Respecto a Ta importancia fisioldgica del condimento wencio-
nado, Canzler y Glatzel (1965, en Gongalves 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, 1o que indica un posible estimulo adrenocortical.

Los condimentos, segin advirtid Glatzel (1966, en Gongalves
de Lima, 1975), desde la remota antigliedad han formado parte de la ali-
mentacidn y la farmacopea, dependiendo sus efectos de la dosis y de la
forma de aplicacion. Estos efectos bueden estar relacionados con la fi-
siologia alimentaria y, con frecuencia, se aprovechan en farmacologia.

Justificacign moral de la tesis

En la presente tesis, como se verd, no se pretende hacer u-
na induccidon a la embriaguez ni una apologia de ésta.

i.a bebida moderada de alcohol estd justificada aun en las Sa-
gradas Escrituras, en el Ultimo versiculo del Libro Segundo de 1os Maca-
beos (2 Mac. 15, 40, Sagrada Biblia, 1970, Editorial Catdlica, EUA), y
cuando se sefiala el primer milagro realizado por Cristo, que fue el de
convertir agua en vino,en Cand de Galilea (Jn. 2, 1-10. Sagrada Biblia,
1975,Editorial Catolica,EUA), asi como el sefialamiento de Cristo en la
Oltima Cena en relacidn a que el vino que se usé en esa ocasidn se tran-
substancid en la sangre de Cristo que seria derramada para remision de
los pecados (Mt. 26, 27-29,Sagrada Biblia, 1970, Editorial Catdlica, EUA).
AsT pues, actualiente en el sacrificio de la misa son consagrados pan y

vino en el mismo sentido en gue Cristo Yos utilizd en l1a O01tima Cena pa-
ra jndicar dque &stos eran, respectivamente, su cuerpo y su sangre, Ello



s

no lo considera el pueblo catdlico @nicamente, sino también otras reli-
giones 0 sectas crictianas.
E1 problema del alcoholismo es severo pues esta enfernedad da-
fla, en ocasiones seria y permanentemente,la salud de quien la padece, a-
si como la productividad economica y social. Este problema en general no
se trata con detalle en el presente estudio, pues se aborda en trabajos
abocados expresainente a &1.
BEBIDAS ANALIZADAS

Bebidas con frutos

Cotonche _

Antecedentes historicos

La bebida es de origen prehispanico.3egn Diguet (1928, en U-
110a y Herrera, 1976-1982) se elabora desde hace unos dos mil afos.
Estudios etnobioldgicos
Etimologia gglknombre

El wrigen de este sustantivo es desconocido, aunque existen
varias suposiciones. AsT, por ejemplo, Ulloa et al. (1987), afirman que en-
tre Tos nahuas la bebida era conocida como nochoctli, que significa vino
de cacto (segiin R.Martin del Campo, la palabra nahuatl nochtli significa
tuna, es decir, fruto de Opuntia spp.,comunicacion personat , 1977.Segun
Gongalves de Lima, 1978, la palabra nahuatl octli significa vino). En el
Diccionario Porrila de Historia, Biografia y Geografia de México (1971) se
afirma que Ja palabra colonche proviene del ndhuatl coloa= encorvar (el
que encorva a la gente, por su accién embriagante).

Proceso de elaboracién

La bedids Namada coluncae se obtiene por fermentacidn del ju-
go de las tunas o frutos de varios nopales (Opuntia spp. ), principalmen-
te de las especies QOpuntia leucotricha DC {durazniilo), 0. orbiculata
(tuna pintadera), 0. robusta (tuna tapona) y 0. streptacantha (tuna cardo-

na) (Ulloa y Herrera, 1578).

El procedimiento que se sigue para preparar la bebida en la ac-
tualidad es en esencia el wismo que se ha seguido por siglos. Las tunas son
peladas y machacadas (Ulloa et al., 1387). En el Diccionario Porria de His-
toria, Biografia y Geografia de México (1971) se nenciona que las semillas
de l1as 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 dias. A veces
se aflade colonche viejo o tibicos como indculo para acelerar la fermenta-
cidn (los tibicos son masas gelatinosas formadas por bacterias y levadu-

ras que se desarrollan en agua endulzada con piloncillo o con azdcar mo-

rena, segin indican Ulloa y Herrera, 1978).

En ocasiones, con el objeto de acelerar 1a fermentacidn, en
lugar de afiadir colonche viejo se afaden al 1iquido en proceso fermenta-
tivo cascaras de tunas, que contienen tibicos, los cuales, segiin Lutz
(1398, 1899, en Ulloa y Herrera, 1978), constituyen el inbdculo de micro-
organismos {bacterias y levaduras) que llevan a cabo la fermentacidn del
colonche en unas cuantas horas. E1 colonche de pocas horas de fermenta-
cidon es una bebida dulce, gaseosa, de sabor agradable, ligeramente buti-
raceo, mas al pasc de los dias su sabor se torna acido, debido a la pro-
duccion de acidos orgariicos y entonces se desecha (Diguet, 1928, en Ulloa
y Herrera, 1978).

Grupos &tnicos consumidores del colonche y su ubicacidn geo-

grafica

El colonche es consumido por algunos grupos indigenas de las
regiones aridas del noroeste de México, como los tarahumares de Chihuahua
y los yaquis de Sonora {(Ulloa et al., 1987). Las tunas que 1o originan se
producen también en San Luis Potosi, Zacatecas, Guerétaro y Guanajuato,
cuyos municipios de Ocempo, San Felipe, San Diego de 1a Unidn, San Luis
de la Paz y Dolores Hidalgo exportan parte de su produccidn (Diccionafio
Porrua de Historia, Biografia y Geografia de México, 1971). E1 colonche
también es consumido por mestizos de Zacatecas {(Ulloa y Herrera, 1978).



Tabla 1.Composicion microbiana del colonche

Bacterias:
Bacilos no identificados, que forman en medio V8 agar colonias amarilientas,viscosas (Ulloa y
Herrera, 1978).

Levaduras:
Candida valida (Leberie) van Uden y Buckley

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

Torulopsis taboadae (Ulloa y Herrera, 1978)

_OL_
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Composicidn quimica del colonche

S610 hay un estudio reportado acerca de la composicidn quimica
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; protei-
nas, 0.31; en mg %: calcio, 16; fosforo: 34; hierro, 2.36; tiamina, 0.01;
riboflavina, 0.02; niacina, 0.18; vitamina C, 6.2. A partir de este anali-
sis se observa que el colonche es mas pobre en algunas vitaminas que el
pulque (U1loa, 1981).

Bebidas de origen prehispanico,utilizadas en el siyglo XVIII,

{y algunas todavia utilizadas en la actualidad), elaboradas con frutos
Chicha

Se elaboraba con agua de cebada (Hordeum vulgare), pifia {Ana-
nas spp. ) y masa de maiz prieto {Zea mays). Se dejaba acedar cuatro dias
y entonces se le agregaba dulce, clavo (Caryophyllus aromaticus=tugenia a-
romatica) y canela (Cinnamomum zeylanicum). Se dejaba fermentar cuatro di-

as antes de bebersz (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 molia y se ponia a fermentar con agua y panocha hasta que to-
mara fuerza. La bebida era colada para beberse (Moreno de los Arcos, 1975).
0bo (hobo o jobo)
Bebida mexicana propia de la é&poca virreinal. Se bebia en
México e el siglo XVIII. Se componia del fruto del obo (Spondias mombin),

al que se incorporaba agua, pudiendo afadirse ademas piloncillo para su
fermentacidon (Diccionario Porria de Historia, Biografia y Geografia de
México, 1971;Moreno de 1os Arcos, 1975).

{*): (sic) es una anotacidon proveniente del latin que se usa para
indicar que se estd indicando textualimente una palabra o un parrafo tal y
como se encontrd en el original,y que en dicho original consulitado hay po-
siblemente uno o varios errores,
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Saguaro o sahuaro

Bebida de origen prehispanico. Se elabora con frutos de diver-
sas cactaceas: Pachycereus pringlei (carddn o sahueso}, Pachycereus pecten-

aborigenum {cairddn espinoso), Stenocereus thurberi (pitahaya dulce), Car-

negeia gigantea (saguarc o sahuaro), Machaerocereus grummosus (pitahaya a-
gria), Lophocereus schotii (tuna barbona, sina, cabeza de viejo) y Rhath-
bunia alamosensis (sina) (Sanchez-Mejorada, 1982).

Los frutos de las cactdceas mencionadas todavia se utilizan ma-
chacados, mezclados maduros y verdes, junto con el zumo o jugo y puestos
en ollas de barro para su fermentacion (Felger y Moser, 1974).

A mediados de julio, los papagos (indigenas del Golfo de Cali-
fornia en los estados mexicanos de Sonora, Sinaloa y Nayarit,segin 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, asi
cowo la fabricacion del jarabe y del vino. La fabricacidon del vino se e-
fectla incluso hasta el momento en que se cosechan los Ultimos frutos y
se bebe 1o Gltimo del jarabe reducido a su minima expresidon al no vender-
se a los maricopa o yavapai. En poco tiempo se consumen grandes cantidades
de vino. La comunidad papaga completa se inveolucra en la elaboracidn del
vino. Se organiza con un cabecilla que con frecuencia es el director de
1a comunidad, cuatro hombres que vigilardn las ollas durante la fermenta-
cidén y un grupo de cantantes, bailarines y misicos, que generalmente su-
man 16. Hay otras personas que son empleadas como mezcladores, mensaje-
ros y aguadores (Litzinger, 1983).

Lumholtz (1902, en Litzinger,1983) da como tiempo de fermenta-
cidén dos dias, sirviéndose el vino al tercer dia. Castetter y Bell (1937,
en Litzinger, 1983) establecen 72 horas para la fermentacidn completa.

Los padpagos mantienen la misma velocidad de fermentacién y la misma tempe-
ratura en su vino, haciendo que todas las ollas terminen la fermentacidn
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 wezclada con agua; la pulpa se tawiza y se
pone a fermentar en una olla, sin agregar agua (Felger y Moser, 1976, en
Sanchez-Mejorada, 1982). Durante la preparacidon de la bebida se forma una
espuma en la olla que se pasa a otra olla. La ferilentacion dura varios
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dias. Se supone que en la espuma que se forma en las ollas se hallan Jos
microorganismos fermentadores y de ahi la importancia de la espuma en la
elaboracidn 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 afia-

den flores secas de saguaro (Carnegeia gigantea), que se gueman al agre-

garse. Esto se oprime alrededor de 1a olla con el fin de sellarla.
Usos diversos del sahuaro

E1 sahuaro contiene alcaloides, aunque parece que los indige-
nas no To utilizan como droga. E1 vino ha sido empleado en rituales de la
ceremonia de la Tiuvia (Harshberg, 1926; Felger y Moser, 1974; Bruhn,
1975, en Sanchez-Mejorada, 1982).

Hay evidencias del empleo de la bebida con fines ceremoniales
desde cinco milenios antes de Cristo (Gonzdlez-Quintero, 1972, en Sanchez-
Mejorada,1982}).

Grupos &tnicos consumidores y su ubicacidn geogréfica

E1l saguaro es consumido por los seris de Sonora (Felger y Mo-
ser, 1974). Los papagos 1o denominai navai't (Litzinger, 1983) y emplean
Ta bebida alcohdlica de las especies mencionadas,excepto de Pachycereus
pectenaborigenum,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).

Composicidon quimica del sahuaro

La bebida contiene alcaloides. Su contenido de alcohol es peque-
fio cuando se afiade agua para elaborarlo.

Se utilizaba en México en el siglo XVIII.E1 zumo de la manzana
(Malus communis o de 1a pera bergamota (Citrus bergamia) se extraia con u-
na prensa y se ponia 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. E1 zumo de todo
tipo de tuna (frutos de Opuntia spp. ) se ponia en infusidn con ciscaras
de timbre (Acacia angustissima). No se endulzaba (Moreno de los Arcos,
1975).
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Tepache

E1 tepache es una bebida fermentada refrescante, de consumo
general en sléxico, de origen desconocido, aunque se sabe que se remonta a
la época prenispanica (Herrera y Ulloa, 1978; Ulloa, 1981).

Con respecto a la etimologia del sustantivo tepache, existen
diversas suposiciones. Se piensa que su significado es el de bebida de
maiz (del nahuatl tépiatl). Se cree que el nombre puede provenir del na-
huatl tepiatzin (de tépitl= variedad de maiz, 1lamada asi, y atl= agua o
bebida), o del! ndhuatl tepachoa= moler o prensar algo con una piedra
(Santamaria, 1942, 1959, en Herrera y Ulloa, 1982; Cabrera, 1974, en He-
rrera y Ulloa, 1982).

Hay diversas maneras de preparacion de tepache, aunque la mas
conocida no es con maiz, como se efectuaba originalmente, sino con frutas
como pifia (Ananas spp. ),manzana (ﬂglgilggggggiS),naranja (Citrus aur an-
Eigﬂ) y otras, que se ponen a fermentar con azicar morena o piloncilio en
barriles de madera llamados "tepacheras", tapados con tela de manta de
cielo. Tras algunos dias de fermentacion la bebida es refrescante y de sa-
bor dulce y agradable; despu@s se agria su sabor y se torna embriagante o
se avinagra (Herrera y Ullca, 1978).

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

Grupos &tnicos que utilizan a bebida y su ubicacidn geogra-

E1 tepache es una bebida embriagante de origen prehispénico
que se utiliza aln 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 pdpagos. Es utilizado principalmente por
algunos indigenas, quienes lo utilizan entre comidas, diariamente o en
fiestas religiosas (Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973).

o



Tabla 2. Composicion microbiana del tepache

Bacterias:

Bacillus graveolens Meyer y Gottheil (posible sindnimo de B. megaterium de Bary)

Bacillus subtilis (Ehrenberg) Cohn (Ulloa et al., 1987)

Levaduras:

Candida queretana Herrera y Ulloa (Herrera y Ulloa, 1978).Hacen falta estudios sub-
secuentes para dilucidar si esta especie corresponde 0 no a C. boidinii Ramirez- Gowez (Bar-
nett, Payne y Yarrow, 1979, en Herrera y Ulloa, 1982). Se registrd por primera vez en la
bebida a Pichia membranaefaciens Hansen (Herrera y Ulloa, 1982). Tawbién se hallaron pre-
sentes Saccharomyces cerevisiae Meyen ex Hansen y Torulopsis inconspicua Lodder y Kreger
van Rij (Herrera y Ulloa, 1978)

-Gi-



-16-

Tepache de ciruelas pasadas (sic)
Se ponfan estas ciruelas (Spondias mombin) en infusidén con agua

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

Tepache de jobo

Para elaborar esta bebida se fermentaban en olla frutas 1lama-
das jobos (Spondias mombin), también denominadas ciruelas, junto con pilon-
cillo. Para mayor actividad se le afiadia la raiz del arbol 1lamado xixi-
que que parece ser un saguey {probablemente sea Agave ixtli) (Moreno de
los Arcos, 1975).

Tepache de timbiriche

Se elabora con la fruta de nombre timbiriche (Broinelia karatas)

utilizidndose sus vainas, pequefias y blancas.y con pepitas; las vainas se
machacan y se echan en agua a fermentar. Se cuala y no se le anade dulce,
pues ya lo contiene el fruto (Moreno de los Arcos, 1975).

Tibicos y tepache de tibicos
Probablemente los tibicos coitenzaron a usarse en Méxjco desde
Ta 8poca prehispanica.
l.a etimologia 421 sustantivo tibicos permanece en la obscuridad,
aunque se sabe que dicho noiure,que es el aplicado en México,no proviene
de la lengua ndhuatl,pues en dicha lengua no existe el sonido de 1a le-
tra b (Moreno y Diaz, 1932; Ruiz-Oronoz, 1932). Hay quienas llaman a los
tibicos "algas marinas". En Oaxaca se les da el nombre de granillo (Ulloa
y Herrera, 1981; Estrada-Cuéllar, 1985).

Generalidades sobre tibicos

Ward (1892,en Estrada-Cu@llar, 1985) establecid una similitud en-
tre la fermentacidn producida por los tibices y la que se produce en cer-
veza de jengibre en Inglaterra (Estrada-Cuéllar, 1935).

En 1926, Holman y Meekelson (en Mascott y Terrés, 1952) sugi-
rieron el término sinergismo para designar la accidn conjuata de los mi-
croorganismos en un medio de carbono con desprendimianto de gas. Este e3
el caso de los tibicos, que define de manera mas correcta la interaccion
o asociacidn de los wmicroorganismos que los constituyen, siendo mads pre-
cise que el término de simbiosis ya que la relacion zn cuestidn es una se-
cuela quimica en la que el beneficio de una especie o compromete al de la
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otra (Mascott y Terrés, 1952).

Ruiz-Oronoz (1932) indicd que: "el tibico es originario de nues-
tro pais; crece sobre Tos articulos de diversas especies de Opuntia 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 fermentacidn activa del medio, produciendo un liquido de o-
lor penetrante, sabor acido y color amarillento, conocido con el nombre de
vinagre de tibico, muy empleado en aconomia doméstica. Tambiés se emplea
para elaborar bebidas refrescantes.Dejando el 1iquida fermentado en repo-
so durante cierto tiewpo, se nota la formacidon en su superficie de zoo-
gleas de color blanco puro que encierran enormes cantidades de bacilos y,
un nimero wenor, de levaduras."

Mascott y Terrés {1952) , con base en muestras de tibicos ob-
tenidas del Mercado de 1a Herced, Cd. de México, comentd: "se da el nom-
bre de tibicos a las zoogleas usadas para fermentar jugos azucarados de
frutas como la pifia, y obtener la bebida conocida como tepache de tibicos
y, asimismo, un vinagre con una concentracidn menor a la que se obtiene
por las bacterias acéticas. Se supone que los tibicos se forman en el te-
pache de pifia (tepache de tibicos) cuando &ste 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 ltimas proceden de otras que en medio propicio
se reprodujeron activamente, como lo hicieron sus predecesoras, y asi suce-
sivamente."

Al comenzar a establecerse los tibicos en el medio adecuado,
1o primero que se observa es un velo superficial transparente y delgado
que engruesa al proseguir la fermentacidon. 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 fermentacidon (Mascott y Te-
rrés, 1952).

Segin Mascott y Terrés {1952) los tibicos son zoogleas o masas
gelatinosas compactas, de color blanquecino o amarillento, translicidas u
opalescentes, atravesadas finamente con vetas irregulares y de tamafio va-
riable, desde unos pocos milimetros hasta uno o dos centimetros. Se desa-
rrolian en articulos y frutos de nopales, en jugos de frutas, como la pifia
y en agua endulzada con piloncillo o azlicar morena.
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Horisberger (1269, en Estrada-Cuéllar, 1985} hizo una resena
de estudios efectuados en Europa sobre el tibi {nombre extranjero de los
tibicos) en afios anteriores a su reporte.

Moinas et al., (1980) vieron la asociacidn entre levaduras y
bacterias que constituyen los tibicos como una simbiosis mutualista, aun-
que ya se ha sefalado que el término mas adecuado para describirla es el
de sinergismo {(Holman y Meekelson, 1926, en Mascott y Terrés, 1952). Es-
te tipo de asociacidn 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 aziicar y
producen alcohol; las bacterias oxidan el alcohel para dar acido acético,
ademds de otros productos secundarios (Hoiman y Meekelson, 1926, en Mas-
cott y Terrés, 1852).

Los tibicos fermentan el sustrato que se les presenta, sobre
tocdo si contiene sacarosa (Estrada-Cué@llar, 1988),

En México y en Europa la fermentacion efectuada por tibicos
se realiza a tewperatura ambiente y no se sigue ninguna técnica higiénica
aespacial (Estrada-Cu&llar, 1985).

Uno de los paTses que mds elaboran tibi es Suiza; Hesseltine
(1965, en Estrada-Cuéllar, 1985) citd que el tibi era una bebida acida,
maderadamente alcohdlica, preparada en ese pais, en el cual, su proceso de
elaboracidn, segin 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 fermentacidon, el tiquido estd lis-
to para su embotellamiento. Hesseltine sefiala que l1os tibi son granos
translicidos de 1 cm de diametro, cerosos y de consistencia flexible. Es-
te autor halld sem gjanza entre esta fermentacidon y la de la cerveza de jen-
gibre de Inglaterra (Estrada-Cuéllar, 1985).

Estructura de 105 granos de tibicos

Los tibicos estan constituidos por bacterias y levaduras,que
son responsables de 1a fermentacidn 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 pifia, 10s constituyentes micro-
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bianos de 21los podrian ser variables, segiin los sustratos.

Es en Europa, particularmente en Suiza, donde se han efectuado
estudios quimicos, microbioldgicos y estructurales acerca de los tibi (Es-
trada-Cuéllar, 1985).

Horisberger (1969, en Estrada-Cu&llar, 1985) publicd estudios
acerca de Ta estructura de las dextranas de los tibicos, asi1 como del com-
plejo tibi, como 1o 1lamd, el cual produce un polisacdrido constituido so-
lamente por D- glucosa. Menciona con base en sus resultados, que Daker y
Stacey {1938, en Estrada-Cu&llar, 1985) estudiaron una dextrana del tibi,
constituida principalmente por D{(1~6) glucopiranosil; la dextrana es in-
soluble y es producida por el complejo tibi (especificamente por Lactoba-
cillus brevis ).

Moinas et al. (1980) dilucidaron la estructura de los granos
de tibicos. Medianté—ﬁgz}oscopia de luz y electrdénica de transmisidn y de
barrido, establecieron que los tibicos estan constituidos por una capa ex-
terna compacta y una estructura interna esponjosa. La capa externa esta
densamente poblada por lactobacilos, estreptococos y levaduras embebidos
en la dextrana descrita en 1969 por Horisberger, y que es generada por el
lactobacilo que &1 sefiala. Mediante tincidn especial se vio que las dex-
tranas son mas abundantes en la capa interna. Este analisis se efectud
mediante el proceso de fisidn de un grano de tibico. La fisidn se deter-
mina por la presidn interior de CO2 que aparece durante la fernentacidn y
cuya presencia ahueca los granos. Moinas et al. (1980} citan ademds que
Porchet (1934) y Stadelmann (1957) seiialaron que Tos granos de tibicos
son de forma irregular,con diametro maximo de 8 a 10 mm. Estas observa-
ciones se basaron en interesante fotomicrografias realizadas con técnicas
modernas de tincidon y de congelacidn ,que permitieron una observacidn en
detalle de la organizacidn estructural de un grano de tibico, de Tas dex-
tranas y de los microorganismos gque constituyen esta asociaciOn biolégi-
ca.

Usos de los tibices

En relacidn al colonche, bebida autdctona mexicana, obtenida
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por fermentacion del jugo de tunas de varias especies de nopales (Opuntia
spp.) (Ulloa y Herrera, 1978), Lutz (1898, 1899, en Ulloa y Herrera,
1981) atribuydé esta fermentacidén a la accion combinada de una bacteria y
unz levadura, que se hallan en Tos cuerpos gelstinosos que é1 1lamd ti-
bi (masas blancas o zoogleas, globulosas, translicidas, semejantes a gra-
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 produccidn de vinagre de tibicos se emplean tibicos, pi-
loncillo, pifia y cascaras de platano (Mascott y Terrés, 1952).

En México los tibicos se usan en general a nivel doméstico
(U1loa y Herrera, 1981); algunas personas beben el vinagre de tibicos con
1a intencidn de reducir de peso, de combatir la arterioesclerosis y de
prevenir algunos males cardiacos (Saint-Phard-Delva, 1984).

con el fin de emplear los tibicos para la produccidn de pro-
tejnas utilizables en la alimentacion, Saint-Phard-Delva (1984) menciond
que en los paises en vias de desarrollo, como México, existe fuga de di-
visas por importacidn de granos y ademas declard que, en dichos paises,
el hombre consume mayor cantidad de granos que de carne, ocasiondndose a-
si un déficit de proteina animal en su dieta. Sefiald, asimismo, que el em-
pleo de desperdicios celuldsicos con el fin de obtener proteinas animales,
ocasionaria una mayor disponibilidad de proteina animal, amén de otras im-
plicaciones favorables del orden econdmico. Estos efectos se pueden obte-
ner utilizando desperdicios azucarados de frutas. Este autor hizo hincapié
en el posibie empleo de desperdicios de platano maduro, los cuales en Mé-
xico se ha estimade que son considerables. E1 trabajo que Saint-Phard-
Delva presentd, tiene el objetivo de aprovechar la capacidad de fijacion
de nitrdogeno de tres cepas de bacterias aisladas de 1os tibicos, empleén-
dolas sobre desperdicios de platano maduro (que son muy adecuados para
ser fermentados por su alto contenido de azicares), con el fin de elevar
el contenido de proteina de estos desperdicios, mediante fermentacidn s6-
lida, considerando que mediante el almacenamiento en silos (ensilaje) au-
menta el contenido de proteinas en el platano maduro entero, mientras que
en el verde se ha observado que disminuye.
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Utilizando platano maduro integral, se encontrd una metodolo-
gia para awsentar por fermentacidon sdlida el contenido de proteinas de
desperdicios de esta fruta con objeto de obtener un alimento des-
tinado a animales monogdstricos (Saint-Phard-Delva, 1984).

Se hallaron dos posibilidades de enriquecimiento proteinico de
los desperdicios de platano maduro: a) fermentacidon de platano integral
sin indculo y suplementado con sales minerales ENH4)2 504] y b) inocula-
cion de platanc con una cepa bacteriana fijadora de nitrSgeno aislada de
Tos tibicos. que corresponde a la especie Klebsiella oxytoca (Herrera et
al., 1985).

Herrera et al. (1985) aislaron dos cepas bacterianas de tibi-
cos, que identificaron como Klebsiella oxytoca (Fligge) Lautrop, capaces
de crecer en medios libres de nitrégeno atmosférico. Comparando Ta 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 nitrdgeno, se registrd, en orden decre-

ciente, la siguiente clasificacidon seglin la actividad de dicha enzima (fi-

jacion de nitrdgeno): en primer lugar Azotobacter sp., segundo y tercer lu-
gares las dos cepas de Klebsiella oxytoca aisladas de los tibicos, en cuar-
to Tugar la cepa Beijerinckia indica y en quinto lugar la zooglea original

(Herrera et al., 1985){(7abla 3),

Tumbiriche (o timbiriche)

Esta bebida se elaboraba mediante 1a fermentacidn de la fruti-
11a de nombre timbiriche (Morenc de los Arcos, 1975), que es Ta frutilla
de Bromelia karatas ..

Vino de capulin (Prunus capuli)

Bebida propia del México antiguo,empleada aln actualmente.

Grupos étnicos consumidores

El1 vino de capulin es elaboradoc por los totonacos (Bruman,
1940),tarahumares (Pennington, 1963) y tepehuanos (Pennington, 1969;es-
tas tres citas en Litzinger, 1983).

Vino de ciruela amariltla, jobo o jocote

Estudios etnobiolbdgicos

Generalidades
Los jocotes son &rboles semicaducifolios de zonas calidas y hii-



Tabla 3. Composicidn 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, B. subtilis
(Ehrenberg) Cohn, Escherichia coli (Migula) Castellani y Chalmers.y Proteus vulgaris Hauser. Mascott
y Terrés (1952) encontrd Corynebacterium e indicd que la bacteria de los tibicos,aislada y denomina-
da por Lutz Bacillus, no podia ser de este génerv,pues Lutz sefiald que esa bacteria era Gram - y )
Bacillus es Gram + . Hesseltine (1965) encontrd a Betabacterium vermiforwe (Ward) Mayer. Horisberger
(1969) identificd en tibicos a Lactobacillus brevis (Orla-Jensen) Bergey et al. y a Streptococcus
lactis (Lister) Lohnis. Herrera et al. (1985, comunicacidn personal de T.Herrera, 1987) encontraron
dos cepas de Klebsiella oxytoca (Flugge) Lautrop (esta informacidn se halla también en Herrera et al,

1985 citada en Ta literatura de la presente tesis).

Levaduras:

Se ha hallado a Saccharomyces radaisii Lutz (1898,1899).Ruiz-Oronoz (1932) describid a Pichia radai-
sii {Lutz) Ruiz-Oronoz. Moreno y Diaz (1932) ais1d y describid a Saccharomyces ellipsoideus Meyen ex
Hansen. Mascott y Terrés (1952) aisl0 y describid a Pichia chodati (Zender) Dekker var. trumpyi (Zen-
der et Bevan) Dekker, asi como a Saccharomyces oviformis Osterwalder. Saccharomyces intermedius Han-
sen fue hallada en 1965 por Hesseltine. Horisberger (1969) encontrd a Saccharoityces cerevisiae Meyen
ex Hansen. Estrada-Cu&llar (1985) encontrd en tibicos a Brettanomyces interiledius {(Krumbholz et
Tauschanoff) van der Walt et van Kerken y a Saccharomyces cerevisiae Meven ex Hansen.

* Toda la literatura de esta Tabla, excepto Herrera et al.,1985, se consultd en Estrada-Cuéllar, 1985.
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medas,adaptados también a areas semisecas de México. Crecen a altitudes
comprendidas entre 1 500 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 etnobioldgicos

Los cactos columnares de pitahaya estan mds ampliamente distri-
buidos que los de sahuaro. Los grupos &tnicos que los utilizan preparan
con ellos vino de la misma manera que el sahuaro de los papagos,aungue
el significado no es tan fuerte en el sentido religioso. E1 cacto mds im-
portante de este grupo es Lemaireocereus thurberi, la pitahaya dulce. La
pitahaya agria, tambié&n 1lamada pitahaya barbona (Lophocereus schotii)
tiene dos estaciones de fructificacidon, 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, warchiros y seris. Los pimas, cahitas y seris consideran a la
pitahaya dulce como superior al sahuaro para la elaboracidn de vino. Los
pimas, cahitas y seris utilizan frutos de otros cactos columnares para
preparar vino. Como ejemplo estdn los cardones (Pachycereus pringlei, P.
pectenaborigenum y otras especies del mismo género), plantas muy exten-
didas en Mesoamérica (Litzinger, 1983).

Vino de guayaba
Lumholtz (1902, en Litzinger, 1983) reportd que los arbustos
de guayaba (Psidium guajava) eran utilizados por los huicholes para la e-

laboracion de este vino.

Vino de palmas silvestres

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

La especie de pifia mas importante es Ananas comosus, la cual
se propaga originalwente de manera vegetativa a partir de algunas varie-
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dades seleccionadas. La porciénvque se utiliza para la elaboracidn de vi-
no es la inflorescencia fusionada (de flores que forman el fruto compues-
to, sorosis, 1lamado pifia); no se ha descrite el proceso implicado para
la elaboracidn de vino (Litzinger,1983).

Vino de salico
Entre los grupos étnicos consumidores se cree que los pimas u-
tilizan frutos de salco (Sambucus mexicana) para elaborar un vino muy in-

toxicante. Se considera que el uso de las bayas de sailico y de algunas uvas
americanas puede ser el resultado de un contacto temprano con los espafio-
les (Litzinger, 1983). '

Vino de sopa agria (Litzinger, 1983)

En Mesoamérica (asi como tambi&n en América Central y en Suda-
mérica) este vino se elabora con plantas del género Annona. La especie mas
importante para la elaboracidn de este vino en Mesoamérica es Annona che-
rimola (chirimoya),as7 como A. muricata y A. reticulata (ilama o anona co-
lorada). Hay también especies silvestres de Annona. E1 vino de estas plan-

tas se elabora en las areas tropicales de tierra baja de Mesoamérica.

Grupos étnicos consumidores

- Este vino 1o elaboran en el limite norte indigenas del area
huasteca en la costa del Golfo de México. En la parte central de México
1o elaboran los nahuas y sus vecinos.

Vino de vainas de mezquite

Generalmente se muele la fruta en un wortero de piedra, madera
o tierra, hasta constituir una especie de pulpa. Para utilizar mortero de
tierra, se cava en el campo un hoyo de unos 30-40 cm de diametro, de un
metro o mas de profundidad. Se colocan en el hoyo vainas maduras de mezqui-
te*y se muelien 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 l1os primeros
pufiados de vainas. La pulpa se mezcla después con agua en una canasta es-
pecial o en una olla de ceramica y se deja fermentar. También puede her-
virse hasta forwar 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 siglec XIX quien escribid que muchos grupos aborigenes a
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lo largo de la costa occidental del Golfo de California y en el valle del
Rio Colorado usaban el wmortero de tierra.

Las vainas de mezquite eran utilizadas muy probablemente en Me-
soamérica desde tiempos remotos para elaborar vino. Son ricas en carbohi-
dratos y tienen algunas proteinas {Felger y Moser, 1971, en Litzinger,
1983). Pueden ser sustituto del maiz en la alimentacidn (Litzinger, 1983).

Este vino se produce tanto por pueblos no agricultores como por
pueblos sedentarios y agricultores. A la llegada de los espafioles 1o pro-
ducian los pimas,bpata-jovas, cahitas, cacatecas, guachililes, pames y
jonzas (Bruman, 1940, en Litzinger, 1983). La mayoria de los elaboradores
lo preparaban cuando no eran aseguibles las tunas u otros frutos de cactos
(Litzinger, 1983) (* Mezquite: Prosopis juliflora).

Bebidas de corteza

Balché
Estudios historicos

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

La apicultura fue extensamente practicada en Mesoamérica des-
de tiempos prehispdnicos (Bruman, 1940; Schwartz, 1948, en Litzinger,
1983). La miel tenfa un papel primordial en la economia de algunos pue-
blos aborigenes. Bruman {1940, en Litzinger, 1983) citd la segunda carta
de Cortés a los reyes de Espafia en que anot6 que la miel y el jarabe de
pulque, asi como el jarabe de tallos de maiz se vendian 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 1a prepara-
cién del balché.

Estudios etnobioldgicos

El nombre balché es el sustantivo maya con el que se conoce
la corteza del arbol Lonchocarpus violaceus (Jacq.) D.C. (= L. longisty-
1lus Pittier), material con el que se prepara la bebida que recibe el
mismo nombre. Este sustantivo designa también a un lugar de Yucatan don-

de hay una piramide en ruinas. Significa arbol oculto (Schwarz, 1942, en

Gongalves de Lima, 1975).
Al balché se le denomind ci [Bj,] en el drea maya,Ccomo nom-
bre genérico,y balché& como nombre especifico (Barrera-Vasquez, 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 ceré;gl
nial. tstos personajes participaban en la elaboracidon del balché (Barrera-
Vasquez, 1948, Gongalves de Lima, 1975, ambas citas en Gongalves de Lima,
1978). El trabajo de recoleccidn de cortezas se consideraba sagrado y era desconocido por
el vulgo, S6lo 1o realizaban y 1o comprendian 1os hmenes (brujos mayas
de culto agricola) (Barrera-Vasquez, 1948, en Gongalves de Lima et al.,
1975).

Segin el Chilam Balam, los efectos embriagantes del balché
posibilitan el contacto con lo divino. Tambi@n, en el Chilam Balam, se equi-
para al arbol productor de la corteza balch& con la divinidad, con los
tunes (piedras labradas, o sea la historia grabada) y con los kanes (pie-
dras preciosas, los dias wayas), todo lo representativo de la civiliza-
cidon de los mayas (Gongalves de Lima, 1975).

Segitn Landa (sin fecha, en Gongalves de Lima, 1975) el arbol
de Ta corteza del balché estd cerca de convertirse en una planta domésti-
ca, indispensable en 21 ritual, para plantarse en las proximidades de las
moradas, debido a su caracter protector inmediato, o a través del vino sa-
grado que se le extrae, convirtiéndose en una planta ruderal en el area de
influencia Maya, 1o que demuestra claranente su importante posicidn etnobo-
ténica.

En algunos jeroglificos antigucos se identifica al balché con
Ta cera de abejas, ya que &stas toman parte en su preparacion {(Gongalves
de Lima et al., 1975).

Proceso de elaboracidn

Los iayas actuales en Yucatadn 1laman al balché:pitarrillg,y no
To utilizan con fines profanos. Lo elabora un Ah Men y en su preparacién
se emplea agua 'virgen" (Suhuy, sin fecha, en Gongalves de Lima, 1978)
(agua que no ha sido vista por la mujer y gue se recoye en cenotes secre-
tos) {Gon¢alves de Lima, 1978).

E1 etndlogo Thompson (poco antes de 1930, en Gongalves de Lima
et al., 1975) describié el proceso de elaboracion del balcié. Indicd que
se prepara con miel de abejas silvestres (Melipona sp,){en Gongaives de
Lima, 1978) y empleando cortezas {no wadera) de L. Tongistyllus. Se lavan

las cortezas y se dejan secar el mayor tiempo posible. Thompson (fecha ci-
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tada) wenciona gue muchos ancianos que elaboran la bebida yuardan las cor-
tezas ya secas, por varios ieses. Para utilizarlas, las desmoronan con un
artillo de piedra y las colocan en un vaso con parias iguales de miel y
agua, dejando fermentar 1a iezcla por un periodo de cuatro a seis dias,
después del cual ésta se puede beber. Es una bebida ceremonial del grupo
soma-haoma sen la cual el elemento fortificante es el que sirve como indcu-
lo o “cura magica"; las funciones de la bebida son cerenoniales (Gongalves
de Lima et al., 1975), usos que parecen no haber cambiado en la actualidad.

Schwarz (1942, en Gongalves de Lima et al., 1975) observd la
preparacion de balché en la ciudad maya de Cham-Kom. Cuatro trozos de
corteza del &arbol L. longistyllus ,de unos 33 cm de longitud,se apilan y se
colocan en una jarra con dos jicaras de agua y una taza de miel. La mezcla
se deja reposar tres dias y se prueba para establecer su calidad, afiadién-
dole nds miel de ser necesario y aguardando a que adquiera un color amari-
11o. Asi, al afiadir mayor concentracidon de azicar, aumenta su contenido de
alcohol.

Los lacandones de Naha {Litzinger, 1983) mezclan agua y sustra-
to (generalmente miel) en el recipiente de fermentacién o canoa, en la cual
se resanan 1os hoyos gue 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 palilios de arboles 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-
did el volumen de 2 canoas y en una fue de unos 592 litros y en otra de
aproximadamente 1 088 litros. Para la adicidon de agua, se emplea la vasi-
ja de u lakil Bol {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 1i-
tros) para tandas pequefias, 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 medira el vino al consumirse en la "casa de Dios".

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

To cual es variable. El color de la mezcla parece ser de importancia empi-
rica para determinar la cantidad de miel usada. La miel se mantiene en la
casa ceremonial, pues es articulo sagrado. Cada medida de miel es vaciada
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y mezclada individualmente. E1 recipiente con que se mide l1a miel se la-
va cuidadosamente con agua antes de usarse. No debe desperdiciarse ni u-
na gota de miel. Se puede emplear también cafia de azlcar, aunque es mis
dificil de preparar. E1 balché se prepara poco después de la salida del
sol. St se emplea cafa de azucar, generalmente un dia antes de la elabo-
racion de la bebida un grupo de hombres ira a una milpa a cosechar la ca-
fia. 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 mafiana. Comenzando antes de que salga la luz,
dos o tres hombres cortan los tallos en dos y les sacan la cascara con

un machete. Despu@s se colocan en la canoa y se muelen con una rano de
wadera de arbol de Lonchocarpus. Los tallos se machacan en pedazos finos
y se mezclan con agua en una batea grande de metal. E1 agua se pasa a la
tina o batea desde el u lakil Bol. E1 liquido se pasa por un cedazo de te-
1a de algoddn otra vez al u lakil Bol antes de depositarse en la canoa.
Ni la wmezcla de agua con miel ni la de aziicar con agua se hierven antes
de la fermentacidn.

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 canca. Segin el volumen
de la canoa, se emplea una cierta cantidad de corteza (balché&) hasta 1le-
nar flojamente la canoa. Se afladen pequeiios palos de Lonchocarpus. La pre-
paracidén dal balché toma varias horas, completandose hacia la mitad de la
mafana. La fermentacidn toma 15-20 minutos para llegar a su velocidad
maxima. De Ta hora 14 a la 16 se quita 1a espuma de la canoa, 1o que se
acompana con un rito.

Algunas abejas y avispas pueden dejar su aguijdn en la bebida
{Litzinger, 1983).

Usos ceremoniales del balché

Barrera-Vasquez (sin fecha, en Gongalves de Lima, 1978) indica
que el balché se emplea en ritos agricolas, en aspersiones "en la tierra
hacia los cuatro puntos cardinales, para purificar, dandoselo 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) probd balché ligeramente mds alcohdlico que el actual. An-

tiguamente, el "recipiente divino" del dios K'ayyum tenia un papel impor-
tante en las ceremonias. Varones jovenes tocaban el tambor a ritmo firme

y apresurado; de otros, se esperaba que cantaran y bailaran al unisono.

En ceremonias de bebida de balché en la casa de Dios o tem-
plo, generalmente el duefio de la tanda de balché pedird a uno o dos in-
dividuos su asistencia, no debiéndose exceder ese nimero pues se rompe-
rian ciertos tabiuies rituales. E1 duefo y los ayudantes toman cada uno tres
granos de maiz de un luyar 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 1o hacen sobre los utensilios a utilizar en la
casa de Dios. Después se coloca una hoja de platano en el extremo sur de
Ta canoa y se deja salir la espuma del balché. Sobre dicha hoja se habian
puesto los granos de maiz que ya habian sido utilizados. También se pue-
den agregar tabaco, chiles y otras plantas. Se hacen meditaciones y can-
ticos. Después el duefio de la tanda de balché entierra 1a hoja de platano
junto a una vasija de Dios, de la deidad lacandona de Ta 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 filtima copa de balché& y consumirla,
las tiras de corteza de Lonchocarpus se quitan d2 la canoa, se llevan a la
casa de Dios y se cuelgan en una cuerda en las vigas centrales. Los pali-
tos pequefios son reunidos y 1llevados a su lugar de almacenaje. lLa 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-
cidn, 0 bien durante los meses de jnvierno.

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

reconocida por su duefio.
S61o howbres adultos participan en beber balché& en la casa de
Dios, donde no pueden beberlo las mujeres.Ellas se relinen en casas que se
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haltan 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 sefialado (Gongalves de Lima, 1975) el descubrimiento en
la miel de abeja de cierta actividad antibacteriana de origen enzimatico,
actividad que se ha atribuido al perdxide de hidrdgeno, el cual se presen-
ta s6l1o en mieles diluidas de abeja (White y Subers, 1954, en Gongalves
de Lima, 1975).

Segun Kabelik (1967, en Gongalves de Lima, 1975) toda miel ge-
nuina es en primer lugar bacteriostdtica, de accidn contra hongos levaduri-
formes menor que contra bacterias. Se considera (Gongalves de Lima, 1975)
que la miel contiene substancias bactericidas provenientes tanto de las
abejas como de las plantas que ellas utilizan, y se nienciona el importante
papel que ha tenido 1a miel como agente propiciatorio de conservacion de
cadiaveres desde la antigiiedad remota (Gongalves de Lima, 1975); ademds se
sefiala el empieo de 1a miel para la preparacidn de recetas en el antiguo
Egipto, ¥ su uso como vehiculo en Sumeria, hace mas de 4 000 afios, para
facilitar la absorcion de la mezcla de ingredientes de medicinas.

En 1a India (Surahmanyan et al., 1955, en Gongalves de Lima,
1975) se destacan los siguientes buenos efectos de la miel: alivio de la
sed, disolucidn de flemas, antitoxico, contra hemorragias, diabetes, le-
pra {infecciones bacterianas y viricas), vémito, diarrea, asma y bronqui-
tis, asi como vehiculo de varios medicamentos, considerandosele capacidad
de combinacion benéfica con principios activos, ademds de potenciar su e-
fecto.

E1 empleo medicinal de 1a miel de abeja se remonta a antes de
2 000 afos aC (Gongalves de Lima, 1975).

Anchieta (1560, en Gongalves de Lima, 1975) menciond el uso de
1a miel de abeja para curar heridas. Las propiedades terapéuticas de Ta
miel de abeja se pueden atribuir a diversos factores fisicoquimicos y
biolbgicos, como su alta concentracidon de azlGcares (elevada presidn osmod-
tica) y acidez (valor de pH). El1 efecto de 1a miel como inhibidora de al-
gunos microorganismos fue demostrado por Dold et al. (sin fecha, en Gon-
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calves de Lima, 1975} , considerando como responsable a una substancia samjante a una ha-
1lada en saliva y en secreciones bronquiales y nasales. Posterioruente se
publicd el resultado de las observaciones de Dold y Knapp (sin fecha, en
Gongalves de Lima, 1975) sobre la accidn nodificadora e inhibitoria de 1la
miel de Apis contra Corynebacterium diphtheriae (Kruse) Lehmann y Neumann.
Por su parte, Dold y Witzenhausen (1955, en Gongalves de Lima, 1975) han
observado un efecto inhibidor de 1a miel de diversas procedencias contra

varias especies bacterianas y, en menor medida, contra Saccharomyces ce-
revisiae, lo cual puede, en parte, explicar la lenta fermentacidn de la
hidromiel durante la fabricacidn del balché. Como ya se menciond, esta
accidn antimicrobiana de 1a miel puede atribuirse, al menos parcialmente,
¢ la produccion de perdxido de hidrdgeno (HZOZ)' Este compuesto se produ-
ce por el sistema glucosa-oxidasa que posee 1a wmiel. E11o 1o demostraron
experimentainente White et al. (1963, en Gongalves de Lima, 1975). Lavie
(1960, en Gongalves de Lima, 1975) adwitid l1a presencia en la miel de di-
versas substancias antimicrobianas y de un compuesto relativamente termola-
bil, extraible con &ter. Warneck y Duisberg (1958, en Gongalves de Lima,
1975) demostraron una correlacidn entre la accidn antimicrobiana y la can-
tidad de sacarosa. Se notd una acidez total mayor en wmieles de iMelipona
quadrifasciata y de Trigona spp., que en miel de Apis mellifica, 1o que
justifica Ta singularidad de la estabilidad del producto de las dos pri-
meras especies de abejas, a pesar del contenido de agua relativamente al-
to (Gongalves de iima, 1975).

En Sudamérica ain actualmente se emplean algunas mieles de a-
beja como medicamento eficaz contra infecciones cutaneas y de Tas mucosas
(Gongalves de Lima, 1975},

E1 balché se utilizaba como purgante, para arrojar Tombrices
por la boca, asi como para producir robustez y frescura en los ancianos
(Landa, 1566, en Gongalves de Lima et al., 1975).

E1 indculo de esta bebida, que es el correspendiente al ocpa-
t1{ del pulque, se considera medicinal contra las infecciones microbianas.
se le ha considerado agente exorcizante y como una substancia capaz de iu-
pedir la desviacion de un proceso normal.Este inSculo es de origen vegetal.

E1 balchd contiene substancias con accidn antimicrobiana ha-
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cia gérmenes Gram positivos. Esta accidn se ha encontrado en extracto me-
tandlico de tallo de Lonchocarpus violaceus (designadas BCC); los extrac-
tos metandlicos de cortezas de raices de dicho drbol (designados RCR) tu-
vieron una accidn contra especies de Bacillus, Micrococcus y Sarcina, ac-
tividad que ‘se presentd mas marcada con BCR, los cuales tambi&n mostraron
actividad débil contra Brucella suis, B. abortus, Mycobacterium 607 y M.

smegmatis, mientras que el extracto BCC fue mas activo contra Yos repre-

sentantes del género Mycobacteriun.

En BCR se halld una masa blanca cristalizada, con punto de fu-
sion de 75°C, designada como el antibidtico longistilina A; asimismo, se
encontrd la longistilina C, con punto de fusidn de 99 a 100°¢, que es tam-
bién antibidtico. Se encontrd ademas el antibidtico longistilina D, con
punto de fusidn de 89 a 91%.

En extractos brutos de cortezas de L. longistyllus, se ha ob_

servado una discreta actividad antitumoral, en tumores sensibles de car-
cinoma de Ehrlich y de carcinoma 180.

Grupos &tnicos consumidores del balché y su ubicacidn geogra-

fica

En la actualidad el balché se consume por mayas de 1a peninsu-
la de Yucatan y por lacandones del estado de Chiapas (Gongaives de Lima,
1978).

Composicién microbioldgica del balché

fa miel de las abejas Melipona de Brasil contiene levaduras
osmofilicas o sacarotolerantes. En las paredes del recipiente del Dios
del vino 0 u lakil Bol ,se han encontrado multitud de cdlulas viables de
Saccharomyces cerevisiae (Gongalves de Lima, 1975; Litzinger, 1983).

Composicidn quimica del baiché

Nogueira-Neto (1953, en Gongalves de Lima, 1975) presentd el
siguiente andlisis quimico (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 brasilefias contienen un residuo seco
inferior al 65%, asi como una relativa pobreza de nutrimentos fundamen-
tales de tipo mineral (Gongalves de Lima, 1975).
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Thompson (1972, en Gongalves de Lima, 1975) sefiald que la cor-
teza de balché& puede ser sazonante que proporcione sabor y aroma caracte-
risticos a 1a bebida, y que contenga alguna substancia farmacoldgicamente
activa propiciadora del efecto embriagante del etanol.

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

En especias de Lonchocarpus se encuentra el isoflavonoide ro-
tenona, 1o cual hace a estas especies importantes para la produccidn de
pesticidas e insecticidas. Entre los pueblos aborigenes de Centro y Sudamé-
rica, Lonchocarpus es bien conocido como pesticida (Higbee, 1957, en Lit-
zinger, 1983). Tambi&n se han encontrado en L. violaceus substancias: fe-
ndlicas identificadas come hidroxiestilbenos de las cortezas (Delle Mona-
che et al., 1977, en Litzinger, 1983). Estos compuestos son antimicrobia-
nos, especialmente contra bacterias Gram negativas. L. violaceus silvestre
es tan fuerte que enfermaria a las personas que bebieran vino fabricado
con ella {Litzinger, 1983).

Emboden (1979, en Litzinger, 1983) sugirid que los compuestos
fendlicos del balché eran tdxicos para los humanos. La rotenona y los com-
puestos fend8licos relacicnados con ella son tdxicos para toda forma de vi-
da, pues interfieren con la transferencia de electrones a través de membra-
nas, aunque no todas las c&lulas pueden absorber la rotenona. Saccharomyces
cerevisiae no es afectada por pajas concentraciones del compuesto. En la
mayoria de los mamiferos, excepto en el hombre, la rotenona es tdoxica
(Higbee, 1947, en Litzinger, 1983).

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

Vino de corteza de zarzaparrilla

Proceso de elaboraciodn

Se hace con cerveza de granos de maiz (Zea mays) a la que se
le afiaden madejas de tiras plegables o flexibles de zarzaparriila. Lo mis-
o le afaden al vino de cafia de azilcar (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 Litzinger, 1983).
Grupos &tnicos consumidores y su ubicacifn yeografica

Este vino se consume en las tierras wayas altas de Chiapas
(México) (Bruman, 1940, en Litzinger, 1983). E1 vino de cafia de azicar a-
gqui mencionado ha reemplazado generalmente a las cervezas aborigenes de
1a region.

Composicidn quimica

E1 vino de corteza de zarzaparrilia es de bajo contenido alco-
nélico (Bruman, 1940, en Litzinger, 1983).

Vino de pino y de mezquite

Estudios etnobioldgicos

Proceso de elaboracion

Para preparar este vino, se afiadia agua a las cortezas internas
de las ramas de pino (Pinus spp.) y se dejaba fermentar. A veces se afiadia
también la corteza interna del wezquite (Prosopis juliflora). Sahagin {en
Bruman, 1940, citado por L:tzinger, 1983) sefiald que la corieza interna
de]l mezquite (Prosopis i:li’lora) era empleada por muchos pueblos de Me-

-
3

soamérica Boreal pare :i:i.orar vino.

Grupos 2iiizos consumidores

Es preparado por apaches del sur de Nuevo wéxico y del noroes=~
te de México. Ruseil {71904-1905, en Litzinger, 1983} sefiala que los pimas
usaban la corteza de mezquite (Prosopis juliflora) como endulzante, afia-
diéndola a veces al vino de mezcal {vino para cuya elaboracidn se emplea
una especie del género Agave) para wejorar su sabor o aumentar su conteni-

do alcohdlico.

Bebidas de pulpa

Vino de maguey (Bennett y Zinng, 1935, en Litzinger, 1983),
Zinng (Bennett y Zinnyg, 1935, en Litzinger, 1983) opind que
algunas especies de Agave producen una bebida mis dulce y sabrosa que el

tesgilino.

Procesc de elaboracidn

Se cuelen i0s corazones de [\Jave como si se fueran a comer,
después se muelen en una roca hueca con uw mazo de roble y la pulpa se
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wezcla con el agua de tres o cuatro grandes ollas pisando la mezcla con
los pies no muy limpios.

Se construye una armazdn de varas cruzando el hueco de una
roca, en la que se afade la pulpa para que cuele su liquido, a través de
una red tipica de fibras llamada mabihimala, 1o que se acelera torciendo
dicha red,

Se muele raiz de gotoko (Leguminosae) y se pone en el liqui-
do, quizad como fermento. El1 1iquido se cuela a través de la criba ce la
canasta a ollas mas grandes, en las que se hierve dos o tres horas. Al en-
friarse, feruenta en cuatro o cinco dias, aunque la adicidn de maiz ger-
minado fermentado en 1a "canasta de ebullicidon" acelera el proceso a dos
o tres dias. Al mezclarse con maiz esta bebida de maguey se prepara como
el tesgliino de maiz. A veces se afiade 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 al., 1975; Adovasio y Fry, 1976,
en Litzinger, 1983). Adovasia y Fry (1976) reportaron que el empleo de
sellado hermético se hacia desde 8 000 afios aC, aproximadamente, en el a-
rea Pecos-Rio Grande {Litzinger, 1983).

Grupos étnicos consumidores y su ubicacidn geografica

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

Bebidas de rafces

Bebidas cuya base es 1a mandioca
Estudios etncbiolégicos

La mayoria de las especies de mandioca (l1a mas conocida es Ma-
nihot esculenta) tienen raices comestibles {al menos en la peninsula de Yu-
catan se han encontrado ejemplares de herbario en 1os que se indica esta
propiedad) (Rogers y Appan, 1373, en Litzinger, 1983). Estas raices con-
tienen altas cantidades de almiddén y de polisacaridos compuestos por xilo-
sas relativamente indigeribles en estado crudo por el humano. Contienen a-
demas un glucésido ciandgeno que se convierte en cianuro de hidrdgeno al
romperse el tejido fresco de 1a raiz. La mayor parte de este glucdsido se
halla en la corteza lactifera externa de la raiz. Los glucdsidos son alta-
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mente solubles en agua, descomponiéndose a temperaturas superiores a los
150°C (Litzinger, 1983).

Bebidas de savia

Caldo picado

Es una bebida mexicana fermentada,no destilada,en cuya elabo-
racidn se emplea como sustrato basico la cafia de azlicar (Saccharum offici-

narum) .
Estudios microbioldgicos

Esta bebida contiene una flora bacteriana acidificante gue con-
tribuye a su fermentacidn. También contiene, en numero menor, algunas leva-
duras (Gongalves de Lima, 1975).

Elizitli
Esta bebida fue utilizada en México en el siglo XVIII.

Proceso de elaboracidn

Se preparapa por rermentacidn inmediata del caldo de cafia en va-
sijas de barro; para fortalecer a esta bebida se le afiadian algunas hier-
bas irritantes (Moreno de los Arcos, 1975).

Pulque

Hay una ygran controversia sobre los origenes del nombre pul-
que.Los aztecas 1lamaban iztacoctli al pulque comin, palabra que signifi-
ca vino blanco {(Gongalves de Lima, 1373},

Clavijero sefiala que pulqua es una palabra tomada de la lan-
gua araucana ygue se hablaba en Chile y que "es el nombre general de las
bebidas que 1os indios usan para embriagarse" (Clavijero, 1807, en Gon-
calves de Lima, 1978). Cuyanito (1939, en Gongalves de Lima, 1978) también
supone un origen araucano del nombre. Jaramillo {1939, en Gongalves de
Lima, 1978) es de Ta misma opinidn.

Segin Nifiez-Ortega (Robelo, no fechado, en Gongalves de Li-
wa, 1978), la palabra pulque fue introducida en Chile por Jos conquista-
dores de México, pues los antiguos mexicanos pronunciaban la palabra
poliuhgqui (descompuesto, podrido) al observar la frecuente descoiposi-
cidn de Ta bebida.
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Historia del pulque

Los antiguos otomies ya conocian el pulque, y fueron quizas
los primeros en elaborario (Martin del Campo, 1938; Sanchez Marroquin,
1979).

Fue conocido desde la Huasteca hasta el norte de Yucatdn, por
Tos mayas, entre otros grupos indigenas (Beyer, 1933, en Barrera-Vasquez,
1941).

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

Segun el Codice Boturini, los aztecas, durante su peregrinar
para establecerse, descubrieron la planta de la que se extrae el pulque
(denominada actualmente maguey, que es del género Agave), dandole el
nombre de metl en el afio 5-Técpatl (1224 dC) y empezaron a elaborar el
pulque en el afio 7-Acatl (1239 dC) (Gongalves 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 acompanado de su hija Xochitl obsequid al monarca un jarro
de miel prieta de maguey. E1 monarca se enamord de Xdchitl y la hizo su-
ya, unidn de la que nacid un hijo: Meconetzin (de metl=maguey; cdnetl=
muchacho,y tzin = sufijo reverencial), quien fue el personaje que segiin
prediccidn del astrdnomo Hueman, marcd el inicio de 1a decadencia tolte-
ca {Gongalves de Lima, 1978).

La leyenda mexica acerca del origen del pulque liga el des-
cubrimiento del maguey y del pulque con una mujer de nombre Mayahuel, pos-
teriormente divinizada, quien 1legd a constituir "un simbolo, el del ma-
guey precisamente" (Martin del Campo, sin fecha, en Gongalves de Lima,
1978). Ella fue la priwmera que agujered los magueyes y extrajo su miel
(Historia de Sahagln, sin fecha, en Gongalves de Lima, 1978). Se cree
que Mayahuel pertenecia a los anahuacmixteca "los que descubrieron las
buenas plantas del iaguey" (Gongalves de Lima, 1978). Mas fue Patécatl
quien descubrid las raices y los vastagos (hoy desaparecidos a nivel de i-
dentificacidn) que aceleraban la transformacién del aguamiel en octli. Es-
tos ingredientes se denominaron ocpatli (medicina del pulgue) (Gongalves
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de Lima, 1978). Benavente (sin fecha, en Guerrero-Guerrero, 1985) sefnala
que la raiz afadida se denominaba octlan (medicina o adobo del vino). Pa-
ra facilitar la fermentacion del pulque, actualmente se emplea una hierba
conocida como tlachicaquilitl {(tlachicaquelite o clachicaquelite, hierba

de! tlachiquero o hierba del que raspa, de tlachiqui= raspador, y quilitl=
hierba comestibie), que corresponde a Sonchus ocleraceus L. (T. Herrera,

1986, comunicacidn personal), Una de las raices fortificantes empleada en
la antigiiedad era el itlamexillo (pierna de liebre) o teatlapalli (Hernan-
dez, 1959, en Gongalves de Lima, 1975).

Otros personajes, deificados posteriormente, fueron perfeccio-
nadores de 1a bebida: Tepozté&catl, Quatlapanqui, Tlilhua, Papaztac y Tzoa-
ca, quienes elaboraron pulyue en el monte Chichinauhya, por lo cual, debi-
do a la espuma de la bebida, se Te 11amd monte Popozonatépetl (Monte de Es-
puma, segiin Sahagin, sin fecha, en Gongalves de Lima, 1978).

Al conjunto de dioses implicados en la elaboracidn del pulgue
se 1es 1lama Centzon-Totochtin (Cuatrocientos Conejos). Seglin Gongalves de
Lima (1978} son los "muchos dioses del pulque". Entre ellos estan: Tezcat-
zdncatl, Yauhtécatl, Papdztac, Tlaltecoyohua, Chimalpanécatl y Colhuacant-
zincatl (Diccionario Porriia de Historia, Biografia y Geografia de México,
1971).

Una de las especies mds productoras de pulque fue 1lamada por
tos aztecas tlacometl ("sedior maguey") y corresponde a Agave atrovirens
Karw. {(Gongalves de Lima, 1978).

Estudios etnobioldgicos

Proceso de elaboracidn del pulque: Con 1 in de obtener el a-
guamiel se realizan varias operaciones para impedir l1a ¥loracién del agave
o maguey, cuando se dice que el agave "esta al nilo", 1o cual ocurre al

mostrar la planta las siguientes caracteristicas: afiiamiento del cono
central, cogollo o meyolote (de metl= maguay,y vdiotl= corazon) (Guerrero-

Guerrero, 1985), hojas basales que han perdidc sus espinas de los bordes
en su parte inferior (Sanchez-Marroquin, 1973), con las espinas mads cerca-
nas a la hoja central endurecidas y dirigidas nacia arriba, volviéndose
mas obscuras las plas terminales de las pencas y del cogollo. Es entonces
cuando debe efectuarse la "castracion" o "capado" del maguey, consistente
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en cortar el brote floral, quiote o "huevo" antes de que se efectile la
floracidn. Para esta operacion la luna debe estar en creciente y no en
menguante {Guerrero-Guerrero, 1985) y la estacidn del afio puede ser cual-
quiera. Con la castracidon se le hace un recipiente o receptdculo redondo
al agave, para que se acumule savia en este recipiente (Fournier, 1983 c).
Sin este conjunto de condiciones, se dice que se castrd “gordo" y el agua-
miel es escaso y de mala calidad {Sanchez-Marroquin, 1979). La edad propi-
cia de la planta para la extraccidn de la savia es de 4 a 6 afios (Gongal-
ves de Lima, 1978). Guerrero-Guerrero (1985) sefiala que la mejor edad de
una planta para el castrado es de 8 a 12 afos.

Después de la castracion continfa la fase de afiejamiento, en
la que se concentra el aguamiel, que aumenta su contenido de aziicares, y
las hojas centrales de la planta alcanzan su mdximo desarrollo, periodo
que puede durar de 6 meses a un afio (Sanchez-Marroquin, 1979).

Al observarse manchas en las hojas, el maguey ha llegado a su
maximo afejamiento y es entonces cuando se procede a la "picazdn", que
consiste en abrir una cavidad redonda en el centro del metzontete (parte
superior o "cabeza del maguey"; Fournier, 1983c), en 1a que se acumulard
el aguamiel. Después de 3 a 4 dias de la picazdn, el maguey comienza a
cicatrizar y el tlachiquero (del nahuatl tlaxiqui= raspar el maguey; Gue-
rrero-Guerrero, 1985) raspa los tejidos blandos para que continlie saliendo
el aguamiel, y se cubre la entrada con pedazos de penca (Sanchez-Marroquin,
1979).

E1 raspado se efectlia con un instrumento eliptico en forma de
cuchara o raspador y un instrumento cortante. Se extrae la raspadura
(métzal) de 1a cavidad y se abren los vasos para que siga fluyendo el agua-
miel por uno o dos dias mas. E1 raspado se repite a los ocho dias o antes
si es necesario (Sanchez-Marroquin, 1979;Fournier, 1983b).

£1 aguamiel se colecta diariamente mafana y tarde. En verano
se colecta también al mediodia para que las lluvias no 1o diluyan demasia-
siado. Cuando se levanta o recoge el aguamiel se repite el raspado. Si la
raspadura es muy grvuesa, el aguamiel resulta de mala calidad, disminuye el
tiempo de produccidn y se llega antes al fondo de la cavidad (Sinchez-Ma-
rroquin, 1979). Fournier (1983b) asegura que el promedio diario es de 6 a
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8 Titros por planta.
Para extraer el aguamiel se usa el acocote o calabazo de 1a
planta Lagenaria siceraria {(Mol.) Standley, o bien bombas especiales. Des-

pués se coloca el aguamiel en las "castafas" que son recipientes de madera
en que lo conducen, para su fermentacidn, a los tinacales locales que con
frecuencia presentan condiciones precarias de higiene. En el Tocal se ins-
talan tinas de fermentacidn de cuero sin curtir con capacidad aproximada
de 700 litros. Son tinas abiertas, expuestas a contaminacion y no tienen
mecanismo para regular la fermentacidn. Para iniciar Ta fermentacion se
aftade a cada tina una "semilla" preparada especialmente y en formas muy
diversas, sin control de los microorganismos que contiene (Sanchez-Marro-
quin, 1979). Actualmente se emplea en Ta elaboracidn del pulque un aditi-
vo de corteza y raiz de Acacia spp., 1lamado ocotil (Litzinger, 1983).
E1 proceso de fermentacidn es, a grandes rasgos, como sigue:

1) En una tina se vierten, a partir de las castafias, de 10 a 15
1itros de aguamiel. Se afade una cantidad variable de semilla o de a-
guamiel vuelto pulque, se deja fermentar hasta que aparezca una capa su-
perficial denominada zurrdn, que surge en un periodo de 8 a 30 dias, se-
gin la estacion del afio y las variaciones térmicas.

2) Se afaden progresivamente cantidades mayores de aguamiel
fresco hasta 1lenar la tina.

Se forma entonces el "pie de cuba" que sirve para inocular
las demds tinas, para lo que se elimina el zurrdn y se vacia aproxima-
damente una cuarta parte de una tina de fermentacidon en otra tina, y o-
tra cuarta parte en otra mas. Se agrega mas aguamiel a estas tres tinas,
dejandolo fermentar. De ellas se toman porciones idénticas a las ya in-
dicadas para pasarse a nuevas tinas y asi hasta llenar las tinas de la
sala de fermentacidon. Se cata y se aprecia la viscosidad 2n cada tina
para determinar el punto en que debe suspenderse la fermentacidn y pa-
sar el liquido obtenido a barriles de madera para llevarlo a los expen-
dios.

La adicidn de aguamiel fresco a las tinas de fermentacidn es
muy variable en cuanto a cantidad afiadida y a tiempo de permanencia, se-
gin los tinacales y la experiencia de los operarios (Sanchez-Marroquin,
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1979).

Segura {1891, en Gongalves de Lima, 1975) sefiala 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 liquido resultante.
Este pulque es, segiin este autor, suave, aromatico y fresco. E1 mismo au-
tor indica que existe ademas el pulque tlachique, bebida poco alcohdlica,
mucilaginosa y dulce, de facil descomposicidon., Se cree que el pulque del
México prehispadnico era como el tlachique.

Transporte y distribucidn por mayoreo del pulque

1) Para el transporte del pulque se utilizaban, desde la Epoca
colonial hasta el siglo XIX, animales de carga o de tiro.

2) El1 transporte del pulque de sitios de produccidon a sitios de
consumo se efectia mediante lomo de bestia, traccidn animal, autocamidn y
ferrocarril.

3) E1 ferrocarril transporta el 90% del pulque que entra al Dis-
trito Federal (Loyola-Montemayor, 1956).

Especies de magueyes productoras de pulque y sitics de produc-

cidén principal en México

En México existen varias especies de magueyes importantes para
la produccidn de pulque: Agave americana L., desde Nuevo Ledn y Durango
hasta Qaxaca y Veracruz; é, atrovirens Karw. ex Salm., en la Sierra Ma-
dre Occidental; A. fEEEﬁ Koch, en Puebla y en el NE de Oaxaca; A.mapisa-
ga Trel., en Michoacan, Morelos, Puebla y Zacatecas; A. salmiana Otto ex

Salm., principalmente en Puebla, Tlaxcala, Michoacan, Aguascalientes y
San Luis Potosi (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-
bta {(Eje Volcanico) hasta las 1lanuras de San Luis Potosi y Saltillc en la
Mesa del Norte; y desde Tehuacan, Perote y Teziutlan por el oriente hasta
Zitdcuaro y Morelia por el occidente.

La zona de mayor importancia de cultive se encuentra en los es-
tados de Hidalgo, Tlaxcala y México, y parte de Puebla, Querétaro, Michoa-
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can y el Distrito Federal, siendo el cultivo mas intenso en la zona limi-
trofe de los estados de Hidalgo, México y Tlaxcala (Loyola-Montemayor,
1956} .

Normas reguladoras ggl_consumo del pulque

En la sociedad azteca, salvo pocas excepcivnes, s6lo se per-
mitia beber pulgue a personas de 60 afios en adelante (Guerrero-Guerrero,
1985). La embriaguez era penada incluso con la muerte. A las mujeres en
estado de gestacidon o de lactancia si les estaba permitido beber pulque
(Diccionario Porrlla de Historia, Biografia y Geografia de México, 1971).

Mezclado con otras substancias excitantes, el pulque era un
medio de exaltacidon ritual o guerrera en el México prehispanico. Se le
1laiaba teooctli a la mezcla dada a las victimas propicias al sacrificio,
para amortiguar su voluntad y su facultad de sufrimiento {Diccionario Po-
rria de Historia, Biografia y Geografia de Mé&xico, 1971).

Se consideragba, segiin el Tonalamatl azteca, que las personas
nacidas en el dia Dos-Conejo serian ebrios, incapaces de mantener una fa-
milia. E1 aspecto mitico de 1a prohibicién de 1a embriaguez entre los az-
tecas era en relacidn a la lucha por el dominio de la ciudad de Tula (1la-
ve de la Meseta Central), entre el dios tutelar de los aztecas: Tezcatli-
poca, y el dios sacerdote Quetzalcdatl., Este 1tiwmo perdid el prestigio
que le habia conferido su sabiduria, al aceptar de su rival, contra su
propia voluntad, un quinto vaso de octli, que le provocd desorden psiqui-
co, haciéndole sentir la verglienza de su estado transitorio de alienacion
psiquica (Codice Chimalpopoca; en Fournier, 1983a).

En la época prehispanica 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 reincidia se le aplica-
ba la Tapidacidn o el estrangulamiento. La tolerancia respecto a los an-
cianos se debfa a que éstos no estaban incluidos en el sistema productivo
ni guerrero y podian aspirar a estados de alienacidn psiquica sin mayores
consecuencias. lLas Jeyes respectivas tomaban en cuenta al Estado en conjun-
to {Fournier, 1983a). Sin embargo, en el mundo azteca habia poder de elec-
cion en el dominio religioso onnipresente, en relacidon a la embriaguez, la
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cual era recomendada en ciertas festividades. También era importante la em-
briaguez en festividades religiosas no teocraticas, considerando que el em-
perador gozaba ante todo de un prestigio guerrero y secular (Fournier,
1983a). A pesar de la prohibicidn de que personas jovenes bebieran pul-
que, habia algunas que To bebian hasta embriagarse (Guerrero-Guerrero,
1985). E1 consunio de pulgue por nifios y jovenes sdlo se permitia en las
fiestas que se realizaban cada cuatro afos y recibian el nombre de pillaoca-
no (Sahagiin, sin fecha, en Martin del Campo, 1938). Ledn-Portilla (sin fe-
cha, en Guerrero-Guerrero, 1985) sefiala que a los jovenes se les permitia
beber pulque en la festividad de Ometochtli (Dos Conejos), y hasta cinco

O mas copas.

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

A l1a 1legada de los espaficles el orden econdmico cambid. Los
conquistaderes trataron de extraer del suelo el mayor nimero de riquezas
posible. Los suelos no aptos para la agricultura en gran escala se dedi-
caron al cultivo del maguey. La bebida del pulque tendidé a perder su ca-
racter nutricional y ritual para adquirir un valor de diversidn y poderio,
y el maguey se utilizd para cercado. La embriaguez pasd de un estado sa-
grado a uno profano, y el pulque, de producto de comunicacidn a producto
de intercambio (Fournier, 1983a).

Desde el siglo XVI se prohibid la adicidn de la raiz fermen-
tadora para la elaboracidn del pulque. E1 rey Felipe III (1578-1621) de-
saprobd el comercio irrestricto del pulque (Loyola-Montemayor, 1956). En
1665 se ordend que el rendimiento del impuesto sobre el pulque, vigente
desde poco tiempo atrds, aplicado a la real hacienda, se remitiera a Es-
pafia. Se siguieron estableciendo leyes sobre el iimpuesto al pulque en la
segunda mitad del siglo XVII. En 1669 se establecid un nimero de expendios
de pulque no mayor de 24. En 1672 se reglamentd el comercio del pulque,
con castigos a los infractores. Se establecieron normas rigidas sobre hi-
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giene y honestidad. E1 nimero maximo de pulquerias que se establecid fue
de 36; de éstas 24 eran para hombres y 12 para mujeres. En 1688 se firud
un contrato por nueve afos para el asiento del ramo del pulque en la ciu-
dad de México, y en 1692, debido a un tumulto, el virrey conde de Gilvez
(1688-1696) prohibid la introduccidn de pulque en la ciudad de México. La
Real y Pontificia Universidad de México y los jesuitas aprobaron la prohi-
bicidn.

La primera investigacidn sanitaria relacionada con los aditi-
vos del pulque se realizd en 1692 por el Protomedicato, institucion que
para esos fines existia {actualmente se considera que el pulque sin aditi-
vos se conserva durante un dia) {Loyola-Montemayor, 1856).

E1 3 de junio de 16397 se restablecid 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 pulquerias de la ciudad de México, y en 1755 se esta-
blecieron normas para el pagc de impuestos sobre el pulque en Cholula y
Puebla. E1 virrey marqués de Casafuerte, el arzobispo Juan Antonio Viza-
rron y el conde de Fuendara se opusieron a la adulteracidn del pulque,
disposiciones que fueron ampliadas por el primer conde de Revillagigedo,
en 1755, En 1761 se modificd 21 impuesto sobre la bebida.

En 1a segunda mitad del siglo XVIII se protegid el comercio
del pulque en relacidon con el de otras bebidas y se aclard su situacidn
con los impuestos. En 1779 se obtuvieron privilegios en relacion con el
pulque, lTos cuaies estaban en poder de la nobleza y persistieron asi has-
ta el porfiriato. En 1785 hubo proteccidn, en relacidn al pago del impues-
to, para las poblaciones indigenas con magueyeras como inico medio de vi-
da. Los reglamentos sobre el impuesto a pagar se seguian poniendo en vi-
gor en 1794, De 1785 a 1789 el ramo de pulques ocupd el cuarto Jugar en-
tre las fuentes de tributacidn de la colonia, en relacidén a productos to-
tales, y el quinto en relacidn a productos 1iquidos. Zamora y Coronado
(1846; en Loyola-Montemayor, 1956) sefiala que en 1794 el consumo anual de
pulque en la ciudad de México era de aproximadamente 46 millones de 1i-
tros, y que en 1799 y 1800 la cantidad consumida bajo a algo menos de la
mitad.
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Hacia fines de la época colonial se incrementd el control so-
bre Ta industria pulquera. La aportacidn del pulque al erario piublico al
finalizar la época colonial representaba del 4 al 5% de los ingresos to-
tales; disminuyd notablemente a partir de 1810, y quizd hasta 1870 o 1880
produjo recaudaciones modestas debido al estado de emergencia en que vi-
via entonces el pais.

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 recaudacidon de impuestos
fue creciente de 1890 a 1895, siendo el namero 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.

Rio de la Loza {1864), Boussingault, 0' Gorman y Allen (1909)
y Bulnes (1809) consideraron que "los factores constituyentes del pulque
son todos alimentos", e indicaron que se debia 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 perscna era de menos de 1 litro diario, en relacidn a 1a pobla-
cion total. En un articulo publicado en "Revista de revistas", el 10 de a-
gosto de 1913, se resaltd la gran competencia entre la cerveza y el pulque.
En 1916 Riquelme {en Loyola-Montemayor, 1956} afirmd que la elaboracidon del
pulque debia prevalecer y que deberian emplearse para succionar el aguamiel
bombas adaptadas y practicas, afirmando que la superficie cultivada con ma-
guey era en ese afio de 2 500 kmz. E1 mismo autor (1917, en Loyola-Montema-
yor, 1956) considerd que al alcohol era un alimento energético, benéfico
en ciertas dosis (Loyola-Montemayor, 1956).

ET cultivo del maguey alcanzd su mayor expansion a fines del
siglo XIX y principios del XX. En la tercera d&cada del siglo XX se re-
gistrd una cierta escasez de maguey; de 1930 a 1945, aproximadamente, la
produccidén de pulque aumentd considerablemente, favorecida por la ré&forma
agraria. Sin embargo, fue poco antes de finalizar la primera mitad del
presente siglo cuando ocurrido una sobreexplotacidn iagueyera y un abando-
no casi total de la replantacion, factores que constituyeron un problema
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serio para la industria (Loyola-Montemayor, 1956).

Importancia socioecondmica del consumo del pulque

Supuestamente, el pulque tiene la facultad de brindar la 1la-
ve para la coaunicacidn con los dioses (produce enajenacion) y automati-
camente adquiere la capacidad de hacer girar el mundo; por ellc se puede
decir que es el producto mesoamericanc por excelencia (Fournier, 1983c).

Hay indicios de relacidn entre los dioses del maguey y del
pulque y el culto a los astros con respecto a la guerra cdsmica que ca-
racteriza a la jideologia septentrional importada por los aztecas al final
de su peregrinacion. En la religidon azteca existia la dualidad sol-noche.
£1 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 1lamadas
de temporal, las familias continuaron explotando sus magueyes. Segura
(1901, en Fournier, 1983a) escribid: "...Ahora que el empieo del pulque
se ha generalizado entre practicamente todas nuestras clases sociales, el
consumo es superior al de los dos siglos pasados y el fisco percibe sumas
mas gruesas que antes"_En 1980, el pulque perdid 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 moderacidn o en exceso, o al destinarse
a los pequefios grupos de paisanos, de grandes propietarios o a los medios
urbancs, tiende a ser considerado de modo uniformemente negativo. Los an-
tiguos mexicancs, aun después de la Conquista le atribuian al pulque valor
nutritivo, pero en la actualidad 1a alimentacidn de los pobres estad menos
diversificada y hay la tendencia a suprimir el puique. La embriaguez ha
perdido en la actualidad su papel o significado ritual; el pulque ya no
constituye un factor de riqueza mas que para algunas clases sociales y ha
perdido importancia economica {(Fournier, 1983a).

E1 pulque ha sido testigo, a través de los siglos, de la viva-
cidad y originalidad de una cultura, aunque ahora no se aplica mas que a
una parte retrégrada 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 dificil y hasta tira-
nico.

Usos

E1 pulque se usaba en dos aspectos principales:

1) En ciertas festividades, era regla que hombres y mujeres de to-
das las edades abusaran del pulque hasta embriagarse, con 1imites perfecta-
mente establecidos (efecto catarsico) (Fournier, 1983a).

2) En los tiempos fuertes del ritual, pues como otras bebidas fer-
nientadas permitia una comunicacion (por la combinacidn de un tipo de com-
bustidon que constituye la fermentacidn y el efecto alucindgeno) entre el
mundo terrestre y la esfera de los dioses a favor de los hombres (Fournier,
1983a).

En este sentido, se puede identificar al octli con 1a sangre
de los sacrificados, que debia nutrir a los dioses para tratar de que el
universo llegara a estos. Hab7a relacidn entre el sacrificio humano por
extraccion del corazdn y la extraccion de la savia del maguey que se lan-
zaba al cielo a través de la hoja central (meyollotli= corazdn del maguey).
Algunos sacerdotes preparaban ellos mismos el brebaje divino o teooctli
para las victimas del sacrificio, el cual se elevaba hacia Tos cuatro pun-
tos cardinales antes de Ja eventracion (Fournier, 1983a).

Se cree que la ingestidn del pulque tuvo influencia positiva
sobre 1a creciente victoria de los teochichimecas sobre sus enemigos
(Fournier, 1983a). Este Gltimo autor supone que la creencia de que los
dioses se nutrian mediante la bebida de pulque en exceso estaba quizd re-
lacionada con la manera en que la bebida moderada era nutritiva para el
hombre. La savia fermentada del maguey se vendia en la época precolombina
en el gran mercado de Tlaltelolco, aunque no puede considerarse como pro-
ducto de intercambio debido a Tas fuertes restricciones sobre su comercio
y al estado de los transportes de la época (el transporte de pulque lo
realizaban personas sobre sus espaldas). El11o impedia la provisidn rapi-
da de una carga grande del producto desde un lugar de produccidn masiva

hasta un Tugar de gran consumo.
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Usos medicinales del pulgue

Sahagiin ( sin fecha, en Gongalves de Lima, 1975) menciona que
el octli azteca era una bebida "de los osados, aquéllos aque jamas ceden
por temor, aquéllos que ponen en juego sus cabezas y sus pechos” ('ya
mihiuintia, yn aguen tlatta, yn gquipopoua yn intzontecon, yn imalchi-

quiuh").

En el México prehispanico, el pulque se empleaba para quienes
habian recaido de alguna enfermedad, mezclandolo con una vaina de axi ({a-
Ji o chile: Capsicum annuum) y semillas de calabaza (Cucurbita spp.), in-
gredientes que se molian y se mezclaban con pulque; Ta mezcla se bebfa
dos o tres veces, tomandose después un bafio y asi se sanaba {Sahagin, ed.,
1938, en Martin del Campo, 1938). Sahagun sefiala el empleo del pulque en
aquellas épocas como vehiculo para administrar medicinas. Se mezclaba con
la medicina de nombre chichicpatli (corteza del &drbol chichicquautli, que

corresponde a las especies Garrya laurifolia Hartw. y G. ovata Benth.)
de las montanas de Chalco, Estado de México, y se hervia con ella. Sanaba
dolor de pecho, de estomago, de espalda y consuncidon. Se bebia una, dos o
mas veces en ayunas cada ocasion hasta sanar (Guerrero-Guerrero, 1985).
E1 pulque es medicinal contra la dispepsia (digestidn Tabo-
riosa o imperfecta) y para algunas diarreas, cuando no tienen por causa u-
na degeneracion de la membrana intestinal. Es moderador de gastralgias
{dolores de estOmago), por desprendimiento de gas carbénico; el alcohol
disuelve las substancias albuminoides y ayuda a la nutricidn. Se ha em-
pleado con éxito para tratar el tifo, Esta indicado para el tratamiento
de las clorosis (coloracion de la piel con un tinte verdoso)} y la anenia
y enfermedades originadas por ellas, como vértigos, jaquecas y algunas
neuralgias. Se indica en el tratamiento de 1a tuberculosis pulmonar. Por
ser buen diurético también para tratar la cistitis crdnica calculosz - 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 pequefios sin per-
judicarlos. Se ha visto que el pulque aumenta la resistencia a Ta fatiga
en mineros. E1 pulgue caliente propicia diaforesis (sudoracidn) en enfer-
mos de catarro brongquial, calma Ta 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 pulgque previe-
ne blenorragias (la blenorragia es una enfermedad venérea producida por la
bacteria Neisseria gonorrhgeae o jonococo de Neisser, uwicciunario Enci-
clopédico Quillet, 1959-1960) y permite su corta duracion (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 accidn antagonista hacia otras bacterias y hongos,

1o que las hace utilizables para contrarrestar desequilibrios microbianos
intestinales (GoOwez, 1936; Warnick, 1970, en Gongalves de Lima, 1975).

El Codice Vaticano (segln Clavijero, en Sanchez-Marroquin,
1979), sefiala que el octli era empleado a veces como ingrediente de me-
dicinas, agente lactdgeno en la maternidad, como diurético, antidiarrei-
co, etc.

Sanchez-Posada (comunicacidn personal, en U11oa,~l9§l), ha
logrado obtener, empleando ciertos wicroorganismos, principalmente espe-
cies de Lactobacillus y Leuconostoc aislados del aguamiel y del pulque,
un producto que denomind xdcoc necutli (miel agria, en nahuatl) o "na-

turacido AB", eficaz contra ilceras gastricas, gastritis y esofagitis.
Clavijero (sin fecha, en Guerrero-Guerrero, 198%) sefiala la
eficacia del pulque contra la diarrea.

Usos diversos del pulque

£E1 pulque se ha probado como mejorador de suelos con nmiras a
una posible utilizacidn agricola, halladndose algunos resultados positi-
vos {Ramirez-Gama, 1967).

Efectos toxicos del pulque fino

Por beber pulque fino se produce una intoxicacion en la que se
distinguen tres periodos:

Perfodo de excitacidn. Efecto de 8 o 10 onzas de pulque en un
horibre adulto: pronto surge evpansibilidad o desinhibicidn. En seguida a-
legria, Jjocosidad, 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 palpitacidn cardiaca regular
y pulso frecuente (90 o mas pulsaciones por minuto). Auwenta el calor cor-
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poral, se engurgitan venas superficiales, sube el color facial y aumenta
el brillo ocular. Hay dilatacidn pupilar y parece que la mirada se vuel-
ve mas penetrante. La respiracidon es franca, compieta, pectoral, a veces
con suspiros. Aparecen secreciones y sudor copioso. lLa orina es abundante
y algo roja. Se experimenta voluptuosidad, viéndose los objetos como si
estuvieran iluminados. El oido es fino y selectivo.

b) El segundo periodo podria denominarse de perturbacidn de 1a
influencia nerviosa. Consiste en que la persona, consciente de su esta-
do, trata de ocultarlo. Hay alteraciones emocionales y, en general, la
propensidon a emprender pleitos es moderada.

En el periodo 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 periodo hay a veces torpeza verbal o tartamudeo. Aparecen
pensamientos repentinos y fugaces. Comienza y avanza la resolucidn. Em-
pieza a aparecer cefalalgia frontal (dolor de cabeza en la region frontal}
y posteriormente aparece sopor.

c) Periodo de colapso. Comienza cuando aumenta 1a cefalalgia.
Surgen después nauseas, vOmitos, eructos gaseosos, pirosis (sensacidn de
quemadura, que sube desde el estdmago hasta la faringe y se acompafia con
gases y excrecidn de saliva clara ; Diccionario Enciclopédico Quillet,
1959-1960). Resolucidn completa, imposibilidad de tenerse en pie, pala-
bra ininteligible, voz ronca y gritos inarticulados. E1 sujeto lucha por
levantarse y vi”ive a caer hasta que surge el colapso. >e pierde sensipi-
Jidad, movimiento e inteligencia. Hay relajacién de esfinteres y emisidn
de orina y defecacidn involuntarias; sudor copioso, respiracidon ronca, ab-
dominal, con estertores. Se activa la circulacidn y el pulso es rapido
(de 100 o mds pulsaciones por minuto) {Guerrero y Visiera, 1874).

Efectos toxicos en 21 higado

En general se presenta hipertrofia acompafiada de indigestiones,
anasarca, ascitis, edema facial y otros trastornos. El nigado puede 1legar
a sobresalir hasta ocho dedos del reborde costal y puede invadir totalmen-
te el lado izquierdo.

A1 abusar de irritantes puede aparecer hepatitis, lo miswmo 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 supuracidn hepatica por cuatro o
cinco meses, hasta que se llega a producir nuerte ldcida, en ocasiones
paulatinamente, debida a diarrea colicuativa indolora.

A menudo se presenta cirrosis de tipo atrofico (Roca y Lla-
mas, 1940), y el abuso de esta bebida puede producir degeneracidn grasosa
del higado.

Efectos toxicos sobre el bazo

E1 abuso en l1a bebida del pulque puede producir hipertrofia
del bazo.
Efectos toxicos sobre el aparato genito-urinario

E1 consumo exagerado de tlachiques o de pulques de apio puede
ocasionar que se presenten cistitis acompafiadas de erecciones algo doloro-
sas (Guerrero y Visiera, 1874).

Efectos téxicos sobre los centros nerviosos

Se puede alterar la inteligencia, la sensibilidad y la motili-~
dad. El1 raciocinio se torna tardio, dificil y hay inconexidn de ideas. La
memoria es infiel y disminuye la facultad de pensamiento. El1 uso de la pa-
labra es torpe. S6lo en el altimo grado se pierden las fuerzas (Guerrero
y Visiera, 1874).

Influencia general del abuso del puique

Tras 10, 14 o 20 afios de abuso del puique, mas o menos exagera-
do, junto con otras influencias fisicas y morales y l1a mezcla con aguar-
diente, el aspecto del bebedor es triste y repugnante. Hay algo de gordura
hidropica, cierta palidez y manchas faciales negruzcas. Se hinchan Tos péar-
pados y la wirada pierde brillo, La palabra es dificil. Los que beben en
exceso pueden morir de hepatitis supurada o de alguna enfermedad interre-
currente como neurionia o apoplejia, o0 por accidente ocurrido en el periodo
de colapso, como caida, asfixia u otro, Al parecer no se presentan casos
de delirium tremens en bebedores de pulque (Guerrero y Visiera, 1874).

Efectos de los pulgques curados

Estos pulques tienen accidon de aparicidn mas rapida que los
pulques simples. Provocan vémitos considerables, cefalalgia intensa y
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gran trastorno general. Los acidos son menos perjudiciales: el de tuna es
muy activo y colora la orina de rojo. Los aromaticos producen vomitos y
cefalalgia tenaces., EV1 de apio es fuertemente diuré&tico y puede inflamar
el aparato urinario. Las demds pulques curades, nutritivos en algunas do-
sis, son indigestos en otras (Guerrero y Visiera, 1874}.

E1l pulque curado de chirimoya es muy dafino, quiza porque pro-
voca la formacion de dcido cianhidrico (Guerrero y Visiera, 1874).

Valor alimenticio del pulque (Reca y Llamas, 1940)

Las proporciones de prdtidos y de gllicidos en el pulque son
bastante variables. Hay una regular proporcion de fosfatos y de calcio.

En estudios hechos en bebidas analogas al pulque, se ha calcu-
lado para el pulque un coeficiente de digestibilidad de 90% para los proti-
dos y de 95% para los glicidos, obteniéndose asi el siguiente andlisis del
pulque {en %): agua, 94; sales minerales, 0.32; protidos digeribles, 0.157;
glucidos digeribles, 0.47; etanol, 3.68. Total de digeribles:0.637%; en u-
nidades por c.c.: vitamina 85 26-30; vitamina C, 6.5. Relacidn nutritiva:
1.26%.

Los aminoacidos libres, como el triptofanoc y la tirosina, y
las vitaminas hidrosolubles, como la B] y 1a C, Te brindan el pulque su
papel plastico, mientras que los glilcidos y el alcohol le proporcionan su
papel energético.

E1 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 10s obreros.

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

E1 nitrdégeno aminico del pulque se ha calculado entre 0.0131
y 0.0211%, capaz de compensar deficiencias presentes en regimenes basados
en hidrocarbonados y proteinas de valor biolégico mediocre (Roca y Liamas,
1940).

Thomas {citado por Tannhausser, sin fecha, en Roca y Llamas,
1940) define al valor biolégico de los prdtidos como la cifra que expresa
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las unidades de nitrdgeno corporal que pueden ser sustituidas por cien u-
nidades de nitrogeno de la alimentacion. Asi pues, el valor bioldgico de
los protidos del maiz es de los mas bajos, pues carece de triptofano y es
pobre en tirosina. Por ello el pulque puede ser un complemento en la die-
ta.

E1 contenido de las vitaminas hidrosolubles B] y C en la dieta
del campesino mexicano no es pobre si éste ingiere pulque. Para ello no es
necesaria la ingestion de cantidades grandes de esta bebida (Roca y Lla-
mas, 1940). Ya se habia observado (Roca y Llamas, 1938) que en relacion
con la vitamina C, pequefias cantidades de pulque bastan para satisfacer
las necesidades humanas de la vitamina. En relacion a la vitamina B, @sta
es abundante en la bebida debido a las numerosas levaduras que contiene.

También el pulque se muestra rico en aminoacidos libres cicli-
cos y alifaticos (Roca y Llamas, 1938). Se deduce que el valor plastico
del pulque se refiere a sus aminodcidos libres y a sus vitaminas (Roca y
Llamas, 1940).

Es escasa o nula la importancia energética del pulque dada por
glucidos, prdotidos y alcohol (contiene alcoholes etilico, amilico y metili-
co). E1 alcohol metilico es toxico. La cantidad de glicidos presente es va-
riable, pudiendo 1legar incluso a un valor de cero. E1 porcentaje de calo-
rias que suministra la cifra media de glicidos es de 1.88%. Las proteinas
del pulque, tomando en cuenta su coeficiente de digestibilidad, proporcio-
nan un 0.628% de calorias. Considerando al alcohol como energético, aumen-
tan las calorias en 26.05. Asi, tomando todo esto en cuenta, 100 c.c. de
pulque sdlo proporcionarian 28.63 calorias, cifra baja que puede ser supe-
rada por cualquier otro alimento de origen vegetal o animal.

Eupleo del pulque en 1a dieta diaria

En el pulque intervienen basicamente los mismos principios a-
Timenticios de la leche y de la carne: contiene buena proporcidon de protei-
nas y del complejo vitaminico B, asV como otras vitaminas y sales minera-
Tes. Ademds de su poder nutritivo tiene poder energético por su contenido
de alcohol y de glicidos {Roca y Llamas, 1940, en Sanchez-Marroquin, 1979).

£1 pulque tiene mayor poder energético que la cerveza, la si-
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dra y los vinos blancos y tintos (Sanchez-Marroquin, 1979).

Se ha encontrado {Massieu et al., 1953, en Sanchez-Marroquin,
1979) un aporte importante de vitamina B]2 en el pulque, observéndose un
contenido de 6.85 * 1.84,g por 100g,que puede ser de importancia para 1a
alimertacidn.

En las zonas semidridas mds pobres de México es de amplio uso
el pulgue, pues en esos suelos casi las Unicas plantas que pueden sembrar-
se son las del género Agave. El consumo diario de 1 litro per capita, por
los campesinos y grupos de bajos ingresos, se ha reducido a sdlo 0.081 1i-
tros, debido a adulteraciones, competencia con otras bebidas similares y
cambios en el ingreso yer los habitos de los consumidores (Sanchez-Ma-
rroquin, 1979)}.

E1 Instituto Nacional de la Nutricion ha estudiado las condi-
ciones nutricionales reales en dos pequefias localidades de la principal
zona productora de pulque en el estado de Hidalgo. Se encontrd un nivel
bajo de proteina-caloria y que la inclusidén de 1a bebida del pulque me-
jord ligeramente la dieta mondtona y no balanceada, especialmente entre
los niflos: 2.2-12.4% de sus calorias y 0.6-3.12 % de proteina. La pobla-
cidn infantil en edad escolar o preescolar consume el producto tres ve-
ces al dia. A pesar de esto, existe un déficit en el nivel proteina- ca-
loria en la regidn {Sanchez-Marroquin, 1979).

Bebidas alcohdlicas no destiladas mexicanas, en cuya elabo-

racion se emplea pulque

Epoca prehispanica :

Copaloctii o pulque de incienso

Se trata de una bebida embriagante de sabor acre &cido (Diccio-
nario Porria de Historia, Biografia y Geografia de México, 1971).
Mecanismo de elaboracidén. Se ponian a fermentar en pulque o en

agua sola semillas de pirul (Schinus molle). Se afladia azlicar o bien Ja
miel de las semillas de pirul.

R. Martin del Campo (comunicacidn personal, en Cruz-Ulloa y U-
11c0a, 1973) sefala que el arbol de pirul fue traido a Mexico al ser trans-
ferido a Perii el virrey don Antonio de Mendoza en 1550. Sin embargo, Manuel
Gamio {1883-1960) encontrd, en el templo de Quetzalcdat]l en Teotihuacan, ma-
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dera de pirul de siglos de antigliedad. Se dice que Netzahualcdyotl (1402~
1472) se ocultd tras uno de estos arboles al ser asesinado su padre. EI
nombre ndhuatl de 1a planta es copalcuadhuitl o copalaztle {arbol de in-
cienso, semillero de incienso) (Diccionario Porria de Historia, Biografia

y Geografia de México, 1971).
Usos medicinales del copaloctli o pulque de incienso

E1 copaloctli se ha empleado como remedio para curar enferme-
dades venéreas, particularmente la gonorrea, especialmente en regiones de
estepa (Diccionario Porrila de Historia, Biografia y Geografia de México,
1971).

Teonanacat!

Etimologia del nombre. Este nombre proviene de Tas raices nahuas
teo= divino, sagrado, de téotl= dios, y nandcatl= hongo.

Las especies de hongos sagrados del nwundo ndhuatl .,y que fueron

usadas en el México prehispanico,son Psilocybe aztecorum P. caerulescens,

Efcubensis, P.mexicana, P. muliercula, y posiblemente tambié&n incluyan 1a
especie Panaeolus sphinctrinus (Diccionario Porrlia de Historia, Biografia
y Geografia de México, 1971 y comunicacidén personal de T. Herrera y M. U-
11oa, 1986).

Mecanismo de elaboracidn . Estos hongos se depositaban en pul-
que, con el fin de disolver en esta bebida las substancias alucindgenas.

Usos de 1a bebida

La bebida se utilizaba en el México antiguo para producir a-
lucinaciones y exaltacion que terminaba en decaimiento y modorra. Estos
hongos contienen una dreoga de tipo faustico, 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 consumia en el México
prehispanico 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 psiquiatrica y en psicologia,.

Localizacidn geografica

Esta bebida se emplea ailin actualmente en algunas regiones de
la Huasteca y en QOaxaca {(Diccionario Porria de Historia, Biografia y Geo-

grafia de México, 1971).
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Bebidasconsumidasen los siglos XVYII y XVIII.

Cuauacnan (cuaguaéﬁgn 0 yuauchan, vino) (Diccionario Porria de
Historia, Biografia y Geografia de México, 1971; Moreno de los Arcos,
1975).

Esta bebida ya era crnipleada en México en los siglos XVII y
XVII1. Es posible que sea de origen prehispanico. Es de poco uso actual-
mente en México.

Mecanismo de elaboraciodn

Es semejante al copaloctli ya mencionado; se puede elaborar
con aguamiel o pulque tlachique en el cual se dejan fermentar bayas de
pirul por tiempo aproximado de una semana.

Usos de la bebida. Esta bebida se empleaba sin aditivos por

Tos indigenas. Es muy embriagante y presenta graves efectos téxicos, asf
como depurantes; se dice que ha sido empleada con &xito para curair la si-
filis {(Diccionario Porria de Historia, Biografia y Geografia de Maxico,
1971; Moreno de los 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 infusidn para que se fortaleciera antes de beberlo. Muy nocivo.

Charangua

Preparada con pulgue rezagado, almibar, chile colorado {Capsi-
cum_annuum) y hojas de maiz {(Zea mays) tostadas. La mezcla se ponia a ca-
lentar en lumbre mansa en vasijas de barro y después se dejaba feruwentar.
Se bebia asentada.

Charape

Se preparaba con una porcidn de pulgue a la que se agregaban
panochas blancas machacadas, asi como canela (Cinnamonum zeylanicum), cla-
vo(Caryophyilus aromaticus) y un poco de anis (Pimpinella anisum) cubier-
to dentro de un lienzo. Al dia siguiente "tomaba incremento" y se conves-
tia en bebida gustosa.

Chilode

Su elaboracidn consistia en incorporar al puique chile ancho
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(Capsicum sp.), epazote (Chenopodium ambrosicides), ajo {Allium sativum)
y una poca de sal. Llegaba a ser tan fuerte como el aguardiente.

Guaxapo (sic)

Se elaboraba con cafia de Castilla {Arundo donax) o con cafia
de la milpa {tallos de Zea mays). Se fermentaba con pulque y miel prieta,
agregando una memela de maiz caliente por madre, y se fortalecia a los
cuatro dias.

Nochocle

Se elaboraba con zumo de tuna (frutos de Opuntia spp.), pul-
que rispido y agua. Al fermentar tomaba buen sabor.

0jo de gallo

Era pulque blanco mezclado con agua y miel prieta: se hervia

con pimienta (Piper nigrum), anis (Pimpinelila anisum) y chile ancho (Cap-

sicum sp.) y se dejaba un dfa para su fermentacidn.

Ostotzi .

Se mezclaba zumo de cafia de maiz (Zea mays) con pulque; a fal-
ta de ese zumo se utilizaba panocha o miel prieta, y Ta bebida se fortale-
cia con palo de timbre (Acacia angustissima}.

Polla ronca

Para prepararla se afiadian al pulque blanco: zarzamora (Rubus
adenotrichos), capulin (Prunus capuli), pimienta (Piper nigrum) y azicar
o panocha, usindose 1a bebida de inmediato.

Pulque blanco fino

Se extraia el aguamiel de magueyes mansos, capados a los tres
o cuatro afios de edad, se llevaba el aguamiel a los tinacales y se intro-
ducia en los cueros destinados a este efecto sobre 1a madre, previamente
preparada y, segin la distancia a recorrer, en el camino se adelgazaba y

se fortalecia.

Pulque colorado

Se elaboraba con tunas (frutos de Opuntia spp.) en un chiqui-
huite, para separar las semillas, y se ponia a fermentar en una olla, con
el zumo de las tunas y la cédscara del arbol 1lamado timbre (Acacia angustis-

sima ).
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Pulque de almendra

Para prepararlo se afiadia al pulque una cantidad de almendra
(Prunus amygdalus) proporcional a la cantidad de pulque. La almendra se
aftadia sin cascara, y molida se revolvia con el pulque y azdcar.

Pulque gg atole

Para prepararlo se revolvia en pulque una cantidad regular de
atole acedo, se colaba por cedazo y se endulzaba.
Pulque de chirimoya

Se le incorporaba al pulque chirimoya (Annona cherimola) deshe-

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

Pulque de durazno

En su preparacion se ponian 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 1os duraznos y al enfriarse el agua se echaba pul=-
que. Se endulzaba con azicar.
Pulque de guayaba

Se preparaba agregando guayaba*sin cascara y machacada, a pul-
que en proporcidn adecuada, se agregaba aziicar y poco después se pasava la
mezcla por un cedazo, ¢Guayaba: Psidium guajava).

Pulque de huevo

Se hacia batiendo una wmezcla de claras de huevo con pulque y
en seguida se le agreyaba azlicar.

Pulque ue obos (jobos)

Para prepararlo, la puipa de las frutas 1lamacas obos o cirue-
las (Spondias wombin) se incorporaba en pulque, con una poca de panela o
azlicar. Se colaba antes de beberse.

Pulque de pifia

En el proceso de elaboracidn se martajaban pifias {Ananas cowsus)
sin cdscara en un metate, se incorporaban a pulque blanco, pasando al po-
co tiempo por un cedazo y se endulizaba la mezcla.

Puique tlachique

Es el que mana de los magueyes tiernos, llawados macelones o
comarrones, los cuales se raspan sin sazonarse y sin otro preparativo. E
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pulque resulta de wal gusto, baboso y espeso.

Sangre de conejo

Al pulque blanco se le afiadian frutos del nopal 1lamado tapdn
{Opuntia durangensis), que se estregaban en las manos y al poco rato la

mezcla de pulque con estas tunas se colaba por un cedazo, afiadiéndole al
i1iquido, que resultaba de color de sangre, el dulce correspondiente.

Tecolio

La bebida tomé el nombre de los gusanos de wmaguey (Bombix aga-
vis), los cuales se tostaban, pulverizaban y revolvian con pulque al que
brindan un color encarnado.

Tepache

Para prepararlo, el pulque blanco se mezclaba con miel de pano-
cha hervida con anis (semillas de Pimpinella anisum), y las horas que pasa-
ban para enfriarse beneficiaban su fortaleza.

Tepache comin

De los asientos que diariamente dejaba el pulque tlachique se
juntaba cierta cantidad que se deslia en agua, se le agregabz miel prieta,
pimienta y una hoja de maiz, y al poco tiempo fermentaba.

Hay un tapache que se prepara mezclando yranos de maTz con pul-
que (Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973).

Tlachique

Se obtenia a partir de magueyes de sazdn de todas calidades;
con el pie o madre de pulque fino salia delgado y de buen sabor.

Efectos toxicos del pulque tlachique

E1 pulque tiachique aplicado a una piel delicada produce pica-
20n y enrojecimiento general, efectos que desaparecen en hora y media o
dos horas. E1 pulque tlachique es efectivo en ulceraciones del velo del pa-
ladar y en inf]amaciones cronicas de éste. Estos dos Ultimos efectos son
medicinales a pesar de Ta toxicidad de la bebida. Como otros efectos tdxi-
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, 1a inflamacidon puede lle-
gar a convertirse en una especie & hemorragia disentérica. Tamdpién apa-
recen cefalalgia (dolor de cabeza}, aljuna reaccién febril, lengua sabu-
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rral (blanquecina), vomitos, bilis y mucosidades. Si se continlia abusando
de esta bebida, se produce una diarrea cronica.

E1 tlachique produce embriaguez, jaqueca y vOmitos mas inten-
sos que el pulgue fino. Provoca aumento en el volumen abdominal, pues la
gran cantidad de acido carbdnico que contiene se acumula notableniente en
estdomago e intestinos (Guerrero y Visiera, 1874; Diccionario Enciclopadi-
co Quillet, 1959-1960).

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




Tabla 4. Composicidn wicrobiana del pulque

Bacterias:

Rio de la Loza (1864, en Ruiz-Oronoz, 1953) fue el primero en observar al wicroscopio los
microorganismos (bacterias y levaduras) del pulque. i '

Barragan (1870, en Brechtel-Flohr, 1953) hallé en el pulque cuerpos pequefiisimos con movi-
miento browniano.

Lobato (1884), sin mencionar bacterias, relaciond la fermentaciéﬁ con "microbios vegetales
aerobios", denominando a algunos de ellos sacarobios y a otros alcoholobios; sefiald que la transforma-
cion del aguamiel en pulque la efectuaba un "alga" del género Cryptococcus {Ruiz-Oronoz, 1953).

Pos ible presencia de bacterias del género Leuconostoc (Segura, 1831, en Herrera, 1953).

"Multitud de bacterias suspendidas por un mucilago" (Altamirano, 1892, en Herrera, 1953).

Dos bacilos, Bacillus V (B.viscosus Carbajal), Bacterium aceti (Pasteur) Lanzi, Cladothrix,
cocos; un diplococo "encapsulado", Micrococcus cinnabareus, M. Tuteus {Schroeter) Cohn, un wmicrococo
rosado, que tal vez correspondé a Micrococcus roseus Fliigge, M. translucidus (Gavifio, 1896, en Herre-
ra, 1953). Las bacterias anteriores se hallaron como bacterias constantes en la bebida, exceptuando a:
Cladothrix sp., Microcoecus cinnabareus 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" (Gavifio, 1901,
en Herrera, 1953).

"Un diplococo zoogiea" (Carbajal, 1911, en Herrera, 1953).
Mycoderma aceti (Kiitzing) Pasteur in Hansen (Campos, 1917, en Herrera, 1953).

- lg-



Tabla 4 (continuacidn)

Thermobacterium mobile Lindner, denominada posteriormente, por Kluyver y Hoppenbrouwers, Pseudomonas
lindneri Kluyver y Hoppenbrouwers (Lindner, 1924, en Gongalves de Lima, 1978). Hay sinonimia entre

estos dos nombres de especies y Zymomonas mobilis (Lindner) Kluyver y van Niel (Lindner, sin fecha,
en Gongalves de Lima, 1975).

Morton-Gomez (1925) encontrd: “Bacillus acidificans (Lindner)" (actualmente considerada como Lacto-
bacillus delbrveckii (Leichmann) Beijerinck), Bacillus xylinus (Brown) Tresivan, "Dip]obactér_xig—
cosum (Lindner)", Granulo-Bacter-amiel-alcoholicum n. sp. Lindner", Leuconostoc del pulque (Lindner),
Sarcina corrosa (Lindner), “S. mayor","S. minor" (Lindner), "Streptococcus corrosus (Lindner)".

Lindner (1926, en Herrera, 1953) halld a: Bacterium iridescens, Bacterium vermiforme Ward, Bacte-
rium xyTinum y "dos bacterias mucosas". En 1928 en el aguamiel halld a un bacilo de la leche agria
(Bacillus acidificans longissimus Lafar, segln Morton, sin fecha, en Herrera, 1953), bacilo vis- ,
coso “Yucatan", algunas espirilas, Granulobacter amylalcoholicum, Pedicoccus major (Sarcina major, %
segiin Morton, sin fecha, en Herrera, 1953) y Streptococcus sp.

Leuconostoc mesenteroides (Tsenkovskii) van Tieghem (Lindner, 1927, 1930, en Gongalves de Lima,

1975).

Lindner (1930, en Herrera, 1953) sefiala una sinonimia, a su juicio, entre Bacterium viscosum y

Streptococcus corrosus. Describidé a Streptococcus aguameli major n. sp. Lindner, S. aguameli
minor n. sp. Lindner y Thermobacterium iridiscens Lindner.

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




Tabla 4 (continuacion)

Bacillus esterificans, Escherichia formica, E. wekanda} tal vez exista Salwonella en el pul-
que, Theruobacterium mobile Lindner, Pseudomonas lindneri (Lindner) Kluyver y van diel (Lindner,
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 Lindnes y que
corresponde a Streptococcus viscosus Lindner (Nieto y Maecke, 1940, en Herrera, 1953).

Leuconostoc dextranicum (Beijerinck) Hucker y Pederson, y Leuconostoc sp. (Séanchez- Ma-

rroquin, 1948, en Herrera, 1953).

Lactobacillus sp. del pulque (Quinard, 1948, en Herrera, 1953).

Bacillus teres Neide, Micrococcus candidus Cohn, M. roseus Fliigye, M. ruizi Brechtel, Sarci-
na flava de Bary (Brechtel, 1948, en Herrera, 1953). )

Bacterijum, Hansenia que tal vez corresponda a Hanseniasporai Mycoderma (Del Rio-Estrada,
1949, en Herrera, 1953).

Acetobacter aceti (Pasteur) Beijerinck, Lactobaciilus buchneri {Henneberg) Bergey y cols.,
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 iucedo (Linne) Brefeld.

Penicillium glaucum Link.
Oidium lactis Fres, (actualmente considerado como Geotrichum candidum Link ex Leman (Mor-

ton-Gomez, 1925; Ruiz-Oronoz, 1932).

]
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Tabla 4 (continuacidn)

Levaduras:

Una Torula rosada que no produce fermentacidon (Gavifio, 1896, en Herrera, 1953). Es posi-
ble que corresponda a una Rhodotorula (T.Herrera, 1986, comunicacidn personal).

Saccharomyces cerevisiae agavica silvestre Carbajal (Saccharoimyces carbajali Ruiz-Oronoz)

(Herrera, 1953).
Una especie de Pichia y otra de Saccharomyces (Guilliermond, 1917, en Gongalves de Lina,

1978).

Pichia agave y Saccharomyces agave (ilorton-Gomez, 1925).

Levadura del género Pichia; Pichia agave, Saccharomyces cerevisiae Meyen ex Hansen, Sac-
charomyces cerevisiae vini, Torula wmucilaginosa Jorg. y T. rosada (Ferndndez-Tagle, 1931, en ,
Ruiz-0Oronoz, 1953). :

Saccharomyces anginae (Varela, 1934, en Ruiz-Oronoz, 1953). :

Pichia barragani Ruiz-Oronoz, Rhodotorula incarnata Ruiz-Oronoz, Torulopsis aquamellis

Ruiz-Oronoz y T. hydrome]itis Ruiz-0Oronoz, (1940; Gongalves.de Lima, 1978).
Saccharomyces carbajali Ruiz-Oronoz (Ruiz-Oronoz, 1938, en Gongalves de Lima, 1978).
Saccharomyces cerevisiae Meyen ex Hansen var. ellipsoideus (Hansen) Dekker, S. fragilis
Jorgensen, y S. pasteurianus Hansen (Sdnchez-Marroquin et al., 1948, en Ruiz-Oronoz, 1953).
Saccharomyces carlsbergensis (Sanchez-Marroquin et al., 1948, en Ruiz-Oronoz, 1953).
Kloeckera corticis (Kidcker) Janke var. pulquensis Ulloa et Herrera= K. apiculata (Reess

emend. Klocker) Janke, segiin Yarrow (Herrera y Ulloa, 1973, 1975).
Candida parapsilosis (Ashford) Langeron y Talice, y Pichia membranaefaciens Hansen (Ulloa

y Herrera, 1979, en Ulloa, 1981).
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Composicion quimica del pulque

Se han efectuado en la Universidad Nacional Autonoma de Méxi-
co numerosos andlisis para conocer la composicidn quimica del pulque, vién-
dose la siguiente composicion promedio (datos en %) (Sanchez-Marroquin,
1979):agua, 94.00; sales minerales, 0.32; nitrdgeno proteinico, 0.279;
protidos totales, 0.174; nitrogeno de aminoacidos, 0.0174; glicidos, 0.50;
glicéridos, __ ; alcohol etilico, 3.68; nitrdgeno de aminodcidos fendli-
cos, 0.018; gomas y materiales resinosos, 0.91.

Posteriormente se han efectuado andlisis que muestran el conte-
nido de minerales y vitaminas (Sanchez-Marroquin, 1979) segin se indica en
la Tabla 5.



Tabla 5. Andlisis de diferentes clases de pulque {contenido 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 .
' F
Fosforo mg 10.00 , 6.0 10.0
Hierro mg 0.70 0.70
Tiamina (B.‘) mg 0.02 0.02 .03
Riboflavina (BZ) g 0.02 0.03 0.02
Niacina (PP) mg 0.30 0.35 0.15



Tabla 5 (continuacién)

Componentes

Acido ascérbico
(vitamina C)

Proteinas g

Pulque

(Hgo.?)
%

6.2

0.44

Pulque
(Méx.)

5.1

0.37

Tlachique

%

4.6

0.20
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También se ha estudiado el contenido de aminodcidos y de nitro-
geng, encontrandose la siguiente composicidn: nitrdgeno, 0.14 g/100 wmi; 1i-
sina, 16.2 mg/100 ml; triptofano, 2.7 mg/100 ml; histidina, 4.7 mg/100 nl;
fenilalanina, 11.2 mg/100 ml; leucina, 10.5 mg/100 m1; treonina, 6.4
mg/100 ml; metionina, 0.7 wmg/100 m1; valina, 6.6 wmg/100 wml; arginina, 10.9
mg/100 wml. Se aprecia un alto contenido de 1isina. Este estudic fue reali-
zado por Massieu et al. (1949, en Sanchez-Marroquin, 1979). Guzman (1947,
en Sanchez-Marroquin, 1979) investigd el contenido de acido pteroilgiuta-
mico (acido fotlico) del pulque, y encontrd 0.01 mg/100g.

En el pulque se encuentran factores promotores del crecimien-
to bacteriano, como son: acido pantoténico, biotina, acido paraminoben-
zoico, tiamina y piridoxina. Entre las saies minerales del pulque se en-
cuentran carbonatos, sulfatos y cloruros de sodio, de potasio y de magne-
sio, en pequefias cantidades (Sanchez-Marroquin, 1979).

La reaccidn del proceso fermentativo espontaneo para la elabo-
racidn del pulque estd cercana a la neutralidad o es débilmente alcalina,
segln observaron Gongalves de Lima et al. en 1951 (Gongalves de Lima, 1975).



Gomas

Tabla 6. Caracteristicas generales del pulque comin (Sanchez-Marroguin, 1979)
Valores
Maximo Minimo Promedio
pH 7.2 4.15 5.30
Acidez total
(en acido lactico) 0.59 0.001 0.279
Densidad a 20°C 1.084 0.9791 1.0144
S6lidos 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
{en glucosa) 2.00 0.02 1.01
0.630 0.1974 0.3985
\
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Tabla 6 (continuacion)

0.1974

0.350

Proteinas
(N X 6.25) 0.5026

Indice de
refraccion 20°C
(Abbe) 1.3405
Indice de
refraccian 20°C
(inmersioan) 100
5.43

Etanol
3.5

Viscosidad

1.3374

21.70

1.2

1.3390

45.38

4.26

-01-




Tabla 7. Composicidn de un pulque tipo fino obtenido por fermentacidn esponténea (Sanchez-

Marroquin, 1979).

pH

Acidez fija (acido 1actico) g/100 ml
Acidez volatil (acido lactico) g/100 ml
Acidez total (acido lactico) g/100 ml
Indice de refraccidn (bolsillo)

Indice de refraccidn (inmersiodn)

Grado alcohdlico

Esteres (acetato de etilo)

Solidos totales (g/100 m1)

Proteinas g/100 ml

3.9

0.9996

0.58

7.0

_I.L-



Tabla 7 {continuacion)

Reductores totales

Tiamina mcg/100 ml
Riboflavina mcg/100 ml
Niacina mcg/100 ml

Acido pantoténico mcg/100 ml

Cenizas

320

75

0.23

_ZL-
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Cravioto y colaboradores (1951, en Ulloa, 1981) reportaron da-
tos sobre la composicidon quimica del pulque y del aguamiel del que se for-
ma esa bebida; mostraron que el pulque tiene un mayor contenido de tiami-
na y de vitamina C que la cerveza. A continuacitn se presentan los datos
obtenidos por Cravioto y cols. (1951, en Ulloa, 1981) y por Massieu et al.
(1959, en Sanchez-Marroguin, 1979):

Aguamiel: (datos en g%): contenido de humedad, 94.0; cenizas,
0.40; proteinas, 0.30; extracto de &ter, __ ; fibra cruda, 0.0; (datos
en mg%): calcio, 20.0; fosforo, 9; hierro,  ; tiamina, 0.02; niacina,
0.40; vitamina C, 6.7.

Pulque: (datos en g%): humedad, 97.0; cenizas, 0.20; proteinas,
0.44; extracto de &ter, 3 fibra cruda, ___ ; (datos en mg%): calcio,
10; foésforo,10; hierro, 0.70; tiamina, 0.02; riboflavina, 0.02; niacina,
0.30; vitamina C, 6.2.

Tesgiiino elaborado con jugo de maguey

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

Estudios microbioldgicos

De este tipo de tesgliino se aisld la bacteria Bacillus megate-

rium de Bary, 1o mismo que de tesgiiino preparado con granos de maiz por
indios tarahumares de Chihuahua,México, 10 que indica que podria ser un
microorganismo constante en la microflora de la bebida y puede ser que le
brinde acidez y aroma a la misma (Ulloa et al., 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 come bebida refrescante
y dulce en las costas occidentales de México, particularmente en el esta-
do de Colima (Ulloa, 1981). Tras algunos dias de fermentada, la tuba se
vuelve gaseosa y alcohdlica 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 afadirle alguno o varios de los siguientes:
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1imdn, apio, cebolla, fresas, manzanas, canela y chile (Herrera y Ulloa,
1979).

Se ha considerado que 1a tuba es un licor filipino, blanco ¥y
algo viscoso, que se obtiene por fermentacidon 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 Espaiiola,
1970, en Herrera y Ulloa, 1379); 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).

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

Composicidn microbiolfgica de la tuba

El fnico 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. Kldcker) Janke, y Saccharomyces cerevisiae
Meyen ex Hansen. lLa primera especie fue aislada de tuba fermentada con
fresas y la segunda de tuba fermentada con manzanas (Ulloca, 1981}. Ambas
especies no son dafiinas al hombre (Herrera y Uiloa, 1979}).

La cepa de S. cerevisiae presentd diferencias morfoldgicas y
fisioldgicas respecto a 1a cepa tipica de Lodder (1970, é&n Herrera y U~
1toa, 1979), Jo que indica que podria ser un complejo de especies o de
variedades, Herrera y Ulloa (1379) opinan gque 1os estudios microbioldgi-
cos sobre ta tuba estan aln en etapa incipiente.

Composicidn quimica de l1a tuba

La tuba muestra un mayor contenido de vitamina C que el colon-
cha y presenta una composicidn quimica similar a la del pulgue (Ulloa,
1981).

Vino de savia de palma

Las principales palmas usadas para elaborar vino son la paima
cohun o corozo y la palma coyol. Bruman (1940, en Litzinger, 1983} no a-
ceptd el uso de Ta palma de coco para preparar vino ccino aborigen en el
fuevo Mundo, argumentando que Ta palma de coco fue de nuevo arribo a Me-
soamérica, halléndose presente a la llegada de los espanoles en localtida-



~-75~

des aisladas a 1o largo de la costa del Pacifico.

Proceso de elaboracibn

La savia de estas palmas (cohun o corozo= Orbignya caohune;
coyol= Acrocomia mexicana) se obtiene mediante incisidn, pudiendo efec-
tuarse &sta en cualquiera &poca del afo, con un flujo de savia de relati-
vamente corta duracidn. Bruman (ya citado) describid varios procedimientos

de incisidn que parecen ser aborigenes. E1 mas simple es el de cortar e!
brote apical dejando un hoyo que dé cabida a varios 1itros de savia, la
cual fluye en esta cavidad y se colecta con una cafia o pipeta de calaba-
za. Este proceso es similar al de 1a incisidon para obtener pulque. Bruman
mismo (1940, en Litzinger, 1983) describe otro m@todo: segilin testigos pre-
senciales, 10s nahuas del suroeste del estado de Chiapas conocian el vino
de coyol y para elaborarlo tiraban una pé]ma de coyol y le cavaban un hoyo
de uno o dos litros de capacidad cerca de 1a orilla del tronco caido.
Vino tepeme

Bebida empleada en el siglo XVIII. Se elaboraba con el zumo de
pencas de un maguey (Agave sp.) angosto y silvestre, gue se hervia con pa-
1o de mezquite (Prosopis juliflora) para su mayor fortaleza (Moreno de Tos
Arcos, 1975).

Bebidas de semillas

Copalatolli
Proceso de elaboracion
Se elaboraba, y aiin se hace, con semillas de pirul puestas en

mazamorra o puches para formar el atole.

Usos liedicinales

Se Te ha usado para tratar enfermedades venéreas. Se emplea en
la regidn de Otumba, Estado de México y posiblemente en el estado de Tlax-
cala (Diccionario Enciclop&dico Quillet, 1959-1960; Diccionario Porria de
Historia, Biografia y Geografia de México, 1971).

Quebrantahuesos i
Se empleaba en México desde la época prehispanica, utiiizando .
|

los siqguientes ingredientes: zumo de cafia de maiz verde, wmaiz tostado ma-
chacado y frutos de pirul, con los que se hacia una infusidn que se dejaba
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en fermentacidn por dos o tres dias (Moreno de los Arcos, 1975).

Normas reguladoras de su consumo
Esta bebida se prohibid en la é&poca colonial (Santamaria, 1959,

en Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973). No se ha reyistrado su consumo en la actuali-

dad (Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973).
Localizacidn geogrifica
Esta bebida se consumia en el estado mexicano de Guanajuato

(Cruz-tloa y Ulloa, 1973).

Sendechd
Estudios historicos
Esta bebida era utilizada por otomies y mazahuas desde la épo-
ca precclombina (Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973).
Estudios etnobioldgicos

Etimologia del nombre
E71 sustantivo sendechd proviene del mazahua zeyrecha, de zey=

pulque, y recha= maiz. E1 nombre otomi es zeydetha, de zey= pulque,y detha=

maiz (Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973).

Proceso de elaboracion {antiguo)

Antiguamente esta bebida (que no contenia pulque), se hacia
colocando hojas de tepozan {(Buddleia americana) en un cesto, a las que se
afiadian granos de maiz (Zea mays) remojados. Se efectuaba una exposicidn
al sol y se mojaba constantemente durante 4 o 5 dias. Al germinar los gra-
nos se ponian a secar sobre un petate; una vez secos se molian junto con
chiles colorados (Capsicum sp.)}. La harina que resultaba se mezclaba con
agua en una olla de barro y se ponia al fuego hasta formar una especie de
atole, al que se afiadia agua y se ponia a hervir por una media hora. Se
pasaba después por un cedazo, se dejaba enfriar el l1iquido resultante y
se le afadia el ixquini o pie (fermento) para forinar el cté (agriado}. &1
ixquini era residuo de un sendechd anterior, o bien uno preparado en un ja-
rro wezclando maiz germinado, hojas de 7a 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 recopilacion acerca de be-
bidas mexicanas utilizadas en el siglo XVIII, senala el siguiente proceso
de elaboracion del sendechd, aunque la redaccidn es confusa y esta tomado
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textualmente:
Sendecho (sic):

"Se hecha (sic) el maiz amarillo a macer (sic) en agua, se sa-
ca y quiebra en el metate y vuelto a remojar por una noche, al dia si-
yuiente se remuele y pone a cocer en tedo @1, y como a la oracidn se cue-
la hirviendo y afiade un poco de piloncillo rallado."

Grupos étnicos consumidores y su ubicacidn geografica

Esta bebida era consumida por indigenas wmazahuas del valle de
Ixtlahuaca, Estado de México, quienes la bebian sin duice, mientras que o-
tros indigenas la endulzaban con azicar y piloncillo (Mendoza, 1870, en
Cruz-Uiloa y Ulloa, 1973).

El sendech® quiza corresponda al actual secho o sende, que to-
davia es consumido por indigenas mazahuas en celebraciones religiosas
(Cruz-U1loa y Ulloa, 1973).

Tecuin

Es bebida del México del siglo XVIII. Para elaborar esta bebi-
da, se deja en infusion dos dias una composicion de maiz prieto tostado
y molido (Zea mays), agua y piloncillo {Moreno de los Arcos, 1975).

Tejuino o tesgilino
La bebida es de origen prehispanico.

Etimologia del nombre

El nombre proviene del ndhuatl tecuin= palpitar el corazdn (Ro-
belo, 1948, en Ulloa et al., 1987).

Generalidades

El tejuino o tesgiiino es una bebida alcohdlica, semejante a Ta

cerveza, que se elabora por fermentacion de granos germinados {(generalmen-
te), o no germinados, de maiz; como no es filtrado ni pasteurizado, el tes-
gliino contiene tanto los microorganismos vives fermentadores como las sus-
tancias formadas en el metabolismo,y los residuos de maiz y de otras plan-
tas afiadidas como catalizadores de la fermentacidn (Ulloa et al., 1987).
Proceso de elaboracion
Este proceso varia entre los grupos &tnicos. Si se prepara
con granos de maiz, éste es el procedimiento: se remojan en agua los gra-
nos y se colocan en canastas o0 en un hoyo en el suelo, en condiciones de
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obscuridad, para su germinacion. Al germinar son molidos, mezclados con a-
gua y hervidos. Después de enfriarse se afaden diversas plantas ({(conside-
radas como catalizadores o fortificantes) y la mezcla se deja fermentar
por un periodo variable de tiempo (de 1 a 10 dias o mas) segiin el gusto
de Tos consumidores. Los fortificantes o catalizadores vegetales mas co-
munes son: cortezas de Randia echinocarpa Moc. y Sessé, R. laevigata

Standl,y R. watsonii Robinson; las hojas de Datura meteloides Dunal, y

de Stevia serrata Cav.; el jugo de Ariocarpus fissuratus {Engelm.) Shu.,
y de Lophophora williamsii (Lem.) Coulter (peyote) ylas raices de Phaseo-
Jus metcalfei Woot y Standl. Se utilizan, ademds de éstas,otras hierbas
(Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973; Ulloa y Herrera, 1976-1982).

Grupos &tnicos consuniidores y su ubicacién yeografica

El tesgliino es consumido principaimente por grupos indigenas
del norte y noroeste de México, como yaquis y pimas de Sonora, tarahuma-
ras de Chihuahua, tepahuanos de Durango y huicholes de Nayarit y Jalisco,
Para los mestizos de los estados mencionados, el tesgiino con un tieipo
de fermentacidn mas corto y con un contenido menor de alcohol es consu-
mido s6lo como bebida refrescante, gue en Jalisco recibe el nombre de
tejuino. Los zapotecos oaxaquefios también lo consumen (Ulloa et al., 1987).

Liportancia socioecondiica del consumo de tesgliino tipos:

n Zacatecas, el tesgliino es bebida tipica popular (Santaina-
ria, 1959, en Cruz-Ulloa y Ulloa, 1873). Algunos pimas de Sonora celebran
con una fiesta 1lamada yumari el levantamiento de la cosecha, fiesta en la
cual se bebe tesyiiino. Otros 10 beka2n en la tradicional fiesta del pino el
24 de diciembre (Inst. Inv. Soc. ,1357, en {ruz-Ulloa y Ulloa, 1973).

Para los tarahumaras &2 Chintabua y los tepehuanos de Duranye,

el tesgliino es una bebida predilecta en Fiestas familiares, celebraciones
religiosas y deportivas y en las 1lamadas tesguinadas, reuniones en las
que los grupos indiyenas, principalwiente tarahumaras , toman iwportantes
decisiones politicas y econdmicas (Pennington, 1963, en Cruz-Ulloa y U-
1loa, 1973; Ulloa et al., 1987}. Los yaquis de Sonora y los huicholes de
Nayarit y Jalisco 1o emplean en su vida cotidiana (Ulloa et al., 1987).
Los tarahumares y los tepehuanos lo administran, diluido en agua, a ni-



“79-

fios de pocos dias de edad (Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973). E1 tesgiiino es con-
sunido también en Semana Santa, el 24 de junio {dia de San Juan), y en o-
tras festividades religiosas, por indigenas de Sinaloa y los yaquis de
Sonora (Santamaria, 1942, en Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973).

En Ya regidn central y noroeste de México los indigenas con-
suen tesglino con fines ceremoniales, mientras que los mestizos 1o con-
sumen como bebida refrescante, afiadiéndele jugo de 1imdn o nieve de 1i-
uon, sin constituir un complemento importante en su dieta diaria {Penning-
ton, 1963, 1969, en Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973; Ulloa et al., 1977; Ulloa et
ai., 1987).

Composicidn microbioldgica del tesgiiino

Se ha descubierto recientemente que los microorganismos fernen-
tadores dei tesgiiino realizan en &1 fijacidn de nitrogeno (Herrera et al.,
1972, en Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973}, o

En tejuino se han hallado los siguientes:E;EFBBFganismos:

Bacterias:

Bacillus megaterium de Bary {Ulloa et al., 1974), en tesgiiino
preparado con jugo de Agave sp..y en tesgiiino de Chihuahua (Ulloa et al.,
1974).

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

1973).

Saccharomyces uvarum Beijerinck (Ulloa et al., 1977, en Ulloa
et al., 1987).

Pichia membranaefaciens Hansen, y su forma asexual: Candida
valida (Leberle) van Uden y Buckley (Herrera y Ulloa, 1977, en Ulloa et
al., 1987}).

Composicidn quimica del tesgiiino

Massieu et al., (1959, en Ulloa et al., 1987) encontraron que
el tesgiiino contiene una cantidad de proteina considerableuente mayor
(particularmente el tejuino preparado con granos de maiz con cascarilla}
que el pulque, la tuba, el colonche y el tepache (U]loa_g}_gl;, 1937).

Tepache
Se puede elaborar con granos de majz y piloncillo o panela,
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mezclados con agua para su fermentacidn, pudiendo afiadirse, para acelerar
el proceso, un poco de alcohol (Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973).
Zambumbia
Es bebida que se empled en México en el siglo XVIII.
Proceso de elaboracidn

Se preparaba tostando y machacando cebada (Hordeum vulgare) a
Ta que se le afiadia aqgua. Fermentaba en tres o cuatro dias y posterior-

mente se endulzaba con miel de cueros o panocha (Moreno de los Arcos,
1975).

Antecedentes e importancia de la fernentacidn del maiz {Casi-
1las y Vargas, 1985).

La idea de fermentar el maiz parece ser de origen prehispani-
co. Las bebidas fermentadas sufren algunos cawbios importantes relaciona-
dos con las propiedades nutricionales. Asi, Cravioto et al. (1955, en Ca-
sillas y Vargas, 1985} demostraron que el nitrdgeno contenido en los pro-
ductos fermentados era mayor que en los alimentos y bebidas sin fermentar,
aunque no dieron una explicacidn del fendmeno, 1a cual fue posible cuando
otros autores demostraron la fijacidn del nitrdgeno atmosférico en algu-
nos de estos productos {Ulloa et al., 1977).

Algunas caracteristicas de las bebidas tarahumaras
uso gg_aditivos vegetales

Este uso lo describid Bye, quien identificé a las especies im-
plicadas (Bye, 1976, en Litzinger, 1983). La quiwica de los cowmpuestos po-
tenciales activos se conoce para la mayoria de los aditivos vegetales eu-
pleados por los tarahumaras. Se sabe, asimismo, que algunas plantas, como
Datura y Lophophora, tienen obvia importancia como fortificadores, Otras,
como Penstemon y Randia (se emplean corteza y semillas de esta Gltiwa)l, y
posiblemente Acacia, Chimaphila, Hintonia y Phaseolus, contienen alcaloi-
des y glucdsidos fendlicos que pudieran tener efectos sobre los humanos.
Plantas como Abelmoscus, Plumbago, Polypodium, Selaginella y Stevia con-
tienen compuestos fendliicos, como hidroquinona, glucdsidos diterpencs re-
lacionados con los compuestos citados, y alcaloides pirrolidinicos, Har-
borne (1980, en Litzinger, 1983) clasificd a estas plantas como estimulan-
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tes cardiacos.
Algunas plantas adicionadas a las bebidas tarahumaras, como
Brittonastrum, Hyptis, Mentha y Monarda son aditivos medicinales.

Otra categoria de plantas son las que tienen triptaminas, fe-
nilaminas y otros compuestos isoterpenoides sustituidos relacionados, cono-
cidos como fluoroglucinoles. Ciertas snzimas oxidantes de aminas se hallan
en muchas plantas de la familia Lequminosae, particularmente en Acacia
(corteza), Datura (hojas y raices), Nicotiana (hojas} y Phaseolus (raices)
(Harborne, 1980, en Litzinger, 1983).

Se sabe que las quinonas, las triptaminas, las fenilaminas,
los compuestos fendlicos en general, y los compuestos relacionados ¢o-
nocidos,como los alcaloides y los glicdsidos, tienen accidn antimicrobiana
(Harborne, 1980, en Litzinger, 1983). Los glucdsidos de diterpenos cercana-
mente relacionados le dan a Stevia propiedades endulzantes, asi como la
capacidad de poseer saborizantes amargos. Las hojas machacadas y la corte-
za de Garrya spp. se emplean para limpiar las ollas de fermentacidn. Las
hojas se pueden colectar en cualquier &poca del afio. La infusidon de hojas
no se calienta; se deja la olla con la infusidon por 20 a 30 minutos, bajo
agitacion. E1 proceso se puede repetir hasta que ya no haya malos olores.

Qgﬁgg aspectos de las bebidas alcohdlicas tarahumaras (Lit-
zinger, 1983).

Ademas de granos de maiz, con los que elaboran el tesgiiino,
que es una especie de cerveza, los tarahumaras producen bebidas alcohélqi-
cas a partir de otros sustratos, enumerados por Pennington (1963, en Lit-
zinger, 1983) y Bye (1976, en Litzinger, 1983). Los mas empleados sou:
frutos de Opuntia spp. y de otros cactos, asi como tallos horneados de A-
gave y Dasylirion. Utilizan ademas frutos de Arbutus spp. y de Prunus

spp. También fabrican vino de tallos de maiz machacados. Algunos tarahu-
mares mezclan diferentes sustratos para elaborar belidas combinadas, como
Agave con granos de maiz (Zea mays), o bien Opuntia con granos de maiz.
En el pasado utilizaban grandes recipientes o cubas de 150- 200 litros o
mas. En el fondo de ellas colocaban tallos cortados frescos de encino-
roble (Quercus) sin corteza. No se haild razdn especial para esta prac-
tica. En el pasado, también utilizaban los tarahumaras un aparato de pie-
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dra con hoyos para elaborar grandes volumenes de vino de tallo horneado de
Agave y de tallo de maiz. En estos recipientes también se colocaban trozos
frescos de roble. Estos recipientes contenian 200 litros o mas de 1a bebi-
da, y podian sellarse y guardarse varias semanas antes de que ésta fuera
consumida.

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

Bruman (1940, en Litzinger, 1983) sugirid cinco categorias de
efectos por aditives: 1) pueden contribuir como medio para proveer indcu-
los de microorganismos deseados en la fermentacion; 2) pueden brindar fac-
tores de crecimiento para los microorganismos deseados; 3) pueden contri-
buir con sustancias quimicas que afecten diferencialmente el crecimiento
de los microorganismos, retardando o deteniendo el crecimiento de los mi-
croorganismos no deseados; 4) pueden proveer sustancias quimicas inalte-
rables que fortifiquen las bebidas, 5) pueden contribuir con sustancias
quimicas que den a la bebida un sabor distintivo, 1o mismo que un olor
caracteristico.

Asi pues, se ve que Pinus spp. contienen terpenos y gomas que
pueden quiza actuar como endulzantes. Lophophora spp. contienen indolal-
caloides y fenilaminas que actiian como antimicrobianos e intoxicantes.

No se reporta que Pinus spp. ni Lonchocarpus spp. se utilicen para la ela-
boracidn del tesgiiino. Existe poca informacidn respecto a los dos primeros
efectos hipotéticos de los aditivos, propuestos por Bruman (1940, en Lit-
zinger, 1983}, o sea como fuente de indculos, y como factores de crecimien-
to para microorganismos que causan la fermentacidn, aunque Litzinger (1983)
propuso que Bromus arizonicus es una fuente de indculo.

Fuentes de microorganismos fermentadores

Entre los tarahumaras se ha descrito que Tas ollas son el pun-
to de partida para la fermentacidon (Litzinger, 1983). Bruman (1940, en Lit-
zinger, 1983) sugiridé que los recipientes para la fermentacidn, como las
grandes ollas, podrian proveer microorganismos deseados para la fermenta-
cion. Herrera y Ulloa {1973) sugirieron que poblaciones de microorganismos
fermentadores podrian estar presentes en las ollas empleadas para la fermenta-
cion. Tambié&n sugirieron que algunas poblaciones podrian estar presentes
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en 1as manos de Tas personas que preparan los sustratos. Hasta 1983 (Lit-
zinger, 1983) no se habia probado ninguna de estas fuentes de indculos
camo existente y actuante.

Bebidas de tallos

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

Para elaborar la bebida, se fermentaba zuwo de cafia de maiz
(Zea mays) con agua.

Peyote

E1 consumo del peyote proviene de la época prehispanica y
en la actualidad alin se hebe {(Weaver, 1981).

E1 término proviene del ndhuatl péyotl o pdyotl. Se refiere a
una cactacea y a la bebida fermentada no destilada que se elabora a partir
de ella. La cactdcea en cuestidon pertenece al género Lophophora y puede
ser de cualquiera de estas dos especies: Lophophora williamsii {(Lem.)
Coulter y Lophophora lewinii (Henn.) Thomps., aunque esta Ultima puede ser
considerada como una variedad de 1a primera (Martinez, 1969; Bravo- Hollis
y Sanchez-Mejorada, 1978; Sanchez-Mejorada, 1982). Al peyote se le denomi-
na jicore o jiculi en tarahumara vy jicure en huichol (Martinez, 1969). 0-
tros nombres indigenas dados al peyote son: jikuri, hiculi, sunami, hiku-
lia walula saeliami y hikuli waname (Sdnchez-Mejorada, 1982).

Procesc de elaboracidn
Los tarahumaras de Chihuahua (Nahmad-Sittdén et al., 1972) lo
preparan afadiendo agua a las plantas frescas o secas. Moreno de los Ar-

cos (1975 , de una recopliacidn de Pineda del siglo XVIIIJ} sefiald que el pe-
yote se elabora con una aspecie de biznaguilla propia de terreno seco y
estéril, la cual so machaca y se coloca en unos morteros de madera para
su ferunentacidn, y que para fortalecerla se le afiaden una o dos hojas de
tabaco (Nicotiana tabacum), asi como que al beberla los indigenas prue-
" ban ademds unas rebanadas del cacto (la biznaguilla de que se trata).

L. williamsii tiene a su vez algunas variedades como son: L.
williamsii cristata A. D. Houghton y l. diffusa {Croiz.) H. Bravo (Cf;rk,
1834).
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Anderson (1980) considera como Unicas especies del género
Lophophora a L. williamsii y L. diffusa.

Con respecto a L. williamsii, Martinez (19693) sefiald que se
halla en San Luis Potosi, Sonora, Zacatecas, Nayarit y Coahuila.

Algunas denominaciones que se han dado en castellanc al peyote
son: hierba divina, raiz del diablo y wedicina de Dios (Anderson, 1980).

Usos generales del peyote

Se considera que el uso del peyote en América se remonta has-
ta hace unos 2 Q00 afios {Anderson, 1980). :

Se tiene noticia de que entre las tribus habitantes de la
Sierra Madre Occidental, como los tarahumaras, coras, tepehuanos y hui-

choles, el peyote era uno de los digses principales y por ello se emplea-
ba en sus ceremonias religiosas (Lumholtz, 1902, en Sdnchez-Mejorada,
1982).

En el México antiguo fue extendido el uso del peyote (Diccio-
nario Porrida de Historia, Biografia y Geografia de México, 1971); en par-
ticular entre los tarahumaras, esta pianta es objeto de culto (Ruiz-Oro-
noz et al., 1971).

Los huicholes relacionan el peyote con el venado y el maiz, y
utilizan la bebida hecha con esta planta en ceremonias de primavera o de
estacion de secas. Para ello, efectlian una peregrinacion al estado de San
Luis Potosi con el fin de recolectar 1a planta, 1o cual se efectla a fines
de diciembre o principios de enero. E1 viaje lo efectilan a pie o utilizan-
do algin tipo de vehiculo, siendo condicidn indispensable para estos in-
digenas la visita de ciertos lugares sagrados (Nahmad-Sittdn et al., 1972).

A fines del sigio XVI, los tarahumaras pulverizaban peyote y
1o empleaban en el tratamiento de heridas. Ain lo beben pulverizado sobre
agua para "ser saludablas, longevos y purificar cuerpo y alwa". Lo masti-
can y o aplican después externanente contra mordeduras de serpiente, con-
tusiones y heridas, quemaduras, fracturas, constipacidn y reumatismo. E£s-
tos indigenas tienen fama de grandes corredores; sus carreras tienen sig-
nificado religioso y las efectiian descalzos y semidesnudos. Al correr co-
men peyote que les aminora el dolor y aumenta su resistencia,

En la segunda mitad del siglo XIX, el uso del peyote se exten-



-85=-

dio al sur de Estados Unidos, mezclandose el peyotismo, en ocasiones, con
la tradicidn cristiana. Sin embargo, algunas tribus indigenas afirman 1le-
gar a Dios a través del espiritu del peyote y no a través de Cristo, pues
afirman "estar exentos de culpa de la muerte de Cristo" (Anderson, 1980).

Usos medicinales del peyote

E1 peyote tiene accidén narcdtica. Entre algunos grupos indige-
nas de Estados Unidos de América se ha reportado como eficaz antihemorra-
gico y para el alivio de las malas jdeas {(evil thoughts) (Anderson, 1980).

En México se considera al verbo "empeyotizarse"” como sindnimo

de automedicarse. Hay mexicanos gque dicen haberse curado de la "cruda"
después de haber empleado peyote tras haber ingerido alcohol.

Varios grupos indigenas de Mé&xico emplean el peyote como pro-
filactico de varias enfermedades, pero los médicos blancos no le dan al
peyote este valor de panacea (Anderson, 1980). .

Se ha empleado el peyote como tdnico 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 Ta morfina. Se ha empleado como
antiespasmbdico. Se considera como un posible estimulante cerebral y, por
otra parte, se ha observado que presenta cierta accidn antibidtica, expe-
rimentada en 18 cepas de la bacteria Staphylococcus aureus (la sustancia
extraida del peyote y utilizada sobre la bacteria se denowmind peyocactina).
La mezcalina que contiene el peyote es un alucindgeno (Anderson, 1980)..
Ademas, el peyote ha sido considerado y recomendado como tdnico cardiaco
¥, en México, ha sido empleado como tdnico general (Martinez, 1969).

Se han hecho numerosas investigaciones en psiquiatria respec-
to a la utilizacion terapéutica del peyote. La mezcalina ha mostrado un
papel desinhibidor. Se ha observado, mediante empleo de peyote, un mejo-
ramiento en la relacion paciente-médico y una mayor facilidad por parte
del médico en algunos casos para analizar y combatir Ta enfermedad mental,
8xito que se ha obtenido especialmente en las neurosis, aunque hay especia-
listas que afirman que la fe de 1os pacientes es 1o que los cura en estos

casos (Anderson, 1980).



-86-

Algunas efectos tdxicos del peyote

La bebida produce nauseas, cefalalgiay angustia. Posteriormen-
te se presentan euforia y alucinaciones, en especial visuales cromaticas.
Psiquicamente aparecen un sentido de inmaterializacidon, desdoblamiento de
personalidad y abstraccidn de tiempo y espacio. Muy comihmente aparecen
percepcidn vaga y amnesia (Diccionario Porriia de Historia, Biografia y
Geografia de México, 1971). Algunos autores consideran que el peyote o-
casiona alteracidn de la consciencia (Anderson, 1980).

En pequefia cantidad, el peyote calma el cansancio iwuscular, la
sed y el hambre. Posteriormente es cuando aparece la cefalalgia, asi como
depresidn corporal y dolor en la region occipital. Se presenta también di-
tatacion pupilar, asi como hiperestesia auditiva y olfativa, anestesia de
la piel, vomitos y finalmente un warcado insomnio; ademds disminuyen las
contracciones cardiacas y aumenta la tensidn arterial. Dosis elevadas au-
mentan la frecuencia respiratoria, pudiendo producir muerte por asfixia
(Ruiz-Oronoz et al., 1971). .

Es probable que la mezcalina afecte la accidon de la seroteonina,
importante transmisor del sistema nervioso central, asi como alteraciones
del metabolismo de l1a acetilcolina en el cerebro. Se supone que la uccidn
psicoactiva de la mezcalina puede deberse a su interferencia Trente a un
metabolito, 10 cual necesita aln ser comprobado. Se ha observado un fuerte
efecto inhibidor de la wezcalina sobre la formacidon del huso mitdtico
(Anderson, 1980).

Entre las propiedades tdxicas del peyote se encuentra tawbién
la de producir una congestidn renal, que puede llegar a ocasionar una rup-
tura de capilares del rifidn con subsecuente hemorragia renal. Unos de los
primeros sintomas son un aumento en la sensibilidad al dolor, al contacto
y a la temperatura. Posteriormente puede producirse anestesia cowpleta
(Martinez, 1969).

Grupos étnicos consumidores y su ubicacidon geografica

E1 peyote es consumido por los huicholes de la Sierra Madre
Occidental en Jalisco y Nayarit (Nahmad-Sittén et al., 1972). También To
consumen 1os tarahumaras de Chihuahua y los coras de Nayarit. En Héxico

la planta crece desde Soncra y Tamaulipas hasta Zacatecas y Querétaro {(Dic-

cionario Porrda de Historia, Biografia y Geografia de México, 1971).
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Normas reguladoras del uso del peyote

E1 uso del peyote en México fue prohibido en 1620 por la Inqui-
sicidén (Anderson, 1980). En México, actualmente l1a ley prohibe el cultivo
de 1a planta (Diccionario Porria de Historia, Biografia y Geografia de M&-
xica, 1971).

En la década de los sesentas, se restringid la venta de peyote
ean México, a pesar de lo cual se ha encontrado, después de esa décadi,en

algunos mercados de hierbas medicinales.

Composicidn quimica del peyote

Hay mas 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 mas estu~

diados estan los siguientes: peyotina en L. williamsii. En L. lewinii se
han encontrado ademas de peyotina: mezcalina, anhalonina, anhalonidina,
lofoforina y anhalamina; contiene tawbién azlicar, materias gomosas y oxa-
lato de calcio (Martinez, 1969).

E1 peyote presenta ademds algunas aminas alcaloidales y ami-
noacidos, pues se han encontrado, por ejemplo: succinimida, malimida,
citrimida, los Tlactatos mezcalotamo y peyogiutamo, y otros conjugados con
acidos de Krebs (Anderson, 1880).

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

Tesgiiino de tallos de maiz

Estudios etnobioldgicos

Hay un tipo de tesgiiino que se elabora machacando tallos de
maiz, que se mezclan con agua. La niezcla se hierve varias horas y al en-
friarse se le anaden diversas plantas catalizadoras, que proporcionan
algunas propiedades al producto fermentado (Cruz-Ulloa y Ulloa, 1973;
Pennington, 1963, 1969; Bye, 1979; Ulloa y Herrera, 1979, todas estas
citas en Ulloa et al., 1987).
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Vino de cafia de maiz

Proceso de elaboracidn

Para la elaboracion de esta bebida (1lamada patcilia entre los
tarahumaras) se muele cafia de maiz (Zgg_@g¥§) en un mortero; el jugo obte-
nido se deposita en una vasija y se deja fermentar. Postericrmente se en-
dulza con piloncillo (Moreno de los Arcos, 1975).

Segiun Litzinger (1983), se puede producir un jugo fermentable
a partir de tallos de maiz aiin verdes; este jugo puede fermentarse direc-
tamente o hervirse hasta formar un jarabe, en cuyo casc se afade agua an-
tes de l1a fermentacidn del wismo.

El proceso tarahumara para elaborar este vino es a grandes
rasgos éste: después de quitarles las hojas, los tallos de maiz se meten
en un pedrejon hueco y se muelen con martillos de roble. Se exprime su
Jjugo mediante un aparato inventado ex profeso denominado mabihimala, que
consiste en una red tejida con fibras de soka (Yucca spp.}, red que se colo-
ca para que rodee a una astaca en cualquier extremo. Se colecta el jugo en
la depresidon de lz roca y se tira el bagazo.

E1 jugo se wezcla con agua y se.tamiza en la canasta. Después
se hierve un par de horas a fuego directo, junto con la raiz de gotoko
(Leguminosae), previamente bien molida. Se deja enfriar la mezcla y se
deja fermentar junto con cerca de un decalitro de maiz germinado como fermento.
A veces s061o se emplea el contenido de 1a "olla hirviente" como {inico fer-
mento. E1 licor estd 1isto para beberse en cerca de cinco dias.

E1 contenido de alcohel de 1a bebida es varible, sobre todo
cuando se afiade agua al jarabe de tallos de maiz antes de su fermentacidn,

Grupos étnicos consumidores y su ubicacidn geografica

Este vino es actualmente elaborado por iuchos pueblos abori-
genes mesoamericanos. Su manufactura no se extiende mas al norte del &rea

de los pima-papagos de Mesoamérica noroccidental. Se elabora generalmente
al comenzar la cosecha de maiz tierno y puede continuar su produccitn
hasta el fin de ésta {Litzinger, 1933).
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DISCUSION

Una recopilacion bibliografica sobre bebidas alcohdlicas no
destiladas de México, ademds de conllevar implicaciones de tipo cultural
y antropoldgico, proporciona datos relacionados con la alimentacidn de
1os pueblos que consumen estos productos.

E1l ser humano a través de su historia sobre el planeta ha
sostenido una dificil lucha por su existencia, que 1e ha llevado a co-
nocer las propiedades que posee, o efectos que provoca, la ingestion de
una gran variedad de elementos que actllan en su organismo. As7 es como
se ha llevado a cabo la implantacidon de la cocina mundial, mediante .este
tipo de experimentos indicados. E1lo, naturalmente, implica una am-
pliacidn de conocimientos de tipo etnobioldgico, cultural, antropoldgi-
co, histérico y médico, entre otros.

E1 presente trabajo pretende auxiliar en un mejor conocimien-
to de la cdmposicién y, en ocasiones, también de las modalidades de prepa-
racidon de las bebidas tratadas en &1. Ademds de su enfoque biolédgico, pue-
de tener importancia en divulgacidon a nivel turistico, para promover el
consumo de bebidas tipicas mexicanas entre diversas poblaciones de México
y del extranjero.

En algunos casos existe el problema del secreto de fabricacién,
como se ha observado en ccasiones, por ejemplo para el caso del tepache,
pues varias de las bebidas tratadas en esta tesis tienen implicaciones
industriales o semiindustriales, ademas de las socioecondmicas. Asi pues,
la presente recopilacidn, ademds de tener implicaciones culturales a ni-
vel de divulgacion, tiene cierta importancia en Tos terrenos econdmico e
industrial, relacionados con la alimentacidn humana. En el aspecto médico,
es necesario aclarar que nwuchos de los usos medicinales de estas bebidas,
que indica 1a conseja popular, son de tipo ewpirico y no estdn comproba-
dos cientificamente.

Es pertinente aclarar que muchas de las bebidas mencionadas
tienen una tradicidn que se remonta al siglo pasado y a las &pocas 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-
tian en México antes de la 1legada de los espafioles al pais.

CONCLUSIONES

1) Es de notarse que en algunas de las bebidas tratadas se igno-
ran aspectos de composicion microbiana y quimica, 10 que deja abierto el
campo a la investigacion cientifica.

2) Es importante continuar el estudio de las bebidas alcohdlicas
fermentadas no destiladas indigenas de México porque constituyen parte de
la alimentacidn, en muchos casos cotidiana, de las diversas etnias indige-
nas o autdctonas, mestizas o mixtas del pais,la cual es conveniente evaluar

tanto en los aspectos positivos como en los negativos.
3) E1 estudic de las bebidas sefialadas también es importante des-

de el punto de vista cultural, considerando sus enfoques social, econdmico
y cientifico, pues engloba aspectos de tipo histdérico, etnobioldgico, an-
tropoldgico, microbioldgico y quimico, e incluso médico y profilactico.

4) La continuacidn de esta 1inea de investigacidn puede redundar
en la obtencion de fuentes alimenticias no convencionales (aliimentos nue-
vos o alimentos del futuro), asi 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 conservacidn de las bebidas
fermentadas indigenas con miras a su empleo en mayor escala, lo cual con-
duciria a perspectivas de produccidn industrial con un consecuente benefi-
cio econpmico para las poblaciones indigenas y para el pafis.

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 10s casos en que su contribucidn como complemento diet@tico es iwmpor-
tante.

~ 6) La bebida de mayor uso en México es el pulgue. En la actuali-
dad inclusive se le enlata con fines de propagacion de su consumo.

7) La bebida mads tdoxica es el peyote debido a que contiene mas
de 55 alcaloides, entre 1os que destacan 10s siguientes: anhalawina,

anhalonidina, anhalonina, lofoforina, mezcalina, nicotina y peyotina.
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8) De las bebidas analizadas en este trabajo, se ha visto que
el tesgiiino es la que contiene la mayor cantidad de proteinas. Se indica,
asimismo, que otra de las bebidas: el pulque, contiene,entre sus aminoaci-
dos, al triptofano, el cual es esencial para el crecimiento de los anima-
Tes superiores y forma parte de las proteinas de é&stos.
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APENDICE

Nombres vulgares y cientificos de plantas y hongos utilizados

en la elaboracidon de 1as bebidas analizadas en la presente tesis (tomados
de: Diccionaric Enciclopédico Quillet, 1959-1960, y de Martinez, 1969).

Acocote: Lagenaria siceraria (Mol.) Standley.
Ajo: Allium sativum L.
Almendra: Prunus amygdalus Hook.

Anis: Pimpinella anisum L.
Apio: Apium graveolens L.
Balché: Lonchocarpus violaceus (Jacq.) D.C. (= L. longisty-

1lus Pittier).

(Eng.).

Rose.

et Rose.

Cabeza de viejo, sina o tuna barbona: Lophocereus schotii

Canela: Cinnamomum zeylanicum Ness.

Cafia de azicar: Saccharum officinarum L.

Cafa de Castilla: Arundo donax L.

Capulin: Prunus capuli Cav.

Card6én o sahueso: Pachycereus pringlei (S. Wats) Britt. et

Carddn 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,

Chichicqudhuitl o chichicuahuitl: Garrya laurifolia Hartw. y

Garrya ovata Benth.
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Chile: Capsicum annuum L.
Chirimoya: Annona cherimola Mill.

Duraznillo:'Opuntia Teucotricha D.C.

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
l.eguminosae,
Guayaba: Psidium guajava L.

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

Limdn: Citrus limonia Osbeck.

Maguey manso (especie de maguey pulquero): Agave atrovirens

Karw. ex Salm.
Maguey pulquero: Agave americana L.
Agave ferox Koch.
Agave hookeri Jacobi.

Agave mapisaga Trel.
Agave salmiana Otto ex Salm.
Maiz: Zea mays L.

Mandioca: Manihot esculenta Crantz.

Manzana: Malus communis D.C. (= M. pumila Mill. = M. silvestris
Mill.}).
Mezquite: Prosopis juliflora (Swartz) D.C.

Naranja agria: Citrus aurantium L.

Naranja dulce: Citrus sinensis Osbeck.

Nopal tapdn: Opuntia durangensis Britt. et Rose.

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

Palma silvestre: Phoenix dactylifera L.
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Pato de timbre: Acacia angustissima (Mill.) Kuntze (en casi
todo México). Acacia riparia (en Sinaloa, Guerrero, San Luis Potosi y
Yucatan). Inga spuria Humb. et Bonpl. (en Nayarit, Tamaulipas, Veracruz y

Chiapas).

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

Peyote: Lophophora williamsii (Lem.) Coulter.

Pimienta: Piper nigrum L.

Pino: Pinus spp.

Pifia: Apnanas comosus L.

Pirul: Schinus molle L.

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

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

Platano: Musa sapientum L.
Roble: Tabebuia pentaphylla L.
Saguaro o sahuaro: Carnegeia gigantea (Engelm.) Britt. et Rose.

Sailico: Sambucus mexicana Presl.

Sina: Rhathbunia alamosensis (Coulteri) Britt. et Rose,

Tabaco: Nicotiana tabacum L.

Tecuyaui o toloache: Datura meteloides D.C.
Teonanacatl1: 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.

Tlachicaquilitl {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 cientificos y, en su caso, vulgares, de plantas y

hongos utilizados en la elaboracion 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 quiza 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.: pifia.

Annona cherimola Mill.: chirimoya.

Apium graveolens L.: apio,

Arbutus sp-
T ug fissuratus Schum.= Roseocactus fissuratus (Engelm.)

Arundo donax L.: cafa de Castilla.

Brittonastrum sp.

Bromelia karatas L.: timbiriche o tumbiriche.

Buddleia americana L.: tepozan.

Capsicum annuum L.: chile.
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Carica 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 bergamota.

Citrus limonia Osbeck.: limdn.
Citrus medica L.: cidra.
Citrus sinensis Osbeck.: naranja dulce.

Chenopodium ambrosioides L.: epazote.

Chimaphila sp.
Dasylirion sp.
Datura meteloides D. C.: tacuyaui o toloache.

Datura sp.

Ficus spp.: especies de higo.

Fragaria spp.: fresa.

Garrya laurifolia Hartw.: chichicquahuitl o chichicuahuitl.

Garrya ovata Benth.: chichicqudhuitl o chichicudhuitl.

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.):

balché.

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

barbona.
Lophophora williamsii (Lem.) Coulter.: peyote.
Malus communis D. C. (= M. pumila Mill. = M. silvestris Mill.):

manzana.



espinoso,

sahueso.
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Manihot esculenta Crantz.: mandioca.

Mentha sp.
Morwarda s

Musa sapientum L.: platano.
Nicotiana sp.: tabaco.

Opuntia durangensis Britt. et Rose.: nopal tapon.

Opuntia leucotricha D. C.: duraznillo,
opuntia 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- (Engeim.) Britt. et Rose.: carddn

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

Panaeolus sphinctrinus (Fr.0 Quél.: teonanacat]

Penstemon sp.

Phaseolus metcalfei Moot y Standl.

Phaseolus sp.

Phoenix dactylifera L.: palma silvestre.

Pimpinella anisum L.: anis.

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 aztecorum Heim.: teonanacatl.

Psilocybe caerulescens Murr. f. heliophila Heim.:teonanacatl.

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

Psilocybe muliercula Sing. et Smith.: teonanadcatd.

Quercus sp.: encino.

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

Randia laevigata Standl.: sapuche.

Randia sp.
Randia watsonii Robinson: pache.

Rhathbunia alamosensis (Coulteri) Britt. et Rose.: sina.

Rubus adenotrichos L.: zarzamora.

Saccharum officinarum L.: cafia de azlcar.

Sambucus mexicana Presl.: salco.

Schinus molle L.: pirul.

Selaginella sp.

Smilax spp.: especies de zarzaparrilla.

Sonchus oleraceus L.: tlachicaquilitl, clachicaquelite o
tlachicaquelite.

Spondias mombin L.: ciruelo, jobo u obo.

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

Stevia spp.

Tabebuia pentaphylila L.: roble.

Tagetes sp.
Zea mays L.: maiz.
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