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Para loyrar el objetivo propuesto fue necesario es-
tablecer, en el praimer capitulo, las caracteristicas taxo-
nbémicas del mayuey, recurriendo a los variados estudlos bo-
tdnicos que se han hecho al respecto, consultados princil-
palmente en la biblioteca de la ENA en Chapingo, Estado de
México.

En el capitulo segundo, denominado la zona productora
de mayuey en el Estado de Hiaalyo, se da un panorama ¢eneral
del Estado para ubicar nuestra zona de estudlo dentro de un
éontexto yeoyratico-econbmico.

A continuacibn se especifican las caracteristicas
particulares del medio fisico de la zona de estudioc a fin
de determinar las cond1c10nesfnaturales en las gue se desa-
rrolia el mayuey. Para ello se utilizaron los datos propor-
cionados por aiversos autores e instituciones como la SARH
Y. la SIC. Asimismo se procedid al an8lisis e interpreta-
c1bn de 1as cartas respectivas de la SAG y de la Defensa.

En la determinacidn de los climas existentes en la
zona, se siyguib el criterio de Enriqueta Garcia, dado que
Se trataba de una zona de estudio pequefia a la cual conve-

nia un método que delimitara zonas pequeflas y por conside-

rar que los datos opbtenidos de su obra y actualizados al




3

consultar el Atlas del Agua, ho presentanan camblos de
importancla.

En el tercer capitulo;. denominado importancia histdO-
rico-social del magyuey, se da un restimen de lLa explotacidn
de esta planta desde la &poca precortesliana nasta nuestros
dlas, a fain de tener una visidn evolutiva de su uso y de
la 1nfluencia que sopre lLa sociedad ha tenido el consumo
de los productos deraivados del maguey, principalmente el
pulque.

La elaboracibn de este capitulo es lLa que presentd
las mayores dificultades, ya gue por carecer casl comple-
tamente de informacibn, fue necesario recurrir a varias
instituciones como el Archivo General de la Nac;én y el
'Museo Nacional de Antropologia e Historia.

" En La Promotora Nacional del maguey y del hopa;,
ubicado en Santa Maria Tecajete, mﬁnicxplo de zempoala en
Hidaiyo, se Llocalizaron infinidad de datos aislados de c¢ran
valor, que aparecen en la bibliografia con claves especia-
les, por ser éstés las que utilizan en esta instatucibn
para clasificar sus documentos biablioyr&ficos. Los datos
de produccaibn de pulque y miel que aparecen en este capi-

tulo fueron proporcionados por la Promotora.
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Para obtener informes directos, ya fuera de 1lO0s pre-
Siaentes municipales o0 de los campesinos, se visitaron las
cabeceras de los 21 municipilos gue comprende . la zona de
estudio. De i1gyual manera, se visitaron 1los tinacales de
alsunas de las haciendas lLocallzadas en el BEstado de México
Yy en el de Hidalgo.

En la planta de la Promotora del maguey y del nopal,
en Santa Maria Tecajete, Zzempoala, se visitaron las 1insta-
laciones destinadas a la produccibn del pulgue entatado
"Magueyin" y de "Mayahuel", miel de mayuey. En Axapusco,
Estado de México, se vasitaron Lds laporatorios del Centro

de Investigacaibn y desarrollo de la misma anstitucabn.
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CAPITULO 1. DESCRL4PCION DEL MAGUEY.

1.1, Taxonomia.
El estudlo de esta planta ha sido opjeto de mucnas
opinliones contradictorias en lo que se refiere a su posi-
c16n taxonbmica, ya que 1los diversos autores aln no estén
de acuerdo sobre s1 considerarla Agavacea o incluirla den-
tro de la familia de las Amarilid8ceas, como ha sido lo
traaicionai.
Tampoco ha sido facil determinar el género, dada la
yran variabilidad gue presenta el yenotipo, propablemente
depida a las sigulentes razones:
l.- variacidbn favorecida por el elevado ntmero
cromosbmico, ‘
~ 2.- variacibn por el poliploidismo,

3.- variacibn debida a la probable hlbrldac16n_
entre formas distintas ¢gue da comdinaciones
nuevas, Yy ,

4.~ variacibn fi1jada por apomixis o reproauccidn
vegetativa, gue puede ser por:
a) formacibn de hijuelos en la oase del tallo
p) propdgulos en la inflorescencia, O sea vi-

viparidad.

Por otra parte, se sabe que muchos caractéres cambian

con el cultivo e interfieren en la correcta identificacibn
de los ejemplares, ya que en una misma especle la popnlacibn

sllvestre puede ser alyo diferente de Llas plantas culcivadas.
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Las praincipales clasificaciones se remontan a tiempos
anteriores a la Conguista, realizaadas por los nahoas, quie-
nes llegaron a conocer una yran cantidad de vegetales, y por
los aztecas, guienes distinguian con nombres individuales
multitud de magueyes, de los cuales el Dr. Francisco Hernan-
dez clta catorce en su obra:
l.- Metlcoztli, Cozticmetl, Macozticmetl o Hucimetl (A. Luttea)
2.~ Mexcaimetl (A. Amitacea-Sacharaina)
3.- Mexoxochtlii (maguey meco rayado, A. Americana)
4.- Nexmetl
5.- Quametl
6= Hoitzitzilmetl
7. Tapayéxmetl
8.- Acametl

Y.- Xiliomectl

10.~ Temexcalli (A. Potatérun zucc.)
ll.~- Tlacametl (A. Atrovirens Karw.)
12.~ Theometl (A. Atrovirens var. Sigmatophylla Beryer)
13.- Quetzlichtix
14.- Xolometl
Aparte de los citados por Hernandez, se conocen Otros

nompres indigenas como Metlpitzhuac (A. Mepichagua), Cosmetl
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(A. Alpa), Ixmetl (A. Silvester), Metometl (A. Lecheguilla
Torr.) y Pitzometl (A. Marmorata Roezl).

Esta clasificacibn, aunque defectuosa, pues no se ha
podido hasta ahora, hacer la 1identificacidn de todos los
nombres inafgenas, posee sin empargo, el m&rito de haber
S1do establecida antes de gue los DOta&nicos europeos pen-—
saran en fundar la suya, dejandonos una nomenclatura pbastan-—
te precisa gyracias a las particularidades de la lengua sincé-
tica tan rica en vocaplos e 1inayotable en combinaciones y
descripciones de las plantas vali&ndose de simpolos, de
verdaderos dlbujos y de representaciones mixtas, siendo
la 1cohograf1a Su principal recurso.

.Humbdldt coloca a 1los mayueyes en la familia dé las
Bromil&ceas e indica que "... los mayueyes O metl que se cul-
tivan en Mé&éxico son numerosas varliedades del Ayave Americana,
con flores amarillias, en hacecillos y derechas con‘Los estam-
bres dos veces mis laryos que la corola, que se ha hecho tan
comGn en nuestros jardines. No debe confundirse este metl
con el Ayave Cupensis de Jacquin de Lamarck, Lilamado A. Me-
Xicana y gue alyunos potin.icos nan creiao gque es el objeto

princaipal de la ayricultura mexicana..." (1)

(L) Von Humboidt, A. Ensayo Poiitico sopbre el Reino de la
Nueva Espana, PorrGa, M&xaco, 1973, Pay. 279.
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El bot&nico suizo De Candolle, 1o0s incluye dentro de
las Liliceas y el naturalista mexicano Antonio Alzate (1770)
confundid el yénero Agave con el y&nero Aloe. Carlos Linneo
marct la divisibdbn entre Aloe (Lililceas) y Agjave (Amarili-
daceas).

El padre Lascano en una "Memoria sopre el mayuey", des-
cribe 32 variedaades de l1os Llanos de Apan, posteriormente mo-
dificada por Sancnéz y Mora.

Los trabajos taxonémicos mas importantes y relativa-
mente recientes son los de Berger, Trelease, Jacobpsen, Stana-
ley y Hutchinson.

En suma, exliste tremenda confusibdn en 1o que se refie-~
re a la taxonomla, descripcidn de especies, variedades Yy “for—
mas", debido probablemente, a que en el suelo mexicanoO ex1s-
ten numerosas varlieaades de esta planta que difieren por su
altura, su forma, su color, la Qarledad de sus hojas, loOs
productos que dan y las regiones yeoyrficas en donde se
desarrollan.

A continuacibn se presenta una sintesis de varias cla-
si1ficaciones (1) para descrabir esta planta que Linneo Llamb
con yran acierto Agave o admirable, por la yran diversidad
de productos que ofrece al hombpre.

(L) Clasificaciones de Beryger, de Gbmez Pompa y de la C&mara
Nacional de l1a Industraia pulquera.
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k1 Agave es una pianta suculenta, xerdfila, perenne,
del yBnero de Las Amarilid3ceas, tribu de ias ayavaceas,
monocbdrpida de duracibn indefinida con una raiz fibrosa,
un tallo yrueso y corto (Mezontetl) del que salen lLas ho-
Jjas (pencas) en nGmero, forma y color variables, gruesas,
cbncavas, duras y fibrosas, con esplnas en los bqrdes Yy
unaplia en su extremo que puede ser corta o muy larga.
Tiene una epidermis muy yruesa y resistente (Mesiote), que
impide la excesiva transpiracifn de la planta. Las hojas
estan colocadas alredador del tallo formando una roseta,
con una yema central (Meyolete). Las fiores son de va-
rios tamafios y colores, con pé&talos y s&palos separados,
gque constituyen un tubo éﬁbudado con seis 16pulos 1gyuales
Y sels estambres insertados en el tuoo; flores rlcas'en miedl
Y clorosas, estan dlépuestas en un escapo alto y erecto
(quiote) que se eleva nasta uncs c¢inco o seils metros de‘
altura. El ovario tiene tres carpelos unidos formando un
cilinaro ensanchado en el centro.

El fruto es una capsula lefiosa con muy diversas for-
mas y tamafos, trilocular, polisperma y las semillas son

aplanadas, alyo triangyulares y negruzcas.




L.2. Propayacaibn.

£1 maguey se repoduce tanto por semillia como por
renuevos (Mecuates), gue nacen del rizoma de la planta.

La reproduccibn por semillas conslste en escoger
eéjemplares notaples por su vigor, Se les deja florear y
una vez que el éuxote ha fructiricaao, se recoyen las se-
millas.

En los meses de feprero y marzo se preparan los al-
maciyos, preferentemente en laderas, parbechando el terre-
no y aobonlndolo con estiercol bien eonsumido; se recomien-
da adem&s agregar fosfato precipitado al 45% de anhiarldo
fosfbrico soluble (4 Ky. por cada cien metros cuaaraaos). 
Se forman camellones ligeramente élevadés de un metro de
ancho por diez O mas metros de largo, enrlos gue se siem-
pran hileras de Semlllas; a veinte centimetros de separa-
c16n entre una semilla y otra, preferentehente a trésboll-
lio. Se cubrén con tierra suelta y se empareja la superfi-
Ccie de los aimaciyos.

S1 se dispone de agua rodada se proporciona un rieyo
a trasporo de i1nmediato. ©S1 se carece de este tipo de rie-
yo, las siembras deberan efectuarse al i1niciarse el perio-

do de lluvias (jJunio a Julio) o se riega a mano si1 la Su-




il
perficie es pequerna.

Aproximadamente a loOos quince dias comienzan a yer-—
minar las semillas emitiendo las dos primeras hojas.

Depen proporcionarse cultivos perifdicos para des-
yerbar los altmlcigos, evitando lastimar las plantas.

Al iniciarse el siyulente periodo de lluvias, se
efectfia el trasplante al vavero.

La importancia de este sistema de propagacibn radi-
ca en la gran cantidad de semllla gue produce cada gquiote,
10 que permite obtener grandes cantidades de planta, aun-
gue tiene el inconveniente de gue el maguey proveniente de
semilla requlere hasta de 18 anos para alcanzar su‘madurez,
por 1o gque en la actualidad se acOs:umpra reproducir el
mayuey por el m&todo de'renuevos que es mas rapaido.

La reproduccibn por renuevos es posiple ya que el
maguey tiene la particularidad de emitlr numerosos hijos o
retoiios (de 25 a 30), en la base de la planta.

Estos renuevos llamddos "mecuates" constituyen nue-
vas plantas y son 10s que regularmente se emplean para la
formacibn de las mayueyeras.

Los mecuates se arrancan a los tres ados de edad,

cuando sus pencas y sus meyoletes (corazbn o eje de la pian-
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ta, de donde al lilleyar ésta a la maaurez se desarrolla el
pedfinculo fioral o quiote) alcanzan una altura media de
50 centimetros.

La operacibn se hace en lLos meses de febrero o mar-
20, O cuando ha pasado el periodo de las heltadas y en tiempo
seco. Una vez arrancados, se limplian y se corta el rizoma
principal (mezontete) un poco m&s apajo de las pencas de la
base en su punto de 1n$erc16n con el estolbdn o mecuate; y
para aumentar la superficie lateral del rizoma se supraimen
las pencas m&s bajas, que quedan asi sin espinas laterales
(mecnlcnlguales) Yy sin punta, dejlndo sblo 3 6 4 peucas y
el meyolete, al éue se le corta la punta a 5 centimetros
abajo de la espina terminal.

Preéarados.asi loé hijos, se les deja al sol para
que se @apore la exces.va cantidad de agua que estas plan-
tas tienen, con el objeto de que no se pudran al plantarlos;
y al 1n1c1arse‘el periodo de lluvias se procede a su plan-
tacibn en los alm&cigos, donde se les proporcionan las si-
gulientes labores: desyerves, aflojamiento de la tierra al-
rededor de cada planta, desahije y,poda. Este proceso se
lleva de dos a cuatro afos.

El trasplante para el vivero se efectfia cuando las
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plantitas tienen un metro O metro y medio de altura. La
practica enseria que si se trasplantan m4s chicas se pier-—
den.

Para el trasplante.se preparan las plantas de la
misma manera que los hijos destinados a los 3lmacigos, es
decir, se les quitan las hojas inferiores, las espinas la-
terales, la punta del meyolete y las raices, descubri&ndo
el mesontete y dejando secar al sol para qultérLes el ex-
ceso de humedad.

El arranque se hace ae febrero a marzo, y la plan-

tacibn de junio a julio.

1.3. Sistema devplantac16n.

S1 el terreno es horizontal, el mejor sistema es
el que se hace en bordos, péra aseyurar el desagﬁe en la
estacibn de Lluv1as. Los bordos se hacen distantes 8 a 12
metros. Cuando los terrenos son tepetatosos O parreales
los pordos pueden quedar separados 5 metros, disponiéndo
las piantas en tresnolillo.

En los terrenos inclinados 1los bordos se levantan
£14ulendo las curvas de nivel, para evitar el deslave de

aquélLlos.

Si1 la tierra es muy escasa, se sigue el sistema lia-
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mado de "nido de liebre", que consliste en hacer pequenos
pordos en forma de meQLa luna con la concavidad hacia 1ia
parte alta del terreno, para retener el acua y el enliame.
Estos pordos se disponen tambi&n en tresbolillo y ltlevan un
SO1l0 magyuey en su parte media.

Las zanjas de donde se extrae la tierra para formar
los pboraos, pueden hacerse arriba o apajo de &stos, pues
de cualquier modo se efectuara el desaglie en caso necesa-
rio; pero si el terreno es inclinado conviene hacer las
Zzanjas en la parte de arripa, para que recojan las tierras
de enlame Y l1a humedad en provecho de la plante de maguey. .

Cﬁltlvo: como por regla general se hacen plantios de
cebada, maiz o alguna oﬁra gréminea entre las hileras - de
agave#, por lo menos en lés porciones de terreno én que la
capa de rierra veyetal tlene alguna importancia, las lapores
que sé dan a-.las plantas aludidas, sirven de peneficio a la
planta de maguey.

De todos modos hay que labrar el terreno al terminar
la estacibn de lluvias, para gque se conserve el mayor tiem-
PO posiple la humedad, y es 1ndispensable rastrearlo despuls

del paso del arado, para pulverazar la superficie.
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Alyunos agraicultores aconsejan podar 1Os magueyes a
los 4 6 5 aflos de plantados, al terminar el 1nvierno; y la
poda consiste en cortar las pencas gque estdn peygadas a la

tierra. El maguey lLimpilo de estas hojas se desarrolla me-

jor.

l.4. Distrabucidn y existencias.

No es posible determinar con exactitud la aparicidn
del maguey en el suelo mexicano. Numerosos Cdbdices mencio-
nan que el majguey data de siglos, pero es de suponerse una
mayor antiyliedad que la que le dan los anales.

Parece ser que el nombre mismo que illeva nuestma ciu-
dad capital y nuestro pals, derivado del que recibia el dios
Y primer guia‘ae'La tribu mexicana, Mexi, mis tarde sustitui-
do en su‘calidad‘d1v1na por Huitzilopochtlii, tienen reliacidn
con el maguey, como se veri por el siguliente fragmento de
Sahaytin: "...cuando vinle;on los mexicanos a estas partes,
tralan un caudillo y seifilor que se llamaba Mecitli, al cuai
lueyo despubs que nacaid le llamaron Citli, liebre Yy porque
en lugar de cuna 1O criaron en una penca grande de maguey,
de ahi en adelante Liambse Mecitli, como quien dice hombre |

criado en aguella penca de maguey..." (L) EL nombre de Meci-

(L) Sahaytn Fray Bernardino de, Historilia yeneral de las cosas
de Nueva Espana, Porrua, Mexico, 1979, P&y. 640.
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tli sufribd una corrupcibn convirtifnaose en Mexitli, cuando
en su peregyrinacibn los aztecas recipieron una advertencia de
Huitzilopochtlii: "... desde hoy en adelante no os llamaréis
azteca sino mexica..."'. La ciudad donde se establecieron
aefinitivamente se Liamd Mé&xico y despué&s de la Independen-
cia, el nombre de M&xlico se hizo extensaivo a la Replblica en-
tera.

Fray Bernardino de Sahagtn nos habla de la existencia
del maguey y de su importancia en la Mitoioyia azteca, pero
no nos dice que extensifn tenian 1o0s cultivos y dbnde se upi-
capan &stos. Humopoldt, en camblio, ademas de dar una cia51—
ficacibn pot&nica de esta planta nos dlce‘"... en la Nueva
Espafia es cdmﬁn la emoriagyuez entre los indiyenas que hablcah
el Valle dekMéx1covy las inmediaciones de la Pugola_y de Tlax-
cala, en donde se cultiva por mayor el maguey..." (1). "Ed
el Altiplano central, al norte de Saitamanca, apenas se culci-
va el maguey . Los mds pellos plantios que ha tenido oportunlé
dad de ver, estan en el Valle de Toluca y en los llanos de
Choxu;a. Los pies de agave est&n plantados por filas, a 15
cm. de distarnia los unos de los otros..." (2).

(L) Von Humbaildt, op.cait. , Pag. 58
(2) Von Humpaildrt, op. cit., Pag. 279
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Esta delimitacibdbn corresponde a Las zonas productoras
actuales que comprenden los Estados de Puepbla, Hidalyo, Tiax-—-
cala y Mé&xico, prancipalmente y en una minima proporcaidbn en
parte del Lstado de Veracruz y del Distrito Federal.

Sin embargo, esti reconocido gue en el &rea total de
la Repliblica Mex1céna por sus condiciones ecolbgicas, los
agaves de qlstlntas varliedades, tienen campoO propiclo para
su repr0du§c16n y desarrollo.

Desde la fron.era norte, sobre la Sierra Madre Occi-
dental, se encuentra el maguey que produce la Bacanora; si-
guiendo al sur, el del Sotoli; el del Tequila especialmente
en la zona de Jalisco y maé al sur, l1os Mezcales, alyunos
de lOs cuales se han necho famosos, como el de Oaxaca, Por
el oriente, el que éroduce Loé Mezcales de Tamaulaipas y Nuevo
Lebn. En medio de‘Las dos Cordilleras, se encuentﬁan mague-
yes productores de mezcales y de fibras, por ejemplo, la Le-
chuguiiia en San Luis Potosi, el Zapupe y el Henequén en ia
zona“  ecolbgica 6ptima del Estado de Yucatén.

En la zona centro, se desarrolla el maguey productor
de aguamiel, ¢eneralmente en altitudes de mas de L,500 m. s.
n.m. y del cual se aprovecha tanto sus enormes reservas de

agua cargada de azficares fermentables, como sus hojas y tallo.
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A yrades rasyos, el agave como perteneciente al Ma-
torral xer6filo descrito por Rzeaowskl en su opbra "vegata-
c1bn de México", se desarrolla en zonas 4ridas y semi&riaas,
en donde el cilma en yeneral es extremoso, correspondiente a
Los tipos BW y BS en la cLaSLflca§16n de Koeppen; la insola-
c1bn suele ser muy intensa; Jia humedad athosfé“lca Laja y en
consecuencia la evapotranspiracibdn alcanza valores altos; la

[

precipitacibdn media anual es inferior a 700 mm. y la lluvia
adem&s de ser escasa, suele ser irregyular, con fuertes di-
ferencias de un afio a otro; el réyimen de Lluvias general-
mente es estival y las condiciones topograficas y ed&ficas
son varliables.

En la Repfiblica Mexicana la 2ona de mayor producca8n

corresponde a los Estados de Hidalyo, Tiaxcala, México, Pue-

bla y Queré&rtaro.

Esta zona situada a una altaitud que varia de los.

2,000 a Los 2,700 m. s.n.m., con precaipitaciones de menos -
de 500 mm. anuales, con frecuentes heladas y suelos delga-
aos y pobres, es la reygibn mayueyera por exceleﬁc1a.
Segin datos consignados en el V Censo Agricola-Gana-
1dero Y EjldaL-de la Secretaria de Industria y Comercio, co-

rrespondiente al afo de 1970, las extensiones de mayuey en
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las mencionadas entidades son las siygulentes:

Superficie en Magueyes en Maguveyes en
Entidad Hectéreas existencia explotacibn
Hidalyo 25,215 15,043,015 627,279
‘Tlaxcala 14,522 8,004,971 195,243 i
Mexico 6,265 3,509,031 391,204
Puebla 1,526 723,748 270,204
Querétaro 1,099 6b0,415 11,119 |

TOTAL 48,0627 28,541,780 1,495, 360
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CAPITULO 2. LA ZONA PRODUCTORA DE MAGUEY EN EL ESTADO DE HIDALGO.

Antes de haplar de la zona productora de mayuey, ae-
ocemos enmarcarla dentro aelmarco geoyrafico, por lo que a

continuacibn se hablar8 del Estado en general.

2.1. Generalidades del Estado de Hldalgo.l

Este estado se encuentra situado en la porcidn sureste
de la Altiplanicie, e 1ncluye una pequeifia parte de ta cuenca
del Valle de Mexico.

Corresponde a una reyibn yeomorfolfyica muy elevada
del pais, ya que tiene una altitud promedio de 2,000 m. so-
pre el nivel del mar.

Tiene como coordenadas extremas 1os paralelos de L9°
35' 'y 21° 24! de latitud norte y lOos meridianos de 97° 58!

y 99° 57' de 1onygatud oesce.‘
Su extensibn territorial es de 20,987 K2 (L.06% del

total de la Repfiblica Mexicana), diviaiaa poifiticamente en

84 municipaios.

Colinda al norte con el estado de San Luis PoiLosi; al
noreste con Ve;acruz: al este con Veracruz y Puepla; al sur-
este con Tlaxcala; al sur con Tlaxcala y el Estado de México

y al oeste y noroeste con Quer&taro, como puede observarse

en el mapa N° 1.
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£l palsaje del estado muestra numerosas sierras con
barrancas, cafiones profundos, alyunas caidas de agyua, maci-
z0s de rocas erosionadas y extensos pastizales que alternan
con verdes valles y amplilos l1lanos de polvOoSO suelo.

Su orografia est4 constiaituida por cres_grandes cade-~
nas de montafias, en su mayor parte paralelas, que atraviesan
el territorio por el centro con direccibdn sureste-noroeste.
Lavprlmera es la Sierra Madre Oriental en la reyibn este;
la seyunda es la Sierra de Pachuca en el centro y la ter-
cera es la Serranf{a que corre en la reyibn noroeste de la
enctiadad hasta el lecho del rfio Moctezuma, que torma el 1li-
mite politico con el Estado de Queré&taro.

Laé Llanuras'CGmprenden varias zonas del sur y suroes-
te del Estado.

En lLa zona noreste se encuentra Lé Hvasteca hidalyuen-
se, que aunque escarpada en los flancos de la Sierra Madre
Oriental, presenta lLomerios de poca altura cbnforme se di-
rigyen hacia la costa veracruzana.

Los rios m&s 1mportantes de la entidad Son aguelios
gque pertenecen a la vertiente exorr&ica del Golro de Mé&xico.
Las prancipales cuencas hiaroyr&ficas son: la del rio Quet-

zalapa-Metxtitl8n al este; la del ri6 Amajac-Claro en la
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Sierra de Pacnuca; la del rio Tula y sus afluentes al sur-
oeste; la del rfo Hules-Calabozo al noreste; la ael rio de
las Avenidas de Pachuca al sur; la dae Apan-Tecocomulco al
sureste y la cuenca del rio Grande de Tulancingo y sus afluen-
tes localizada tamoién al sureste del Estado.

Los climas son variados dada su situacaidn geoaraflca,
encontramos clima Aw, tropical con lluvias en Qerano en la
parte oreste gue perctenece al declive de la Sierra Madre
Oriental y corresponde a lLa Huasteca; clima Cw, templado
con Lluvias en verano al este, noreste y noroeste y climas
B8, seco estepario y BW, seco aes&rtico al sur, sureste y
suroeste y una pequefia porcibn del centro y oeste de la en—
tldad.

En gyenerai preaomldan los claimas des&rticos y semide-
sérticos,y a pesar Qe las precarias conaiclones gue presentan
108 suealos ylla escasez de lluvias, la agrlcultura es una
actaividad 1mportaﬂte en el estado. Los prancapales cuiti-
vos son mailz, cepada, frijol y chile.

Cuenta con tres distritos de riego y diversas obras
Yy unidades de pequeia irrigacibn que avarcan el 15% de las
tierras laoorabies, sin emoargo, en términos del valor ae la
produccibn agricola estatal, una hectlrea de rieyo equivale

a 10 de temporal.
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La yanaderia ha si1ido explotaada ineficientemente y no
ha recimido ayuda técnica Y Crediticia. s610 en ciertas zo-
nas como la Huasteca, el centro ael Estado y cerca de Tulan-
cinyo la explotacaibi: presenta clerto grado de avance. Se ex-
plotan ganado mayor para la proauccibdn de carne y lecne y en
vanado menor el lanar es el mM&S nuUMeroso, aungue tamdién se
atiende al yganado caprino, porc1nb y algunas aves.

La mineria es un renylBn importante en la economia
hidaigyuense, prancipalmente por ta produccilin de plata, oro,
cobre y zinc.

La i1naustria es considerada como el renylbn mas soﬁre~
saliente de la economfa estatal y esti formada por cinco gyran-
des ramas: la construccibn de equipo ferroviario y vehiculios;
la favricacibn de cemento, cal y yeso; la extraccibn y vene-
ficio de metales; la 1ndustria textil y las industrias o8si-
cas del hierro y el acere; asi como por ia petroquimlca, la
termoeléctrica y la refinerfa instaladas recientemente en
Tula.

La popblacibn total en 1975 fue de 1,377,000 haditances
de la cual el 30% correspondib a la ponlacibn urbana. La

poolacibn econbmicamente activa fue de 26% del toial y de

este porcentaje el 61.2% se dedicava a la ayricultura,

‘_ja"
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raderia, silvicultura, cara y pesca; el 38.2% a Lé iacustria;
5.7% al corercio; i.o% al transporcte; 8.4% al servicic y 1.6%
al covlrerno. (L}

En el mana N° ?'puude opservarse como gredd dividido el
Bstado en sels reygiuvnes yeogeonbmicas, seyGin IsPES, gue son:

L.~ La Huasteca,; adi noreste, gyue cemprende 14 municipios
con un 14% de .la SUperf1c1e estacal.

2.- La regibn de Zlmapén, al norcte, con 1O mualcipies
% 17.5% de la superficie.

s.—- La fegibn ae Huichapan, al oceste, con 3 muhlc1plos
y 7.5% da 1a superficas,

4.- La re¢16n da Metztltiéﬁ[ en la parce centro-oeste,
con ;9 munN1clplos y’Uua éuarta parte de La‘exten516n'estatal.

55- La ﬁegiéu de Tuia, al sproeste. C6p 25 munlclplos.
y 35% de la superficxe, 1%

b,Q.La regléu'de 1anfluencia de Pachﬁca, al sureste, con
13 mun1c1plbs gue representan el  10.5% de la superficie ael

astado.

(L) Datos obteniaos del folieto Lidal.o del IBEPES,
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Mapa N°1. EL ESTADO DE HIDALGO
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Mapa N°2 REGIONES GEOECONOMICAS
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2.2. El medio fisico de la zona productora de maguey.

2.2.1. Localizacidn y extensidn.
La zona productora de maguey se localiza entre los
98° 15' y 39° 15' de longitud oeste y los 19° 35' y 20° 25!
de latitud norte como coordenadas extremas. Ver mapa N° 3.
Tiene una forma irregular con una superficie aproxi-
mada de 4,032 sz, que abarca 12 de los 13 municipios de la

regyibn geocecondmica denominada de influencia de Pachuca gue

son:
Almoloya
Apan
Cuautepec
Emiliano Zapata
Epazoyucan
Mineral de la Reforma
Pachuca
Santiago Tulantepec
Singuilucan
Tepeapulco

Tlanalapan

zempoala
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Dos municipios de la liamada reyibn de Metztitl&n:

Actopan

Tulancinuo
Y 7 municipios de la reyibn de Tula:

Ajacuba

£l Arenal

San Agustin Tlaxiaca

Tezontepec

Tizayuca

Tolcayuca

Zapotlan de Juflrez

Un ;otaL de,ZL}mun101plos, gue répresentan el 19%‘de
los 84 municaipios QUe componen el pBEstado, localizados en el

mapa N° 4.

2.2.2. Topoyrafia.

La zona de estudio presenta un relieve poco‘acaldenta-
do: en gyeneral predominan las planicles en el centro Yy sur,
con algunas elevaciones aisladas como el cerro del Jihuinyo
en Apan y los cerros de Tepeapulco y Singuilucan. Al norte
se localiza una zona montafiosa perteneciente a la Sierra Ma-

dre Oriental que comprende la Sierra de Pacnuca, lOs cerros

de Actopan y de Tulancingo.
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Como puede ooservarse en el mapa N° 5, la altitud en
esta regibn varia entre 1os 2,000 y los 2,800 m. sopre el
nivel del mar, siendo la cota de 2,400 la predominante.

Altura soore el nivel del mar de alyunos asentamientos:

Actopan 1,990 m. s.n.m.
Cuauvtepec 2,224 m. "
Pacnhuca 2,386 m. "
San Acustin Tlaxiaca 2,372 m. "
Tulancainyo 2,181 m. “
Tezontepec 2,384 m. "

La altitud del terreno disminuye hacia el norte, desde
Actopan y hasta la parte noreste del iEstado, donde est& la

regibn de la Huasteca.

2.2.3. Geoloyia.

La zona de estudio presenta en general rocas del cua-
terharlo Yy del terciario continenteal. (1)

En Tolcayuca son comunes la arenisca toblcea, las rio-
litas, las dacitas y andesitas de color rosado, yris, azul y
verde. Este tipo de rocas predominan tamdbi&n en los munici-—
pi1os de Pachuca, Apan y Tulancingo.

Desde Almoloya hasta Tizayuca es comln encontrar co-

nos cinerlticos, tooas, andesitas y lavas interestratificadas

(1) Parez Villeyas, Ma. de Lourdes, Estudio Jeoyr&fico del Es tado

de laidalyo, Tesis Licenciatura, Col de Geoyrafia, México, 1971,
Pa\Jo 100
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producto de un lnﬁenso volcanismo.

En los municipios de Tolcayuca, Tlanalapan, Tepeapul-
co, Tezontepec, Tizayuca y zempoala se encuentra material
cllstico de caliza lacustre, ceniza volcinica Yy derrames de
lava correspondientes a las cuvencas hidrograficas de México
y del rfo Tula.

En Tulancingo se encuentran representadas las rocas
efusivas por corrientes de basalto y opsidiana que determinan
la antigua activadad volcanica y tamoién est&n presentes to-
pas rioliticas, y oancos de tepetate y tezontle.

En los ﬁun1c1plos de Pachuca, Tezontepec, Ajacupa, Te-
peapulco y Apan se observan rocas sedimentarias cl8sticas,
prancipalmente de aluvibh localizadas en las orillas de los
rios existentes en la zona. TambiBn hay caliza lacustre y
yeso cristalizado aunque en menor cantidad.

Las rocas metambrficas estln repfesentadas por andesi-
tas, riolitas, dacitas y oasaltos de coloraciones variadas en

Actopan y Tolcayuca principalmente.

2.2.4. Hidrologia.

La 2zona presenta las siguientes cuencas hidrogyraficas:
l.- Cuenca del rfo de las Avenidas de Pachuca; se ori-

gina en las laderas de la Sierra de Pachuca y corre con rumvo
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al oeste, pasando por la ciuvdad del mismo nomore; después
se desvia hacia el suroeste para atravesar 1lOS mMuNiclpios
de Tezontepé% y Tizayuca. Vierte sus aguasen el Canal del
Desayte de la Cuenca de México, para lueyo desemwocar a la
laguna de zumpango. De la Sierra de Pachuvca hacia el noro-
este baja el rio Actopan, afluente del rio Tula gue contanfa
él norte hasta verter sus ayguas en el rio Moctezuma.

2.- Cuenca Apan-TecocomulcO, representada por vVarlos
rios, arroyos y.lagLnas, intermitentes en su mayoria, como

el rio Coatlaco y las lagunas de Tecocomulco, Tochac y Apan.

3.—- Cueunca del rio Grande de Tulancinygo gue hace en el

estado de Puedla; 1nicia su recorrldo'por Cvautepec, pasa
después por Tulancingo y sigue con rumpbo noroeste hasta unir-
se con el rio Metztitlan.

De estas tres cuencas la de mis imporctancia es lJla del
r{o Grande de Tulancinyo, gue constituye un Slistema de riegyo
gue awvarca 1,257 hectareas.

Para ayudar a la precarilia agricultura de la zona se
congtruyeron a partir de 1973 bordes para riegyo y abprevade-
ro: 3 en Almoloya, 4 en Tulancingo, 2 en Apan y uno en San-
tiago Tulantepec. Ademis en toda esta zona existen aguas

treticas, por lo que se han perforado numerosos pozos de

12 a 60 m., de profundiadad.
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Se encuentran ayvas termales en Ajacuona, Tulancingo
(san Panlo) y en Santiago Tulantepec (Ventoquipa).

En el mapa N° o, prede observarse la localizacibdbn de
los principales rios y cuerpos de agua.

Los escurraimientos superficiales son escasos debido a
gue todos pertenecen a la vertiente del Golfo de Mé&xico, o
sea que corren de la Sierra Madre Oriental hacia la costa
del Golfo sin alcanzar importancia en la zona de Sotavento

que es donde se localiza la zona de estudio.

2.2.5. Climatoloyia.

El estudio climatolbyico de la zona se dificultd depni-
do a que dentro de ella se localizaron Gnicamente nueve escta-
ciones meteoroldyicas (mapa N° 7), con datos de precaipitacaidbn
Yy temperatura que anaréaoan perfodos de tiempo que varfan de
lLos ocho a los cuarénta'aﬁos, de acuerdo al libro de Moditfi-
caciones al sistema de clasificacibn climatica de Koeppen, de
Enrigqueta Garcfia.
2.2.5.1. R8yimen t&rmico.

Por la posicibn yeogr&fica de la zona, los meses m&s
frfos corresponden a novimepre, diclemore Y €nero en general

y los meses m&s calidos a abril, mayo y junio, como puede ob-

servarse en el cuadro N° 1, taitulado temperaturas y precipl-

taciones nedlas del Lstado de rdalyo.
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LLas temperaturas medias anuales son en general ovajas,
y como se aprecia en el mapa N° 8 de Isotermas, &stas son
inferiores a los 18°C, aun en el mes mas cllido. Las tempe-
raturas mis altas se reylstran en abril, mayo y Jjunio, pero
a partir de este mes disminuyen porgue aumentan las lluvias.

Todas las estaciones presentan una oscilacibn térmaca
no mayor de 7°C, por lo que las temperaturas medias del mes
mis frio no son inferiores a Los LO°C.

La insolacibn media en horas por mes de 2,553; valor
s6lo comparable con 10s gque presentan los estados de Sonora,
Durango, Sinaloa, Nayarat y Guerrero, gque en ocasicnes al-
canzan las 2,700 horas.

Los hecnos anteriores estan lntlmamenté relacionados
con lLa presibn, humedad, vientos y precipitacidn como se ve-
ra adelante.
2.2.5.2. Presibn, humedad, nubosidad y vientos.

En términos yeneraies la zona de estudio gueda compren-—
dida en la regibn de alta presibn que seiextlende a partair
del Golro de MExico en su extremo este y en elL oeste en la
regy1dn de menor presibn de la masa continental.

Sin embrayo, por su cercanfa a la costa del Golfo y a

la Sierra Madre Oriental, la presibn no sufre cambios consi-
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derables como puede ooservarse en el cuadro N° 2, taitulado

presi1i6bn media anual, gue aparece a continuacibn.

Cuadro N° 2. Presib4n media anual
snero 700.9 mm.
Abral 758.8 mm.
Julio 759.0 mum.
Octubre 759.9 mm.

Como,esta reygidbn forma parte de La zona de alta pre-
s16n del Golfo se producen vientos del Golfo hacia el 1inte-
rior del pais, pero por la posicidbn norte-sur de la Sierra
Madre Oriental la humedad sé descargya pr1nc1palmente en la
zona de barlovenﬁo. En sotavehto, hacia nuestra zona de
estudio la presibn Se‘conserva alta; pero la huﬁedad es

escasa, como puede observarse en el cuadro N° 3 a continuacibn.

Cuadro N° 3. Humedad relativa.
Enero 40 a 50%
Apbral 30 a 40%
Julio 50 a 0%
Octupre 50 a 60%

Como ia insolacibn suele ser muy intensa, y la hume-

dad reiativa baja, tenemos en consacuencla que la evapora-
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c1bn y la transparacibdn alcanzan valores altos.

La nuposidad es de entre 110 y 120 dias al afo. Cénsi-
rando las d&cimas de cielo cupierto que se muestran en el
cuadro N° 4, se observa gue son en gyeneral pajas, excepto en
el mes de julio que es de 7.7, y podemos considerar gue co-

rresponde a la temporada de lluvias de verano.

Cuadro N° 4. Décimas de cielo cubierto.
Enero 4.5
Abril 5.9
Julio 7.7
Octubre 6.2

Cuadro N° 5. Vientos dominantes °
Enero Sw a NW
April S a N
Julio NW a SE
Octubre NW a SE

Analizando los cuadros anterlores, puede observarse
que cuando Jla presibn es mas alta, en enero, la humedad re-—
lativa es baja y loOs vientos dominantes soplan de suzoeste a
noroeste, lo gque los hacg ser vientos S&CO0S ya gue provienen
del 1nterior. En aonral, disminuye la presibn, los vieltos

provienen del sur y son poco ltmddos,
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En jJulio, la presibn atmosrérica aumenta porque la zo-
na de alta presibdn penetra hacia el interior del pals cargyada
de numedad, por Lo gue los vientos son de noroeste a sureste.
En octubre la presidn siyue siendo alta, todavia hay 1n£;u—
encia ciclbnica, los vientos tienen la misma direccibdn que
en el mes de Julio y la humedad sigue siendo igual.

Los vientos fuertes por lo comfGn no son frecuentes,
pero en 1los primeros meses del aflo pueden provocar gcandes
polvaredas por la cantidad de particulas de suelo que levan-
tan y gue llevan en suspensidn.
2.2.5.3. R&yimen pluvial.

La zona se caracteriza por ceher una temporada prin-
cipal de lluvias durante &l verano, la cual est& en concor-
dancia con el tipo de presiones que se presentan, asf como
con la mayor humedaa felatlva Yy la direccibdn dominahte de
los vientos.

Por otra parte, en la temporada de lluvias las tenpe-
raturas no sod tan altas como en los meses que la preceden.

Se presenta otra €poca de lluvias en lLOos meses de
invierno, pero de mucho menor importancia, y se debe al des-
plazamiento de masas polares a nuestro palis.

La precipiatacibn media anual es en promedio de 550 mm.
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que puede considerarse como escasa, y ademésrsuele ser irre-
yular, presentfndose 10s vala es m&s altos en disctintos me-
ses ano con afo.

Las heladas se inician en el mes de novimebre y ter-
minan generalmente en el mes de abril. £1 nGmero de dias
con helada al afio es de 52, valor que no puede considerarse
muy alto.
2.2.5.4. Tipos de clima.

Ya mencinadas las caracteristicas de Ltos elementos
del clima puede decirse que en el rea de estudio existen
dos tipos fundamentales de clama, que son el BS, seco este-
pario y el Cw, templadc con lluvias en verano.

De acuerdo con el cuadro N° | Y con la clasificacibn
clim@tica de Koeppen, modificada por Enriqueta Garcila, te-
nemos claima lekw"fx‘)g en.los municipios de Actdpan Yy Tolca-
yuca; el claima lek'w"lg en 1lOS municipios de Epazoyucan (El
Girbn), Pachuca, Tezontepec y Tulancingo. El nGmero 1 gue
Saigue a BS significa que el cociente de dividir ia precipi-
tacidbn entre la temperatura es mayor a 22.9, por 1o gue se
trata del clima menos seco de los BS.

La lectra k, sagnafica que es claima BS ﬁemplado, con

verano calido; la temperatura media anual oscila entre los
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12 y 18°C; la temperatura media del mes m&s f¥io es de entre
3 y 18°C y la del mes m&s caliente es mayor a los 18°C.

La letra k! indaca que es clima BS templado con vera-
no fresco; la temperatura media anual oscila entre l1los 12 y
18°C; la temperatura media del mes mAs frio es de entre -3 Yy
18°C y la del mes m&s caliente es menor a 18°C.

La letra w indica que las liuvias se presentan en ve-
rano; ia w" 1ndica que ademi3s de presentarse una marcada Epo-
ca seca en el invierno, se presenta una corta en el verano.

La letra 1 indiCa que es 1sotermal es decir, gue la
oscilacibn anual de temperaturas medias mensuales es menor
de 5°C y la (1') signaifica que la oscitacibn térmica es de
entre 5 y 7°C.

La letra g signafica que el mes mis caliente del afo
se presenta antes del solsticio de verano.

El clima C(wo)(w)b(l')g se localiza en 1os municaipios
de Apan y Tepeapulco y ei clima C (wo)n(e)g en Tizayuca.

La letra (wo) que acomparia al clima de tipo templado
C, significa que al dividir la precipitacidn entre la tem-
peratura se obtiene un valor menor a 43.2, por lo que se

considera que es el mads seco de los climas templados supbhtme-

dos.
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La letra b i1ndica que se tiene un verano fresco larco
con tempsratura media anual de entre 12 y 18°C; la temperatu-
ra media del mes mas frfio es de entre -3 y 18°C Yy la del mes
m&s caliente es de entre 6.5 y 22°C.

La letra (e) indica que se trata de climas extremosos
con una oscilacibn térmica anual de las temperacturas medias

mensuales de entre 7 y 14°C. (1)

Cada uno de estos tipos de clima esté&n delimitados

en el mapa N° 10.

2.2.6. Suelos.

De acuerdo con la carta de suelqs de la Replblica Me- .
xXlcana elaporada por Mario Macias Villada, en la zona de es~
tudio se presentan los sigulentes suelos: (2)
~En las &reas motafiosas al norte de la zona prodauctora
de maguey predomihan los suelos podz6licos. Al’sur de Pachu-
ca se encuentran'suelos con horizontes de yley y en el Srea
que se extiende hacia el sur-sureste, entre Pachuca Y el Es-
tado de Mé&xico hay suelos chernozem o0 negros. En el resto

de la zona de estudlo, predominan 1os suelos de pradera %

de montafla derivados de rocas fyneas, como puede verse en

el mapa N° 11.

(1) Garclia Enraiqueta, Moditicaciones al sistema de clasificacibn

climitica de Koeppen, Inst. Geoyr, UNAM, 1973, Pay. 47 a 49.
(2) Truz Z&rate, Mario, Geogyraflia de los aspectos econbmicos en

el Estado de Hidalyo, Tesas Lic., Geoyr., UNAM, 1974,P8&y. 20.
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Los suelos podz6licos se caracterizan por el color
plancuzco que presentan en la parte superior, donde se encuen-
tra una cublerta de detritus org&nicos y un lLecho de color
café que reposa sobre la roca madre. Son suelos pobres, pro-
p10Os para bosques O pastoreo. (1)

Los suelos negros o chernozem, se forman principalmen-
te en los climas templados semisecos con inviernos frios Y
veranos calientes. Son suelos de valor agricola, aunque en
la zona de estudio no son muy ricos, debido a la escasez de
agua.

Los suelos de pradera son suelos de transicibén entre
los de climas hGmedos boscosos y los de clima seco.

Los pH dominantes de los suelds de la regibn, oscilan
entre 6 y 8.b, es decir que se trata de suelos &cidos.

El espesor de los suelos varfa enctre 10 y 20 cm., de-
pendiendo de la situacibdn gue tenyan con respecto a las eie-
vaciones; en las partes mas pajas se. 1ncrementa hasta un va-
lor promedio de 1.30 m., pero en general son suelos poco pro-
fundos.

Las texturas son en yeneral duras, poco porosas, lo
qgue provoca que no haya mucha ainfilctracibn y si en camvio,
aumenten 1os escurraimientos en la &poca de lliuvias.

(L) Tamayo, Jorye L., Geoyraffia moderna de México, Trillas,’
Mé&xico, 1975, P&y. 152.




41

En general son suelos pobres, Ccon escasa mnateria or-

ganica y abunaante tepetate, O sea arcilla en capas muy cCom-

pactas.

De acuerdo a la clasificacibdn agroidgica de la Se-
cretarf{a de Recursos Hidraulicos, los suelos de esta zona
corresponden a suelos residuales y aluviales de primera, se-—
gunda, tercera y cuarta clase; ocupando los de tercera Yy cuar-
ta clase una mayor superficie.

La formacibén de los suelos es debida principalmente
4 procesos aluviales y coluviales, pero la gran mayorfia se
encuentran en proceso de erosibn, particularmente en las
regiones donde la pendiente es mayor al 5%.

"La vegetacibn natural que se adapta a estas condicio-
nes edfficas y climlticas es la de matorral crasicaule y ma-
torral des&rtico rosetb6filo, asi como mezquites y algunas
gramineas en los climas secos y templados subhfimedos de las
ilanuras. En las regiones montafiosas se desarrollan pino,
encino y oyamel.

El matorral crasicaule se caracteriza por la presen-
cia de yranaes cactliceas como los nopales (Opuntia) y se
encuentra principalmente en el municipio de San Agustin
Tiaxiaca. El matorral des€rtico roset6filo estf constituf-

do por magueyes, lechuguilla, palma o 1zote (Yucca) y sotol.




(L) Cruz zarate, Marro, oov.

Le

0]

especies de painc:

cipaime

ent

(1]

Finus Avacahui:ze,
Teococte.

=1y
aaaaaa T

Zsta veyetac:6n natural hz
S a. usarse el suelo parzs Llas
O zadustrsiales; principalmente en

<lenxtan con saistema de rieygo CoOmo

a v Actopan,

-~

Julco Y leayuca.

Lot
wo o ® P

Pay. 25

Los becsgues ce =2ncinc estén constitu Sce
Cilversas especies del génerxo (uarcus,

Tulancingo,

s que estan desarrollandc zonas ind

en la zone

-
=0

W

P, Montexz

M

+

$
e}
)
w

=
o

como et Q. AfE:

1do desapareciendo lenta-

actividades agrooecuar:zeas

aguellos municipics gue

Apan,

Almo_ . 0-
en donde actuelmente e cultiva con 2xito la

ceraca y la alfalfa entre otros Procuctos; vy en Los municlL-

A ]

~Striales

como Tep=23-




jio

3

210

20°
&’

20°
ol

19
45

43

Mapa N° 3. LA ZONA PRODUCTORA
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Mapa N°4. MUNICIPIOS DE LA
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Mapa N©°5. TOPOGRAFIA
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Mapa N°7 ESTACIONES METEOROLOGICAS
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CUADRO N° 1. TEMPERATURAS Y PRECIPITACIONES DEL ESTADO DE HIDALGO.
; ]
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Mapa N°8. ISOTERMAS
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Mapa N°10. TIPOS DE CLIMA
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2.3. BEspecies explotadas en la zona productora de maguey y su
relacidn con el medio fisico.

En la zona productora de HidalJyo se explotan las es-
Cles de Agave Salmiana y Agave atrovirens, siendo este (L-
timo el gque se encuentra mis diseminado Y el gque ofrece una
explotacibn maAs variada, no s&lo por su empleo en la indus-
tria del pulque, sino por las ampllias posivillidades que pro=-
mete su aprovechamiento integral.

Ambas especies junto con otros agaves, se consideran
autbcronos de las zonas &4ridas de M&xico. =1 maguey puede
considerarse COmoO una especie semicuitivada, pues aparente-
mente el proceso de la seleccibn natural no na ido afn muy
12Jjos y las plantas sembradas difieren poco de sus antece-
sores silvestres. (1)

Los tratadistas y estudiosos satfian esta planta como
an mejores cona1c1ohes ecolb8yicas a alturas mayores de 2,000
metros sobre el nivel del mar, por las caracteristicas ciLimi-
ticas que dicha altitud ocasiona. Nuestra zona de estudio
llena entre otros este requisito.

El sustrato yeolbyico parece no influir notablemen-—
te en la planta, ya que se encuentran magueyes en diferentes

regiones del pais sobre sustratos yeolbyicos muy variados.

(L) Rzedowski, J., Vegetacibn de México, Limusa, Mexico, 1978,
Pay. 64.
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Sin embargo, el A. Atrovirens, abunda en zonas donde predo-
minan las rocas de origen volcinico.

El régimen térmico ayuda a gue exlista una mayor pro-
duccibn, ya que se ha compropado que en los climas m&is Erfos
el maguey requlere de mayor tiempo para alcanzar su madura-
c1bn, es decar, para ser apto para producir. En los climas
mis beniynos, madura en menor tilempo y alcanza mayor porte;
factor este filtimo Que ser& aprovechado en la obtencidn de
fibras a partir del talio y hojas de la planta.

Las bajas temnperaturas y las heladas no parecen in-
fiuir significativamente sobre el maguey, ya gue se trata
de una planta terméfila.

Los hidratos de carpbono ~elementos lmportantes en la
composicibn quImlca del agave— aumentan con Lé edad de la
planta, de ahil gque sea tan aimportante gque el maguey alcan-
ce ia madurez antes de ser explotado.

La concentracibn de azficar se efectfia en los ta-
llos i1nteriores aun blancos, como en las hojas verdes; %o
que significa gue la cantidad de azlicares no se ve grave-
mente alterada por la fotosiIntesis; pero si depende de 1la
cantidad de agua que reciba la planta, principalmente por

la raliz, ya que debido a la pelfcula plistica que recupre
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las nhojas no hay una importante aosorcibn superficial de este
liquido. Esta concentraci®n sers mayor cuando el maguey se
desarrolle en terrenos secos gque cuando lo haga en zoras con
mayor cantidad de agua.

En la zona de estudio las precipitaciones se concen-
tran en la &poca m&s caliente del ano, por lo gque se reduce
notablemente su efectividad, pues el agva obtenida por 1la
Lluvia est& sujeta a una intensa Yy casi inmediata evapora-
ci1bn y no permanecen en el suelo sino un perfodo de tiempo
muy breve.

Esta circunstancia, sumada a la bpaja humedad relativa
Yy a la escasez de ayua rodada, provoca que el ayuamiel, pase
ae 1a 1ndu$tr1a maguayera, produ01db en esta regibn sea de
tan Duéna calidad.

La mayor producc;én Se registra en la regibn de clima
templade subhGmdo con verano tresco largyo y temperatura me-
dia anual de entre 12 y 18°C, es decir, en la zona gue no es
eéXtremosa. Las otras regiones mas secas, de clima BS, ofre-
cen una menor produccibdn y la actividad agricola se enfoca
a4 cultivo de cebada y maiz en mayor proporcidn que en la
de clama templado (C), situacibn que se acentla debido a la

cercanfa de sistemas de riego que facilitan el campio de pro-
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auccila. Los tipos de suelo en general adversos para el desa-
rrclio del maguey s.n ius que tienen drenaje insuficiente,
asi comv lus francamente salinos, alcalinos Y yYesuscs., En
ia zona enccntramcs sueles coun caracterfsticas cumpietamente
diferentes, es decir, con pcca infiltracifn, ré&pido drenaje
pur eséurrimiento Y buen grado de acidez.

Aungue algunos autores consideran que el maguey se
desarrcila mejor en laderas cun pendientes de hasta 45%,
la experiencia ha demostrado que se desarrolla preferente=-
mente en suelos medianamenie profundos de mesetas, fondos
de valles y laderas poco inclinadas.

El 80% del 8&rea de estudic requiere ccn urgencia de
la aplicacifn de practicas de conservacibn del suelc y el
maguey, por 1as condiciones econ®micas de la :egién.»es por
2l momento, la planta apropiada para la consolidaci®n de
bordes de defensa contra el fenbmeno de la erosién, ya gue
por razones climatol®gicas no puede sustituirse por otras
plantas, pues por la inclemencia del tiempo, la falta de
agua y la mala calidad de los suelcs, el maguey es la finica
planta costeable gue puede subsistir.

Las medidas de conservacibn de suelo y agua cumplirfan

con una doble funcibn, por un lado la de proteger los intere-
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ses de lcs actuales prioductires ampliand. las zinas de ex-~
plctaciln y pour el ctre, la de reestructurar ice sueics de
+a - zona y tratar de cambiar su produccifn actual por ctras,
© bien, hacer ambas explotaciones cumplementarias, a fin de
elavar las condicicnes y nivel de vida de los pcbiadores de
esta 2zona.

La Promctora del maguey y deli nopai, en coordina-
cibn con Caminos y Puentes Federales de Ingresos, ha ini-
ciado ya una campafia de plantacidn y replantacibn de maguey,
no sblo con el prcplisito de evitar ia erusiln del suelu,
sino tambi®&n con el de pruoveer de materia prima a las fu-

turas industrias cunexas que est8 creandue.
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CAPITULOC 3. IMPCRTANCIA HISTORICO-SOCIAL DEL MAGUEY.

3.1. E1L maguey en la &pcca precortesiana.

El maguey era ampliamente cinocidc y utilizadc por los
grupos autdbctonos mexicanus. Numerosos scn los C8dices gue
dan testimoniov de este hecho, asi como varios escritos rea-
lizados por misioneros y viajerocs estudiosos.

Los indigenas encontraron en el maguey un magnificc
auxiliar para cubrir gran parte de sus necesidades, por lo
gue eﬁ sus leyendas &ste figuraba como "regalo de los dioses".

Los antigucs pobladores de la parte central del pails,
obtenian del agave variados beneficios al utilizarlo»en la
censtruccibn de sus viviendas, ya que los:quiotes o tallus
de las inflorescencias sirviercn como'vigas‘para construir
paredes y techos, y las pencas como tejas. Alfredo Chavero
dice que estos techous tenian la ventaja de ser de muy dificil
combustifn y no estaban expuestos a incendios; pero los des-
perdicios de las thas peguefias 81 son perfectamente combus-
tibles y les servian ccmc lefia.

En las fibras limpias, pero no desprendidas del agui-
jon apical de las hojas tuvieron hiloc y aguja. El1 aguijOn
aislado servia comc alfiler o clavo. El1 ixtli o fibra, fue

industrializado en diversas formas: "para obtener este fila-
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mento recogian las pencas ya secas y lés echaban en agua, a
fin de que se destruyese ia parte carnosa y reccglan enton-
ces las fibras. Segln las clases de maguey empleaban el fi-
lamento grueso, llamado lechuguilla, en hacer cordajes, so-
gas, cactli, que eran una especie de sandalias que usaban los
indios, chimalli o escudus, hondas e ixhuipililt: o saycs de
defensa para los gu=rreros; de la clase fina de filamento te-
jian mantas y telasjpara vestirse; de estos filamentcs ha-
bilan algunos més finous y ios misioneros mencionan como tales
los usados en las telas de la regibn tolteca" (dhavero).

Tambi&n lo utiiizaban en su alimentacién, tatemando lias
pencas, 6 sea, cocidas en hornos'excabados'eh el Suelo, ela-
boraban un producto'llamdo.mexcal, gue tiene agfadable sa-
bor y se come como dulce. Adem&s en los magueyes encontra-
pan orugas de dos espécies de mariposas: unas, las llamadas
"gusanos blancos de maguey" (Aegiace hésperiaris) gue se co-

men fritos y tienen un buen sabor, aungue un poco rarc; las

otras, llamadas "chilocuiles" o sea gusanos picantes comu ei
chile (Hipopla agavis) gue se usan en la preparacibn de un
condimento: la sal de gusahitos, muy gustado en el sur del

pals (Oaxaca), asi como de una modalidad de licor llamado

mezcal de gusanitos.
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Con las hojas y pencas improvisaban variados utensi-
lios domésticos come recipientes para tomar agua, para lle-
var barro, etc. De una parte de las raices sacaban un papel
blanco, compacto, sedosc y duradero en que pintaban sus je-
roglificos. Humboidt dice al respecto "... el papel en que
los antigucs mexicancs pintaban sus figuras jeroglificas, es-
taba hecho con las fibras de las hojas deli agave maceradas
en agua y pegadas a tungadas como las fibras del Cyperus deil
Zgipto y de la morera (Brouscontia) de las islas del mar del
Sur..." (i).

Sobre las pencas hicieron mosaicos de pilumas los ar-

tesanos llamados amanteca (Chavero).

También como mediciqa fueron utilizados los magueyes,
"eee el maguey de esta tierra, especialmente el gue liaman Tla-
cametl.res muy medicinal por razbn de lé miel gue de &1l sa-
can, la cual hecha pulcre, se mezcla con muchas medicinas pa-
ra tomarlas por la boca,... Tambi&n este pulcre es bueno y
especialmente para ios gue han recaido de alguna enfermedad,
bebi&ndolo mezclado con una vaina de axi, y con pepitas de
calabaza, todo molido y bebido dos o tres veces, y despuls

tbmase el bafio y asi sana; tambi&n la penca dei maguey nuevo,

asada en el rescoldo, el zumc de &ste o el agua de gue se

-

(1) Von Humboldt, Op, Cit., P&g. 281.
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cocib, hervido con sai, de cualquiera herida sana; tambi&n
la penca del maguey, seca y molida, mezclada con resina de
pino y puesta con su pluma en el lugar del dolor, ya sea
gota, ya sea cualquier otra cousa la sana; también el pul-
cre se mezcla con la medicina que se liama chichicpatli, y
hervido con ella es provechosa para el que tiene dolor de
pecho, de barriga, de espalaas o tiene aiguna enfermedad con
que se va secando; pebi&ndola en ayunas una o dos veces, O
més sana. Esta medicina llamada chichicpatli, es corteza
de este &rbol llamado chichigquavitl, SOIamente la corteza
del &rbol es provechosa, h&cese &ste en las montaﬂaé de
Chalcou; también estés pencas de maguey son buenas para
fregar con ellas las espaldas para gque no se sientan ios
azotes..." (1).

Durante la celebracibn de las fiestas religiosés se
observaba con frecuencia la prictica del autosacrificio, por
medio de la puncibn de diversos puntos del cuerpo con las
pltas de las hojas del maguey; después de verificado el sa-
crificio, los individuos clavaban los aguijones ensangren-
tados en bolas de heno que iban a colocar de noche en al-
gGn paraje cercano.

En ocasiones, los sacerdotes encargados de la edu-

(1) sahagtn, Qp, Cit, P&g. 155, 156.
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cacibn de los jbvenaes, ejecutaban en la persona de é&stos,

heridas con las pfias de maguey, tanto para acostumbrarlos

al avtosacrificio, como para castigarlos cuando cometfan

alguna falta.

Muy importante fue el uso gue como bebida le dieron

al aguamiel recién extraida del maguey o de este liguido co-~

cido y ya fermentadc. E1 pulque fue la bebida fundamental

de los habitantes de esta extensa regidn desprovista de agua

potable.

Existen varias leyendas gue idealizan el descubri-

miento del pulque. La mis conocida nos llega a través del

relato de Alva Ixtlixochitl, donde Xochitl, noble tolteca,

presenta al rey Tecpancaltzin la bebida descubierta por su

familia. Gust5 al rey la bebida, pero mejor le parecib Xo-

chitl, ¥y la hizo suya. De sus amores nacib Meconetzin (de

metl, maguey; conetl, muchacho y tzin, particula reveren-

cial), gquien por tener noble origen de padre y madre, atn
sin haber mediado matrimonio entre ellos, estaba politica-
ment® capacitado para suceder al primero en su dignidad.
Sin embargo, el joven principe reunia todos los raz-
gos que el horbscopo habia predicho para el rey bajo cuyo

gobierno acabaria el poder de la brillante raza Lolteca.
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Alva Ixtlixochitl urde con este relato un ingeniosc
motivo para explicar el derrumbe del imperioc tolteca.

La ctra, menos conocida y mitica, nos habla de per-
sonajes gque pertenecen a ia categoria de héroes. es decir,
de seres humanos deificados. SahagGn nos la da a conocer,
2n ella se supone cque fuercon los ulmeca, procedente de Ta-
mocanchan, los inventores del pulque, atribuyendc el hecho
personalmente a Mayahuel:'"... era ﬁujer la gque comenzb y
supo érimero agujerar los magueyes, para sacar la miel de
que se hace el vinco, y llam8base Mayahuel, y el que hallb
primero las raices que echan en la miel se llamaba Panté-
catl. Y los autores del arte de saber hacer el pulcre, asi

como se hace ahora se decian Tepuzté&ctal, Quatlapanqui.

Tliloa, Papaztactzocaca, todos los cuales inventaron la ma-
nera de hacer el pulcre en el monte llamado Chichinauhia,

Y porque el dicho vino hace espuma también llamaron al monte

Popozonaltépetl, gque quiere decir monte espumosoc..." (1)
‘ Sin embargo, Chavero, afirma gue el pulque fue usado

desde la m&s remota antigliedad por los otomies y cita una

leyenda popular que habla.dé "un animalito a manera de ra-

ta o tuza, que por instinto natural raspa el tronco del ma=-

guey con su trompa, que tiene cierta forma como de cuchara:

(1) sahagGn, Qp,. Cit,, P&g. 612
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2n el lugar raspado va brotando y deposité@ndouse el jugo ©
aguamiel de la planta, y entonces vuelve el animalito a be-
berse el licor. Dicen que los indios de ese animal apren=-
dieron a hacer el pulque". (1)

Sin poder afirmar con certeza cu8l de estas leyendas
sobre el origen del pulque sea la mas veridica, podemcs a-
firmar que los indigenas mexicanos usarcn ampliamente de es-
te producto del maguay. Sin embargo, cabe hacer notar gue,
debido a los efectos gue =21 pulgue producia en los indivi-
duos que lo bebian, quienes "eee No tenian por pecado aqué-
1lo que hacian estando borrachos, aungue fuesen gravisimos
pecados..." (2), se reglamentd6 su uso mediante leyes muy
estrictas Y la'embriaguez era permitida Gnicaﬁente en'algu-
nas ceremonias rituales en honor de sus divinidades o en
ceremonias matrimoniales, constituyendo unldelito cuando
se embriagaban en otras circunstancias.

Despuls de ceclebradas estas ceremonias les era per-
mitido beber pulque a los ancianos. Los jbvenes no podian

beberlo ma&s que en una fiesta gque se celebraba cada cuatro

afics, en la gque "no solamante los viesgjos viejas bebian vi-
q J

no, O pulcre, pero todos, mozos y mozas, nifios y nirnias lo bebian;

por eso se llamaba esta fiesta pillaoano, que guiere decir

(1) Chavero A., Enciclopedia de México. Tomo VIII, P&g. 219, 220.

(2) sahagtn, Qp, Cit., P&g. 51
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fiesta donde los niiios y nifias beben el vino o pulcre, y
dapban padrinos y madrinas a los nifios y busclbanselos sus
padres y madres, y les daban algunos dones..." (1).
Los castigos gue daban a los burrachos variaban en

rigor, desde darles garrote, trasquilarlos afrentosamente

en la plaza, derribaries

'.-!

a casa, dando a entender gue guien
asi se comportaba nc era digno de tener casa en el puebio,
hasta matarlos a golpes. Los peores castigos se destinaban
a los jbvenes educandos del Telpochcalli, a guienes se pre-
paraba para el servicio del pueblo y para las cosas de la
guerra en este recinto, ya que ellos debian dar ejemplo de
pulecritud a los dem8@s ciudadanos.

Ya que 1la embriaguei no es un fenbmeno uniforme, sino que
sé manifiesta en forma diferente en cada individuo, la
mitclogia presenta gran multiplicidad de dioses del vino y

la embriaguez.

A Mayahuei se le consideraba como al maguey divini-

zado y se le representaba comc¢ una mujer extraordinariamen-—

te fecunda, madre de 400 hijos y dotada de 400 tetas para
amamantarlos. Este hecho curioso puede deberse a los m@il-
tiples provechos dispensados por esta planta Yy en consa=-
nancia con ellos las dotes de fecundidad atribuidas a esta

diosa.

(1) sahagtin,_Op, Cit., P&g.40
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Sus 400 hijcs, los antiontotochtin, 400 seficres cu=-
nejos, o innumerables sefiores ccnejos, ya que el nGmero 4CO
era hiperbblico, scn 1los dicses de la embriaguez y su multi-
plicidad se basa en la cbservacitn de los infinitos matices
gue reviste la embriaguez al manifestarse en individuos de
diferentes costumbres y temperamentous.,

En el Templc Maycr de México, se consagrd el cuadra-
gésimo cuarto edificio, de los 78 gue comprendia, a estos
dioses en su conjunto y recibia el nombre de Centzontotoch-
tininteopan. En &1 se hacia cada afio un sacrificio durante
la fiesta del mes Tepeilhuitl.

Sin embargo, once de estos dioses recibian nombre
@special y a ellos se dedicé determinado culto en los tem-
plos‘de diversos puebloz. Aungue en la leyenda general son
considérados como hijos de Mayahuel, se supone que estos
once principales dioses, fueron sus colaboradores:

Pantecatl, (nombre gentilicio derivado de Pantlan),
considerado como marido de Mayahuel. Fue el descubridor
de la ocpactli, hierba con la que se hacia fermentar el
aguamiel. En el mes Panquetzaliztli le era dedicada una

fiesta particular.

Tepoztecatl (nombre gentilicio derivado de Tepoztl&n),
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se le conoce con ei nombre de Tepoztaco, diés de los habi~-
tantes de Tepoztlan y a guien &stos dedicaron un templc.

Papaztaczocaca, mas conocido como Papastac, era uno
de los dioses especialmente festejados durante la fiesta
de Tepeilhuitl en el Centzontotochtininteopan.

Tezcatzoncatl, el principal de los dioses de la em-
briaguez. Recinib otros nombres como Ometochtli (dos cone-
jo, nombre de una fecha, durante la cual se celebrabé una
fiesta y se decia que los nacidos este dia serian irremisi-
blemente borrachos) (1).

Tequechmecaniani, (el gue se ahorca) y Teatlahuiani
(el que se aniega o el ahogador) nombres gque aluden a los

efectos que puede causar la embriaguez. Adem&s de la fies-

ta fija que en su honor se hacia cada afic, se les dedicaba

otra movible, el dia Ometochtli (segqundo de la tercera tre-

cena del Tonalamatl, "libro de los desﬁinos". repertorio de
signos.-en que se leia la suerte de cada uno, distribuida
por los dias del periodo de 260) (2).

Tiilhua, nombre gentilicio derivado de Tiilli, tinta
negra; Robelo supone gue este dios invent6b alguna variedad
de pulque negro, desconocida hoy, pero con seguridad se tra-
ta de uno de los llamados “pulques curados", t;l vez del pre-

(1) sahagtn, Op. Cit., P&g. 226
(2) Banagtn, Op. Cit., P&g. 17.
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paradv con tunas mouradas y gue se ennegreciera por una pro-
longada fermentacidn posterior.

Izguitecatl, nombre gentilicio derivado de Izguitlans;
Yauhtecatl, derivadc de Yauhtlanj Toctecatl , derivado de
Tollan: tolteca; Coihuautzincatl sincopado de Colhuacatzin-
catl, gentilicio derivado de Colhuacan.

Como puede observarse, la mayoria de las celebraciones
se efectuaba en el mes Tepeilhuitl, en la "fiesﬁa de los
montes”, lo cual es ficil de entender si recordamos que el

pulgue fue inventado en un cerro.

3.2. El maguey en lavépoca colonial.

Durante ia Coloniaﬂlos principales plantios de maguey
se lccalizaban, como an la actualidéd, en laAzona central de
la Altiplanicice Mexicana (1), y el uso m&s favorecido de es-~
ta planta era en la produccibn de pulgque (2).

Inicialmente, esta bebida no era dzl1 agradoc de los es=-
panoles: "... la bebida vinosa,‘que se asemeja a ia sidra,
tiene un olor de carne podrida muy desagradable..." (3). Se
consumia principalmente en lus puebios, dentro de la zona
productora, pero por ia cercania de &sta a la capitai de
(1) von Humbolidt, COp, Cit., P8g. 58

(3) Von Humboldt, CUp. Cit., P&g. 280
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ia Nueva Zspafia, de los pueblos se traslad® a las plazas a-~
biertas de la Ciudad de M&xico, donde era consumido por los
habitantes indigenas cada vez m&s numerosos; yYya entonces se
vela el probiema de migracibn rural.

Pero puco a poco se fue extendiendo lia costumbre de
beber pulque eutre alguncs espafioles: "... lcs europeos gque han
conseguido vencer el disgusto que caasa este olor fétido,
prefieren el pulque a cualquier otra bebida; Yy le consideran
como estomacal, fortificante y sobre todo muy nutritivo...
He visto blancos gue, al modo de lios indios mexicancs, se
ébstenian de agua totalmente, como de cerveza y vino, y no
bebian otro ligquido que el zumo del agave..." (1)

‘En un principio el pulgue se vendia debajo de grandes teja-
banes, donde sbbre burros devmadera a manera de mostrador

se alineaban lés xomas o medias calabazas, gue servian de
medida natural del liquido. E£n la parte posterior del expen-
dic, llamado desde entonces ‘“pulquaria", se guardaba el neu-
tle en grandes barricas de madera pintadas de fuertes colo=-
res.

Ya desde finales del siglc XVI Y principios del XVII,
la venta del pulgque se fue asentando Yy modificando poco a

poco las costumbres de su expendio: de los lugares abiertos

(1) Von Humboldt, Cp. Cit., Pag. 280
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pasaron a ocupar "piezas cerradas" como hoy se encuentran.

La instalacibn de.las pulyuerias caus® innumerabples
proublemas de indole social. José Maria Marrogui, establece en
su cobra "la Ciudad de Mé&xico" lo siguiente: "... antiguisimo
es el vicio de ia embriaguez y comGn a tcdos ius pueblios y
a todos los tiempos; no se vieron excentos de &1 los natu-
rales de Anahuac; asi fue que entre conguistadores y conguis-
tados no hubo otra diferencia gue la de los licores que usa-
ban para embriagarse. Varias bebidas tenfan los indios pa-
ra emborracharse, dandol: la preferencia al pulque, bebida de
sabor ingrato y sujsta a flcii descomposicibn...". Los exce-
sos, due provocaron riflas, muertes y vicios cdrnales, llegan a
conocimiento de .a Reina, que dispone en 1592 se legislével
uso del pulque, y de ahi las autoridades civiies dictaron medi=-
das para evitar que se hicieran y vendieran, pQblica ni secre-

tamente diversas bebidas embriagantes gque confeccionaban los

indics con raices y frutos. La Ciudad, por su parte procu-
raba reglamentar y moderar el uso del vino de Espafia que

entre espafioies y naturales se iba extendiendo,

Pero las disposiciones no eran observadas y prueba de
ello es la queja de Dun Alonso de Herrera, vecino de la Ciu-

dad de México y fabricante de cerveza, que dirigib6 a la Cor-
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te: "... por el perjuicic gue a su comercio se seguia de la
extincifn de agu=llas bebidas, suplicando gqus mandasen guar-
dar las dichas o.denanzas, calificadas pcr &1 justas y buenas,
poniendo para ello graves penas y encargando a una versona
especial de este cuidado., porque dejado al de los alguaciles
de los indious nunca lo harian...” Se da entonces 6rdenes al
Virrey Don Antonio de Mendoza para "... gue viera lc dicho por
Herrz=ra y proveyera .io counveniente al bien de la tierrae..".

En 1635. s@ reglamenta la venta del pulgue dict&ndose
para los trasgresores de las ordenanzas diferentes castigos
como confiscacién de los bienes de aéuellos guve vendiesen,

usasen o tuviesen cualquiera de las bebidas: tepache, vingui,

raiz gue le hacia fuerte o a los que contratasen en ellas,

y no paraba el castigo en &sc, sino que adem8s se les apli-

caban doscientos azotes y seis aﬁoé de galeras,

Tiempo después el sefior Palafox y Mendoza, en el cor-
to tiempo que gobernb, sin atenuar las, penas coyxporales,
aumentd las pacunarias, no a los tratantes. sino a los be-
bedures de todas esas bebidas y senal® lugares llamados "puces-

"

tos", en donde Gnicamente habia de beberse pulgque. Durante

mucho tiempc se dictaron medidas contra el vicio de ia embria-
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guez, principalmente en relacibn con el transparte, expendio
Y consumo del pulque. Sin embargo, estas medidas no tuvieron
ningGn &xito, pues ai prisiones ni trabajos fcrzados en los
obrajes, ni multas, eran bastantes a moderar el usc y el abu-
g0 del pulque, de mcdo que no pudieron extinguirle.

£in embargo, el conde de Alva de Aliste, hombre de es-
tudio y con visibn constructiva, investigl las propiedades
del pulque, y de otras b=bidas embriagantes, gue consumfan
los indios y éncontré que el pulque era 21 gue tenia, solo
Y puro, menos cualidades embriagantes y si gozaba de otras
saiutiferas; de suerte gque tomado con medida y en determina-
das circunstancias, era m&s provechoso que perjudicial, lo
que nc se observaba en étras bebidas, las cuales sin poSeer
ninguna cualidad Gtil, sb8lo servian para perturbar la razbn.

Este conde es ei primer espafiol que con seriedad '
sentido de‘observacién cientifica y social estudia el pulgus,
encountrdndole propiedades y cualidades, Y aungue sin seifialar
culles, si sienta las bases para considerar a esta bebida co-
mo positiva, tomada en m=didas adecuadas Y en su punto normal
ae fermentacibn.

Esto facilitl la venta del pulque, rebaj6b las multas



impuestas a &l y en cambio se prohioileron otras bepidas embria-
gantes en 1652,

A partir de 2ste momento se inicia la comercializa-
cidn del pulgue ya Qque las disposiciones que se dictaron y
realizaron fuveron para normar y reglamentar adecuadamente su
comarcio, come por ejempio permisos para su expadicibn, sis-
tema de contratos para surtimiento al pGblico, lugares de
venta, condiciones y vigilancia para evitar lé mezcla con
raices y plantas que haclan nociva la bebida, entre otros.

Sin embargo; siguieron ocasion@ndose des&rdenes en
los expendios de pulgue gue llevaron a una é&poca de repré—
sifn ya que las crénicas nos narran qua Don Francisco Séenz
Izquierdo, corregidcr de México, envié en 1664 a sus fusrzas
y ministros a derramar =l blanco‘liquidoy atroPeilando a los
vandedores, encarcelandc a 1os gue se opusieron y rompiendo
vascvs y toneles.,

A pesar de 1o cual la industria pulgquera siguib en apo-
geo: los locales se hicieron m&s grandes y amplios para contener
al gran nGmero de clientes, tanto hombres comv mujeres. Se
convirtieron ademfs, en iugares donde se reunian todo tipo de
pequerios comerciantes cumo los merclicos de yerbas medicina-

les ¢ los que vendian dulces, alegrias, pepiturias, etc.
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Aparece tamién ozra lacra zocial, el agio. Con tal
de vender mas, los expendedores inician la ccztumbre de fiar
al gqu2 no llsvana dinerov o0 bien de recibir prendas diversas
en garantia ¢ en pago d«1 consuvmo. BSsto trae mGltiples pro-
blemas a las auvtoridaders citadinas. Por &sto, la Audiencia,
formb vna ordenanrza de 8 capitulos en 1071 que de hecho in-
tegraba uwna campafia para impedir los excesos provocadcs por
la venta e ingestiln del pulgue. £n a2sta ordenanza se man=-
daba a loeg Obispcocs a gue realirzaran censuras pGolicas contra

el pulgue, countra quien Lo bebi=ara y expendiera, ccntra jue-

¢

ces guz disimularan o nc aplicaran castigos y contra guicnes
no denunciaran lo anterior. Lcs Obispos no se concretaron

a publicar dicho mandato, &ino gue le llagan a imponer cc-
mc 'anatema”, es decir, aseguran cue el exceso de la bebida
no s5lo era pecado grave, sino incentivo o causa prbxima dc
cometer ofros gravisimos y deteséables delitos contra Dioe,
&N cuyo caso era muy juckc y <dabidec gque todos los derachos

y leyes, por Suv honra y glcria, a Su servicio, se uni-ran,
armaran y usfaran de« la fuerra del castigs y d:2 la venganza.
Asf ge unen las jurisdiccion2s gubernamental y eclesifstica
para someter a su juicio juridico y divino lous placeres del

puenlo.
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Dichas crdenaazas conte.rlan concejtous irteresanles, por
ejemcle, <en e. articule c2rceru se prohipia .a venta de
pulgue compuests v se permitia sclamente ia de puiue blan-
c0. Ademas facultana a ministrcs cuperivres a visitar los
expendios y deferminar fa caliaad de la bebidé, determinan-~-
do asi mismo castigyus ejemplares a guie nes no se ajustaban
a lus principics auvtcrizados. Antecedentzs del ccontrol da
calidad en plesna %poca virreinal.

En el artfculic cvarto, se da a log "puestus” una nue-
va forma, la de 'puiqueriasd" y ceyfn la Crbnica "... se pras=-
cribi% que los puestos estuvieran apartados de las paredaes y
casas, que no tuvi:ran mis gue las cubiertas componentes Yy un
lado resguardado del air: y d=21 seol, quedandc todo lu demés
descubierto .de mode qua pudiera verse y registrarse todo
desde fuera...".

Quiz§ esta crdenanza sienta las bases de una legisla-
cifn de salubridad, pues en cierta forma se establ:ce una ac-
titud preventiva, no soiamente de contro. sanitaric de la be-
bida y su 2xpedicifn, sino gue se husca una precteccilZn dé
tipec sceial a la comunidad, evitando los esc&ndalos, ias

rinas y tuda actitud lesiva al vecindario.
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En la séptima ordenanza se permitia la venta de pulqgue
a los indios s6lo con dinero. establecié&ndose una rigurosa
prohibicibn a la venta a crédito o sobre prendas.

M&s adelante en‘1672, ¢ establece gque el maguey es
una planta de mucho beneficio para diferentes efectos. Se
empieza a reconocer oficialmente la utilidad del maguey,
clasificando varics usos que por aguella &poca se le daban,
fabricando de su fipora m:cates, ayates, y otros derivados de
manufactura entre muchos mds. Continian sin embargo. las
cposiciones.

En medio de anatemas, atagues, manifiestos y criticas,
el pulgue siguibd vendiéndose por ser m&sléue nada una autén-
tica fuente Q? ingresos al gobierno virreinal, hasta 1692 en
que se desatb un tremendo motin en gue fusron inundaddcs por
la plebe el palac%o‘del Virrey, las cacsas del Cabildo y las
tiendas de madera que alrededor de la plaza y en su centro
tenian lous mercaderes. Aungue este tumulto fue efecto bien
conocido del hambre que habia venido preparando desde afios
anteriores la falta de cosechas. no pocas perscnas ie atri~
bDuyeron a excesos de la embriaguez, entre ellos el Virrey

Conde de Galve gue a la fecha gobernaba la Nueva Espada.
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Seguia ademis el pulgque teniendo enemigos dentro
del clero, como Fray Diego Gonz&8lez de la orden de la
Merced, cue escripib el folleto "impugnando el real a-
siento de ese licor", que no fue publicado por conside-
rarse como un libelo escandaloso, capaz de causar inguie-
tudes sociales y politicas.

Buenos enemigos tuvo el pulgue, adem&s de los re-
ligioscs, comerciantes, licenciados y hasta virreyes se
opusieron de una u otra forma a &€l, sin embargo, debido
a que llenaba.las arcas del Virreinato, siguib su cami-
no, desarrollando un comercio organizado y obligando a
las autoridades a renovar constantemente c:iterios Yy me-
~didas legales, lo gue origin® su definitivo reconocimien-
to como elemento importante de.comercio y contribuyb6 a
la realizacifbn de estudios serios sobre higiene y medi-

das de proteccibn sociail.

Don Juan Lasarte, asentista del impuesto del pul-

que blanco en Oaxaca, logr® gue continuara la vigencia

tanto de la higiene, comoc para evitar la mezcla con otros
vegetales, como el palo Coapatli (ruda).

BEl marques de Casafuerte ordenlC una informacibn co-
pre esta mezcla, sac@ndose en conclugibdn que en Oaxaca

sostenian la opinifn de gue en ningGn caso era nocivo a
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la salud; sino gue preserxvaba al pulgue del proceso de
corrupcidn.

En 1848 el Virrey Don Juan Francisco de Glismes y
Horcasitas se declara en contra del expendio de bebidas
prohibidas, a cuya extincibn no habian bastaao frecuentes
prohibiciones y castigos, sino tambi&n del mal uso de las
permitidas y de la muchedumbre de ociosos y vagabundos en
cgue abundaba esta capital.

Durante el virreinato del margques de Croix, se pen-
sb6 en sustituit la produccibn y venta del pulgue introdu-
ciéndo el chiguirito, b:bida de destilacibn. Sin embargo,
el expediente fue revisado por una junta especial de mi-
nistros que determinaron la prohibicifbn del cﬁinguirito
y la rehabilitacibn de la fabricacibtn del pulque, gque
adem&s de la utilidad y ventaja que se llevaba la Real
Hacienda, daclaraban todos los gue han estado =n =ese rei-
no que el pulque =wra saludablz y medicinal a los naturales.

En 1796 21 control del comarcio del pulgue queda
en manos de oficiales reales al crearse la Direccibn del
ramo del pulque, anexa a la G:neral de Alcabalas gue di-
rigia la Administracibn de todas las rentas reales, entre
las gque se encontraban las relativas al comercic del pul-

cue.
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Seglin Don J. M. Marroqui, a fines de 1700 cxistian
en la Ciudad de M2&xico 35 pulgusrfas distribuidas en lcs
ccho cuarteles mayores.

Para comprender mejor la importancia econbmica gue
para el Virreinato tenia la venta del pulgue se reproduce
a continuacidn el texto del barfn Von Humboldt, gque al
respecto nos dice: "el producto ligquido d21 derecho sobre
el pulque, es de ochocicentos mil pesos. Este impuesto
sobre el vino de los indigenas, que es el zumo fermen=
tado del agave, o maguey, en las ciudades de M&xico, To-
luca y la Puebla de los Angeles produjo =n limgio desda
1788 hasta 1792, aﬁo‘medio, /61,131 pesos, y en 1799 as-
cendib a 754,000 pesos. Los gastos de recaudacibn de
esta venta son de siete por ciento del ligquido" (1)

Para el afio de 1803 sefiala una cifra de 800,000

pesos.

3.3. E1l maguey en 21 M&xico independiente.

"Al finali:ar la época colonial existian en la
Nueva Espafla las encrmes propiedades del clzro; las ha=-
ciendas productivas de axtensibn considarable, pertene-
cientes a espafiolas y cricllee y las tierracs muinicipales

Yy ejidos de los indigenas, gue en numerosas ocasiones re-

(1) von Humbcldt, Op. Cit., PAg. 542=543,
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sultaron insuficientes para llenar sus m&s elema2ntales
necesidades" (1).

Las propiedades del clero, =n aumento afio tras
afivo y sin cabal aprovechamicnto fueron de2samortizadas
para ponerlas en movimiento, y fomentar la economia na-
cional. Sin embargo, los m&s beneficiados con la l=2y de
desamortizacibn promulgada en 1856 fueron los propieta=-
rios de extensgs terrenos gue agrandaron sus Ya vastos
dominios con los bienes de "manos muertas"”", mientras
continuaba la situacibn de miseria de los campgsinos.

»En 1859, Benito Julrez expidib 1la ley de naciona-
lizacibn de los bisnes de la Iglesia; para crear la pe-
quefia propiedad privada y estimular el desarrollo agri-
cola e industrial de la Reptblica. Pero una vez mis, es-
tas propiedades nacionalizadas no fueron a dar a manos de
los arrendatarios, sino a las de ricos propietarios, que
de esta manera agrandarcn sus ranchos Y haciendas.

Ademis las leyes de Colonizacibn Yy “e Baldios ex~
pedidas en 1876 influyeron de modo dacitsivo en la tremen-
da concentracibn territcerial de fines del siglo XIX y co-
mionros del XX.

(L) silva Herzoy, Joesfe, Breve hirctoria de la Revoluciln

Mexicang,Tomo 1, F.C.&., Coluc. Popular # 17, MZxico,
1973, pPag. 8.
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"La historia de las haciendas comprendidas dentro
de la zona productora del Estado de Hidalgo, <s la histo-
ria de los grandes latifundios, que habi&ndosz iniciado
a- fines del siglo XVI, con las primeras estancias de gana-
do mayor y mencr establecidas poco despuls de la conquis-
ta, llegan a su apogeo en =21 siglo XIX con las enormes ha-
ciendas de campo dedicadas en su mayor parte a la explo~
tacibn del pulque" (1).

Su aspecto fortificado se debib a que tenfan que
defenderse de los ladrones de ganado, "abigeos" y "gentc
de fuste", como se les llamaba, gue recorrfian el pais en
grupos hasta de 300 6..M&¢ hombres a caballo, asaltando y
robando reses, gue mataban en el mismo sitio ?ara despo-
jarlas de los cueros.

El "estanciero" generalmente un rico espaifiol Y
muchas veces alto funcionario del gobierno virrsinal, vi-
via en las grandesrciudades Y la estancia era trabajada
por los estancieros pertenecientes generalmente a una
clase social mas bien baja entre los blancos, o bien eran
mestizos, mulatos o negros.

Las haciendas pulqueras sufren tres etapas b&sicas:
&n la primera, las tierras de las comunidades indigenas

(1) c¢dudad Sahagtn y sus _alrededores, Revista Artes de M&xico,

Edicibn Facsimilar, DINA, S£.A., MGxicco, 1980, Pag. 17.




82
eran invadidas por los ganados de las estancias gue los
conguistadoras y encom=nderos habian establecido. Pos-
teriormente, al suprimirse las encomiendas, las estancias
fueron pasando a manos de lcs mestizos y mulatos.

En la sagunda etapa, los indigenas viven bajo la
tutela del hacendado como "peones" (ya gue no podian te-
ner montura) con limitada libertad de movimiento. Al
radicar dentro de su area se les ofrecia en cambio una
pequeria parcela para su milpa y proteccibn contra las
depredaciones de los forajidos. Este sistema se llamb
de repartimiento.

La tercer =2»tapa corresponde a 1a decadencia mideé
ra del siglo XVII, cuando el Estado espaficl restringib
el comercio entre sus provincias de ultramar y limit6
@l desenvolvimiento industrial vedando ademfs ciertos
cultivos especializados, lo gue provoct que cada regibn
Yy hasta cada localidad o cada hacienda, tendieran a ais-
larse, a producir todas las cusas que necesitaran. En
estas condicione2s la hacienda vino a ser una institu-
cidn autosuficiente y dentro de la regibn semides&rti-
ca se recurrib al finico cultivo posible, 21 maguey, cu-

yo producto com=nzaba a tener demanda, no s6lo entre la
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poblacibn indigena, £ino =2ntre la mestiza, gque a falta d=
vino espafiol consumid el "pulcre" (del latin pulcher o pul-
cro).

Hacia 15632 se suprimid el sistema de repartimientos
y el indigena quedb en libertad de elegir en que finca al-
quilaba sus servicios. Ya en la hacienda, los amos logra-
ban radicar a los peones éoﬁcediéndoles anticipos de dine-
ro gque lueéo ya no podian pagar, hasta que este sistema
vino a culminar con la "tienda de raya", en donde al peon
se le fiaba todo lo gque pedia; reteniéndolo en esta forma
permanentemante én la hacienda, en donde &l y sus descen-
disntes siguieron viviando conforme a este sist=ma.

Durante el siglo XIX las condicion=s socio-éconémi-
"cas de los pecnes siguiergn siendo las mismas, mientras
que la extensibn territoriél de las haciendas fue aumen-
tando constantemente Y "seglin el Censo de Poblacibn de
1910 habia en =21 pais 840 hacendados, 411,095 personas
clasificadas como agricultores y 3,096,827 jornaleros
de campo. La poblacibn total de Mé&xico ascendia a 15,
160,359 habitantes" (l). De agui puede observarse la

gran concentraciln de tierra en unas cuantas personas.

(1) silva Herzog, QOp. Cit., P8&g. 22
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De acuerdo con la costumbr: mexicana, una propiedad
de 1,000 6 2 OO0 hectéreas se llamaba rancho, dejando la
designacibn de hacienda para extensiones mucho mayores,
aungue @sta apreciacidn no era rigida e invariabla en to-
do el territoric nacional, dependia de las condiciones de
terreno y de las caracteristicas climlticas.

Habia haciendas gue pertenecian a dos o tres her-
manos, © a toda una familia, pe;o hubo algunos terrate-
nientes duefios de m&s de una hacienda; hombres qgue goczaban
de un inmenso pdder, Ya que generalmente poseian adem8s
fincas urbanas, acciones de cmpresas mineras o de bancos
de la localidad.

La gran hacienda nunca fue cultivada con la fina-
lidad de obtensr el mayor rendimiénto, "ya que en la in-
mensa mayoria de los casos los mé&todos de emaplotacibn
d=1 campo no diferian de los de la &poca cclonial: cul-
tivc extensivo y con la misma semilla afic tras afio, ara-
dos egipcios; lentas yuntas de bueyes y trabajo barato
de peones y aparceros" (l). No faltaron sin embargo,
algunos hacendados gue¢ procuraron modzrnizar la explota -
cibn de =us fincas con los adelantos agricolas existentes

en su &poca. Pero en general, ¢l hacendado mexicano d:

(1) silva Herzog, Qp, Cit., P8y. 25
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fines del siglo pasado y de principios del XX no fue real-
mente agricultor, hombre: de campo, sino sefioritoc de ciudad

al gue Gnicamente le importaba recibir peribdicamente del

administradar de su finca el dinero suficienta para vivir

con holgura en la capital de la provincia, en la ciudad

da Mé&xico o 2n 21 sxtranjero, segbn gustos personales y
mcdios ec.nbmicos.

Algunas de las haciendas del centro dex pais més
cercanas a lé capital y a las vias de comunicacibn produ-
cian para el mercado capitalino e internacional, sobre to-
do durante la &poca porfirista que present® un "aumento
considerable de los precios en los productos agricolas,
sin precedente en la histcria econbmica de Méxicol (L).

Las haciendas magueyeras de la zona productora del

es ado de Hidalgo no fuzron la excepcibn y aprovechando

su situacibn geogr&fica Y el paso de lo: ferrocarriles,
convirtieron las plantaciones del maguey'pulquero 2n un
monocultivo, que cubria con su producto la demanda de la l
creciente poblacibn capitalina.

La industria pulquera alcanz® su m&ximo derarrollo
a principios de este siylo bajo el control y direccibn

de los hacendados con fuartes capitales que jamds xploe

taron la magueyera Lierna y hacfan cuidadousas selccciones

(1) Silva Herzoy, Op, Cit,, Pay. 26
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de ella. El costo de produccibn era sumamente bajo en la
3poca prerevolucionaria fundamentalment: por lo bajo de

los salarios, fletes, etc.
Durante la transicibn entre la dictadura porfiris-

ta y 2l movimiento revolucionario, la inducstria se deba-
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produccibn hacia un nivel dzscendentz y constante.

La inestabilidad de los primeros regimenes revo=-
lucionarios, gqus anfocaban su atencibn hacia los graves
problemas politicos de la Nacibn, originb que esta in-
dustria perdiera transitoriamente primero, y definiti-
vémente después, el amparo del Estado para subsistir.

Este'fenémeno s2 origin®d prihcipalmente al ser
fraccionadas las grandes haciendas pulqueras, quedando
en manos de ejidatarios sin recursos que no pudi=zron cui-
dar debidamente de la =2xplotacibn del magueay.

Fueron varios los esfuerzos realizados por conser-—
var y fortalecer =sta industria. En 1900 se fundd 1la
compafifa Expendadora de pulque S.A. que dejé& de funcionar
el 1915 con motivo de la Revolucibn. Esta compafifa estu-~
vo establecida 2n Apan Hidalgo. En 1925, se experiment®

2mbotellar el pulque tratado con ozono como conservador,
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pero al fondo de la botella se formaba un sedimento cons-
tituido por las levaduras principalmente. £n 1933 se en-
saya un procedimiento fisico y biomec&nico para hacer con-
servable la bebida. Llevando @l aguamiel bajo refrigera-
cibn hasta la planta industrial, donde se pasaba a tan-
ques para la fermentacibn, la que se interrumpia en cier-
to punto para embotellar, de ahi las botellacs se pasaban
a tanques dcnde se sujetaban a cambios de termperatura,
altas y bajas alcternadas y constantes, a intervalos cor-
tos y largos, con lo cual se~lograba que el producto se
estableciera 'y no fermentara m8s; luego se almacenaban
las botellas durante dos o tres meses para maduraci®n.
Los intentos de montar esta planta empezaron por 1951,
con una capacidad de embotellamiento de 7,000 a 8,000
litros diarios. Antes, en 1935, se hacia propaganda del
“Crespomiel”, producto embotellado gue no logr6 mantener-
se en el mercado, como tampoco 1o logr6 el pulgue ~2mbote-
llado, ya que en 1949 la Oficina de Control Sanitario del
pulque, clasificb los procedimicntos para la conservacibn
del pulque como no satisfactorios por usarse, entr-= o=

tros, conservadores quimicos, como el salicilato, el ozono,
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el gas de amonio, etc. perjudicialces todos ellos a la
salud y que ademds alteraban las propiedades del pulque
natural, especialmente, &1 olor, el sabor y la viscosi-
dad.

El decreto gque autorizb6 la venta del pulque embo-
tellado aparecido en el Diario Oficial en dicimebres de
1949, establz2cib que el producto deberia reunir las pro-
piedédes naturales sin gue para ello se emplearan sustan-

cias extrafias, gquimicas o vegetales. Se establecib6 tam-

bién que los productos derivados del pulque envasado que

perdieran las caracteristicas organolépticas del pulqgue
natural, podrfan venderse como tales, usando cualquier

otro nombre que no fuera =1 de pulqus=.

Otro producto que aparecib .en el mercado fue el
pulque embotellado llamado "Neutle herradura" que se pro-
ducia en Tuléncingo, Hidalgo, pero tropezb6 también con
las dificultades de la sedimentacibn y la escasa deman-
da, por lo quz no tuvo é&xito.

En 1949 se =stablecid =n la Ciuvdad de M&xico una
pequeiia planta embotelladora, donde él pulgue que se en-
vasaba era el ordinario, o sea, tal como llegaba diaria-

mente al D.F. sin someterlo a ningGn tratamiento =special
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para su conservacidbn y debia consumirse on 21 t&rmino deo
24 a 36 horas. La cantidad gue s embotellapa diaria-
mente era pequafia y se ajustaba al vollmen de ventas.
Dej® de producirse desde 1950 por falta dz= demanda.

Bn 1955 existian en el marcado de la ciudad
de Mé&xico varios pulques embotellados: "miel-mex",
"Xochitl" y "Jicara" y mls recientema2nte otro més,
denominado "Malicha", todos ellos derivados de fermanta-
cibn esponténea.

En suma puedz d2cirse gue a pesar d= lqs nvmero-
sos intentos por higienizar la bebida y llevar la produc-
cibn a escala industtial no se obtuvieron raesultados sa-
tisfactorios debidb principalmentes a que se siguieron

procesos de ferm:ntacibn espont@nea y no t&cnicament:

controlada.

Desde 1948 se realizaron diversos estudios para
controlar la fermentacidbn del pulgque, asi como para ob- |
tener otros productos como dextranas, sacarosa, levadu-
ras, etc. a partir del maguey.

En abril de 1961 se creb el Patronato del maguey
para realizar estudios encaminados a procurar la mayor

7

higiene 2n la axtraccibn, fermentacidn, conservacibn,
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transporte y expe:ndio del aguamiel, s=2a en forma de pul-
gque O da2 otro productc de cOnsumo y obten32r el aprovecha-
miento industrial integro del maguey, asi como para finan-
ciar a los productores y agricultcores en la explotacibn
del maguey y sus derivados.

| Finalmente en 1980, se crea un nvevo organismo es-
pecializado, la Promotora del maguey y del nopal, que asu-
mid las funciones del Patronato del maguey, para fomentar
el aprovechamiento de aguellas espacies de agave y de cac-
t&ceas que contribuyeran a genzrar empleos en las zonas
magueyeras y nopaleras del pais y contribuir de esta ma-
nera al desarrollo socio-econbmico de los habitantes de
dichas regiones, ya qua adem8s dz llevar a cabo investi-
gaciones sobre la reproduccibn y cultivo dzl maguey y el
nopal, se investigan otros productos y actividades agro-
peéuarias susceptibles d= dasarrollarce en estas zonas,
mediante programas de apoyo té&cnico, econbmico y soeial,
a fin de llegar a su industrializacibn y comercializacibn,
para que los resultados y ben=ficios obtznidos lleguén
dirsctamente a los campesinos de la regibn,

El Consejo de Administracibn de =ste organismo que-

d6 integrado por representantes de las Secretarfias de Agri-
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cultura y Recursos HidrQulicos (C. Francisco Merino R&-
bago), gue 1o preside; de Programacibn y Presupuesto (C.
Lic. Miguel de la Madrid Hurtado); de Hacienda y Crédito
PGblico (C. Lic. David Ibarra Muiloz); de Industria y Co-
mercio (C.Lic. Jorge d= la Vega Dominguez):; de Salubridad
y Asistencia (C. Dr. Mario Calles LO6pez Negrete) y del
Trabajo y Previcibn Social (C. Lic. Pedro Ojeda Paullada).
£l Director General, nombrado por el Ejecutivo Federal
fue el C. Lic. Oscar Bravo Santos.

Como consultores, el Consejo podr& invitar a los
Gobiernos de los Estados donde la Promotora realice ac-

tividades esp=2cificas, o a las organizacionz:s de produc-

tores y cultivadores de maguey.‘

3.4. Situacibn actual.

2n mayo de 1980 el Patronato del maguey, consti-
tufido ya como Promotora Nacional del maguey y del nopal,
1levb a cabo una revisibn de sus actividades y detectb
que por problemas de diversa iIndole, los objetivos que
se habian propuesto no se cumplieron y las plantas que
habifian construidoc se convirtieron en construcciones que

no cumplfian ningln obje¢tivo; o en el caso de la Cuentral
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Receptora, 1lo cumplian parcialmentse.

Por lo tanto se traz®6 una politica de desarrollo
técnico, consistente en las siguientes prioridades:

a) Evaluar el material t&cnico existente y deter-
minar el desarrollo de los productos que reunieran cier-
ta viabilidad t&cnica y econfmica.

b) Conceontrar toda la actividad tZcnica en la
planta de Santa Maria Tecajete, Zempoala, y proceder a
su operacibn, para posteriormente, iniciar actividades
en las otras instalaciones de la Promotora.

c) Desarrollar en segundo té:mino productos que
no requieran alta tecnologia o que éu desarrollo fuesé
a corto plazo.

d) Desarrollar un programa global de desarrollo
t&cnico, que permitiera alcanzar metas factibles, tanto
técnica como econbmicamente a corto, mediano y largo pla-
ZO.

La evaluacibn realizada en el primer objetivo de-
termin® que los productos que podr&n:-industrialirarse son
el pulque enlatado y la miel de aguamiel.

El segundo objetivo les permiti® definir las si-

guiz:ntes actividades por centro de trabajo:
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- BEn Santa Maria Tecajate: linea piloto de pulque
enlatado, de mi2l de aguamiel, de industrializaci6bn de
la tuna tapona y de jarabes de aguamiel con alto conte-

nido de fructuosa.

= En Axapusco, Estado de M&xico: centro de inves-

tigacibn y desarrollo.

= En Calpulalpan, Tlaxcala: produccifn de enseres
de fibra de vidrio, para la industria pulguera.

= En Cuautepec, D.F.: linea piloto de industrialiji-
zacibn del pulque de derrama (1) mediante la produccibn
de aguardientes, licores, coctelsas, proteina de lavadura
Y alcohol industrial.

Como conclusibn del tercer objetivo se obtuvieron
los siguientes productos como los m&s viables:

= Industrializacibn de la Opuntia Robusta (2) para
fabricar jugos, mermeladas, jaleas Y alimentos para aves.

- Industrializacifn del pulque de derrama para ob-

tener aguardientes, licores, cocteles, proteina de levadu-

ra y alcohol industrial.

= Divearsificacibn d: la utilizacibn del aguamicl

para obtz2ner jaravas con sabor artificial, aguvamiel 2nla-

¥

tada, cereales expandidos proteinados, refrescos de agua-

(L) Se llama pulcue di: dircrama al gue no pasa lag pruebas de
control 4o calidad :n la C:ntral Recueptora,.
(2) Opuntia Robusta, vulgarment.. conocida como nopal tap6n.




miecl y jal2as de aguamiel.

--D2sarrollo de una tecnologfa propia prara la obten-
cidn de pulque en 21 medio rural, lo gue significa, prove-
er de asistencia t&cnica a los productores y de capacita-
cibn y enseres para la industria pulguera en materiales
higi&nicos.

El programa global d2 desarrollo tfcnico previsto
en 21 cuarto objetivo, contempla la solucibn integral de
los problemas t&cnicos, no solamente 2n la industria pul-
quera y d=1 magusy atrovirens, sino‘la industrializaci6n
de las otras tres espcc1es ds Agave: el A. Riygida Elongya-
ta (Oaxaca), =1 A, Tequllana Weber (Jallsco) Y el A, Co-
chlearis Jacobi (San Luis Potosf), asi como del fruto
de la Opubtia Robusta.

Para llevar a cabo este objetivo se presenta un
programa de seis ologues, que son:

Blogue l1l.- Tecnificaci®n de la industria vulquera
que se hace necesaria ya gues la Promotora ha llegado a
las siguientes conclusiones: el producto se elabora sin
la higiene necesaria y la calidad obtznida deja mucho que
desear, como lo muestran datos obtenidos por esta institu-

cibn: 100% de propietarios de tinacalcs carecen de licen-
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cia sanitaria para la elaboracibn; 97% de opsrarios de
tinacales no cuzntan con tarjota de salud; 32% de edi-
ficios no ti=nen las condiciones minimas para la elabo-
racibn higiénica del producto; 35% de-los tinacales pre-
sentan absoluta carencia de agua potable entubada; 28%
del producto presenta una contaminacibn e infestacibn
de nem&todos elevadas. Existe una tasa de adulteracifn
del producto del 65%; 86% de la produccibén es anormal;
95% est8 infestado con nemitodos, insectos y otros ani-
males del campo; 43% es ampliado en forma exagerada con
agua no potable; 80% de productecres utilizan materiales
fermentables diferentes al aguamizl para la produccifn
del pulque y 44% del producto es peligroso para 21 con-
sumo humano.

Como puedz observarse en el siguiente cuadro, el
consumo del pulque ha disminuifdo en las Gltimas decadas,
mientras gue el volGmen del pulque de derrama ha aumen-
tado, loléue reprasenta una p&rdida =confmica. Es por
&sto que los objetivos de este bloqus sean por uu lado
construir instalaciona2s que garanticen la calidad y es-
tadarizacibn del producto y por el otro, asegurar una

distribucibn equitativa del ingreso, equilibrando los
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volGmenes de produccibn y d2 la demanda para disminuir

las fluctuacionaes en el precio y la recuperacibn de los

pulquee de derrama.
Década N° d= habitantes Consumo en Lts. | Consumo per
cépita
0-1940 15,553,558 216,368,162 11.009 L/afio
1-1950 25,971,017 216,708,204 8.402 "
2-19560 34,923,129 278,215,000 8.9566 "
3=1970 48,225,233 340,244,000 7.055

Bloque 2.- Procduccidn de azficar y jarabes a partir

de los Jugos del agave, aprovachando la prasencia dea los

carbohidratos, la celulosa y las saponinas en la composi=-

cibn quimica del aguamiel, que rerpesentan los elementos

mds importantes desde el punto de vista econbmico y de

rendimiento.

El cuadro siguiente nos permite ver en que

porcaentaje se encuentran estos elementos =2n cada una de

las familias de agave:

o

Carbohidrato| A. Rigida A. Tequilana| A. Cochlearis|A. Atrovirens
(Oaxaca) (Jalisco) (Sn.Luis Pot) (Hidalgo)
Sacarosa 0.0 a 0,7% | 0.0 a 0.5% 0.2 a 0.8% 2 a 8%
Glucosa l.1 a 4.5% | 1.4 a 4.6% 4.5 a 9.0% 1 a l.5%
Fructuosa 2.5 a B.5% | 2.0 a 8.7%

5.0 a 10%

1.5 a 2.5%
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De donde se deduce gue @s posible obtenar jarabes

con las sigvient:s concentracionzs de fructuosa y gluco-

sa:

Carbohidrato| A. Rigida | A, Tequilana | A. Cochlearis | A. Atroviraens
Fructuosa 94% 92% 88% 70%
Glucosa 0% 8% 12% 30%

La produccibn

mente a la industria

de estos jarabes podria ayudar eficaz-

azucarera de nuestro palis.

Blogue 3.- Fabricacibn de celulosa, papel y aglome-

rados, a base del material residual del proceso del blo=-

que anterior, gue est8 constituido basicamente por celu+~

losa y lignina @n las proporciones gue se muestran en el

cuadro siguiente:

Componente | Tallo Penca Tallo seco Penca seca
Celulosa 2 a 5.6%|15 a 23% | 70 a 75% 85 a 90%
Lignina 3 a 5% 2 a 3.5341 20 a 25% 10 a 15%

Dichas fracciones pueden ser utilizadas en la ela-

boracibn de productos que ayudarfan a la industria del

papel, reducibndose asi las impoitaciones que el pals

realizra de

esto

producto.
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Blogque 4.~ Obtencibn de productos farmacéuticos a
partir de jugos de agave o de fructuosa gyrado farmacBuiti-
€o. En la industria framac&utica mundial se est8§ utili-
zando la fructuosa como base para la elaboracién de de-
terminadas productos que anteriormente se hacian con glu-
cosa, dadas las ventajas gque presenta el uso de fructuo-
Sa con respecto a la glucosa, como serfan: la fructuocsa
inyresa en el m:tabolismo directamente sin intervencibn
de ningnna hormona, mientras que la glucosa requizsre de
la intervencibn de la insulina; la fructuosa se conoce
como "azficar del Higado", para producir Scido pirGvico
que es usado a nivel muscular; la rapidez de metaboliza=-
cibn es mis efectiva; ayuda en lesiones hep8ticas y pro-
ducé energia mis r&pida y constante atn en condicionzg
patolbgicas, lo que no hace la glucosa.

Del aguamiel puede obtencerse adem&s una bacteria
(Zymamonas Mobilis) que aumenta la accibn antimicrobiana
contra algunos g&rmenzs e incluso contra hongos filamen-
tosos y controla la flora bacteriana intestinal liberS&n-
dola de los agentes gue producen la putrefaccibn, por lo
que serfia muy Gtil para combatir diarreas o implantar flo-

ra después de largos Lratamientos con antibibticos y ppra
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bloguear &cidos orgfnicos o modificar el grado de acide:z
del jugo gastirico.

Blogue 5.- Obtencibn de productos alimenticios a
partir de materias primas derivadas del maguey, como sc-
rian azficares y otros componentes con destino al mercado
ordinario de productos alimenticios, o bien al mercado
de productos di=2t&ticos, principalment= para diab&ticos,
heplticos, cardiacos y ancianos, ya gue al usar fructuc-
sa como edulcorante, se metabolizan la mitad de calorias
con respecto a una dieta basada en sacarosa.

Blogue 6.~ Obtencibn de productos derivados de ta
tuna y del nopal, es decir, industrializar la fruta (tu-
na) y la penca de poda (nopaiito) para obtener bésicamen-

te pulpas y jugos para la elaboracibn de productos tales

como mermeladas, jaleas, jugos, etc. o0 bien colorante ro-

jo natural, gus servirfa para sustituir a los coiorantes
sint&ticos, los cuales han sido prohibidos, por creerse
gue dan origen a c&lulas cancerigenas. Tambi&n podrfa
utilizarse para hacer alimento para aves,

En este blogue se contempla la posibilidad de pian-
tar girasol y producir aceite comestible a base de la se-

mitla de esta planta.
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De todos estos blogues el m&s desarrollado es el
primero, es decir, el que se refiere a la produccibn de
pulque enlatado. Ssguirfan en importancia ta produccibn
de miel y de proteina de LlLevadura a partir de lLos jugos
del agave, que corresponden al blogue nGmaro dos; el ras-—
to se encuentran a nivel de proyecto y en diferentes ni-
veles de desarrollo.

El procedimiento tradicional en la fermentaci®n
del aguamiel, gue data de los toltecas, es un proceso
empirico en el que se utiliza la flora autbctona del
prop;o aguamiel, con la cual se prepara una "semilia",
porcidn de aguamiel ya fermentada, con la que se "siem=-
bra" el aguamiel contenido en recipientes de cuero o
tinas, para@® fermente egpontineamente durante largo
tiempo y en condiéiones higiénicag deplorables. El
proceso de adicibn de aguamiel fresco a las tinas de
fermentacibn es muy variable en cuanto a cantidades
afiadidas y tiempo de permanencia, seglin lLa experien-
cia de los op=ararios.

Actuvalmente se sigue otro proceso méds higi&nico,
gracias a los estudios realizados acerca del aguamiel,

sus extremos de variabilidad, del proceso de la fermen-—
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téciénny de los microorganismos que intervieanen en %cta,
del tipo de maneriales Gtiiesvpara fabricar las tinas,
etc. lo que permiiié llegar a la tZcnica siguie.te: .1
aguamiel se gomzte a un prcceso de pasteri:acibis para
liberarlo de gkrmenes nocivos. Despuds se lé agrega un
cultivo, .con Lo~ prircipales microorganismos cua intore—
vieﬁen en la féxmentaéién, aislados y seieccionados a
fin.de.Obtener un inchlo‘édecuado Yy ©oien controlado
gue garantizavla produccién‘de una oebida sana, técni-
camante inmejérable,_dé caracteristicas constantes y
€in los inconvéniéntus delbpuique Oobtenido d2 manera
‘empirica.

La fermentacifn se realira en farmentadores de
5,000 litroé, de‘tiéo_cerrado, al abrigo de contamina-
éioneé, a uné températura constante y con dispositivos
para la aireacish-necesaria en .2l proceso.' El iiquidO‘
fermentado se comate a maduracifn ccntrolada, en tan:rues
cerrados dé L0,00C.Litrés y al final de la fermentacibn,
daspuds de 48 a 72 horas de iniciado itodo 21 proceso.
se obtierne un producio con todas las caracteristicas
correspondient=s a un puicue fino, que puede recoger#e

en barriles para su distridvcibn comercial o bi ), pPu
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enlatarse y distribuirse con mayor facilidad. Este
proceso permite qu2 las propiedades nutricionales de la
bebida se mantengan inalterables Y la conservacifn dael
pulque sea més prolongada.

Cabe aqui mencionar qgue desde siempre se ha con-
siderado al pulgue como Eomplemento dietético, ya que
Posee entre sus componentes quimicos al.gunas sustancias
que elevan las defensas de quien lo bzbe contra cier-
tas enfermedades como la anemia, gracias a su contenido
en hidratos de carbono, protefnas, sales minerales, po-
tasio, sodio, magnesio y hiesrro, éntre otros.

Los estudios de la composicibn quimica y biol6-
gica del pulque para conocer sus valors alimenticios se
inciaron desde 21 siglo pasado; ya el Dr. Leopoldo Ric
de la Loza, en 18563, y don José Lobato, en 1884, des-
tacaron sus propiedades y en el siglo XX aumznt6 con=-
siderabiemante el nGmero de anflisis y estudios al res-
pecto.

Con estas investigaciones se desterrf la idea de
que al pulque s6lo lLe falta un grado para ser carne,
pues pudo detarminarse guw 21 organismo aprovecha sola-

mente parte de los componentaes de esta bebida, como pPor




103
ejemplo los hidratos de carbono, el alcohol y las vita-
minas B y C. 5in embargo, algunos investigadorz2s consi-
deran gue =2n ci:rtos grupos de nuestra poblacibn cuya
dieta alimenticia es pobre e insuficienta, lLa ingestibn
a2 pulque comps:nsa, hasta cierto punto, la éuséncia an
cantidades adecuadas de materias grasas y amildceas,

como puede observarse en el siguient: cuadro con datos

proporcionados por el Instituto de Biologia de La UNAM.

Composicibn quimica dei pulque ]Componentes aprovechados
en su aspecto "Gtil" pPor el organismo
Agua 94% 94%
Sales mineraies 0,32% | | . C.32%
PrbOtidos 0.174% 0.150%
GlGcidcs 0.50% C.40%
Alcohol etilico 3.68% 3.68%
Vitamina C ©.5 UI por cc. o UI por cc.
Vitamina B 25 a 30 UI porcce. 26 VI por éc.
| n

El consumo de pulgues ha decrecido notablemante de-
vido a varios factores, unos de tipo social, ya gue se
considera como una b2bida para gente de bajo estrato so-

cial, por lo gue su ingestibn ha guedado reducida a las
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clases econbmicament=z denominadas pajas y rurales. Y
otros de tipo :conbmico, d2bido a la falta de capacidad
econbmica de los productorz:s para esperar el tiempo su-
ticiente antes de 2xplotar los magueyes y debido tambifn
a la propaganda gque ll=2van a cabo medios de comunicacibn
come el radio y la t2levisibn, de otras bebidas como la
cerveza, los licores o jugos.

En 1979 el valor total del mercado del pulgque se
2stim® en $ 1,800,000,000.00 1o gue corr:spond=2 a un va-
lor en liﬁros de 600,000,000 a $ 3.00 por litro.

Este mercado ée divide en pulgue controlado, qgue
asciznde a la cantidad d=2 180,000,000 de iitros: pulqua
no controlado que li=ga al D.F. 180,000,000 de litros y

240,000,000 gqu2 son consumidos en =21 rasto del pals.

3

Pulgue controtado D.F, 180,000,000 30%
Puigue no controiadeo. 180,000, 000 30%
Pulgue resto palis. 240,000,000 40%

Total 000, 000, 000 100%

De esta cantidad, la zona magueyera Jde Hidalgo
avastece el 1l%, 1o gqu=2 la coloca en el primer lugar como
proauctoride pulque. Le siguen en imporiancia 2L £stado

de MExico, quo produce 2l 1L7% «l escado de Tlaxcala con




11 L4%; ol de Puabla con :L 1% y @l 21% r.siante es

dadores

Ltenemos

~ Morelos

Bstado Jde MEsico

Hidalgo
TLaxcaLa
Querétérb
ﬁichOaCén.

Varacrusz

Cuanajuvato -

San Luis PotosS

Caxaca

Jalisco .

Tabasco

i

Nuavo L=bn
Chihuahua

Coahuila

1,408
1,142
729
519
350
250

197

producido por otros 2stados de la Rebd>Gblica Mexicana.
establacimi2ntos

2n la RepGblica Mexicana

21.7%
21%
1%5.3%
10. 1%
7 3%
5.0%
3.6%
2.8%
2./1%
2.3%
lL.6%
L.2%
0. 9%

0. 9%

0.8%

0.0%

- 0.3%

2XP2L—-
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Durango ‘ 20 0.3%

Aguascalientces 8 0.1%

Colima 7 O. 1%
Total o, 990 100%

De la iabla aaterior se deduc= gue cinco estados:
Estado de M&xico, Puz2bla, D.F., Hidalgo y Tlaxcala tie-
nen el 76.8% d= 10s expendios; los cuales a su vez estin
considerados como l1los principales estadoé productores de
pulgue.

La mayoria de los estableéimientos esté@n ubicados
en zonas populiosas y de niveles socioecondmicos bajos y
generalmente no cuentan con las condiciones de higiene
adecuadas.

Estos datos, proporcionados por la Promotora del
maguey Y del nopal; no imcluyen al consumo de pulques
no controlados por la Central receptora dz Cuautepec,
D.F., ni el nGmero de establecimientos no registrados,
como mercados, pueblos, toreos, etc.

Para incrementar el consumo del pulgque, la Promo=-
tora del maguey y del nopal, inici6 una campaiia publici-
taria a través de los medios masivos de comunicacibn y

distribuye su producto enlatado "Magueyin" a tiasndas de
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abarrotes y auloservicio en toda la Repflilica.

De esta manera podrd aumentar su produccibdn ac-
tual, gue es de 48,000 botes de pulcu: de sabcres, ela-
borados en una jornada de trabajo de 8 horas. Ya en
1979 la venta de Magueyin s2 increment® en1 un 40% sobre
la del afio anterior, alcanzando la cifra de 808,029 la-
tas con un valor de venta de $ 4,376.823.00 en =21 D.F.,
su principal m2rcado. Para 1980, con la campafia publi-
citaria y la ampliacibn d=1 mercado, se esperan resulta<
dos afin mejores.

Para la elaboracibdn de miel se siguz el siguiente
procesos pPrimero el aguamiesl ge calisnta a 85°C, despus
debé agresgarselz &cido fosfbrico para bajar su pH y car-
bbn activo y tonsil para absorver color y olor. Después
se centrifuga para eliminar s6lidos precipitables 2n el
medio &cido; se recalienta otra vez a 85°C y se repiten
los pasos de limpieza y centrifugado. Finalmente se eva-
pora al vacio en evaporador nasta opteaer una concentra-
cibn de azficares de 76 a 79° 8rix; s=2 le adiciona aroma-
tizante si 1o regquiere y s2 bombea a un gistema de lliena-

do de frascos o tambos.

El producto cenvasado no presenta cristalizacibao
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ni descomposicibn debido a honges ,por Lo ue 10 tisne fa-
cRa de caducidad y conssrva codas sus nropiedades,

Su principal mercado es el &rea metropclitana dadla
la concentracibn demogréfica Y POr la cercania a las ians-
talaciones productoras, 1o gu2 trae un bajo costo an trans-
porte y por lo tanto precio competitivo con otros produc-

e

tos similares como la mi:l de aneja; o0 la mial w=laborada

a base ae mair (mi=2l Karo).

Actualmente, 2l m:rcado estf en proc2so de amplia-
cibn y se espera gue con una buena campafia de promccibdn
Y Publicidcad la demanda auments =2n =i Ffuturo, ya grae sge
trata de un productc nuavo an 21 mercado.

EL producto se presentar8 =2n frascos de vidrio de
500 y 250mi. fTentativamentce € pretonde lanzar al merca-
a0 este producto cou @i nompre de Savia. .y se ofreceri a

. :

10s sgiguiantes precios:

Por frasco: contenido precio de lista precic a mayoreo
700 yr. S 50,00 $ +5.00
350 gr. $ 25.00 $ 22.50

Por caja: 12 ae 700 gr. $ 600.00 $ 540,00

24 ae 350 gr. S 606,00 S 540,00
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Como puede oObservarse en el cuadro anterior, se
les otrogar& un descuanito del 1L0% sobre el precio de
lista a Los compradores al mayoreo.

Para la proauccidn de levadura se utiliza el agua-
miel guz no re0ne las condiciones aaecuadas para la indus-
tria pulquera, es decir, aguamiz=l de baja graduaci®n con
concenido de menos del 10% de azﬁcar. pero que es un sus-
trato rico en protefinas y vitaminas del complejo B, que
permite obtener una levadura de alta calidad nutritiva
que puedz presentarse en forma comercial ya sea fresca,‘
Rrensada, seca, en polvo soluble, como tapletas o granu=-

lados, etc.

El proceso de elaboraéibn de la levadura se ini-
cia con la selacci”on de levaduras, que se introducen an
tangques que contienen el aguamial, al que se le afiaden
algunos compues tos modificadores como sales org&nicas o
compuestos org&nicos de cualquier tipo, vinazas, agua de
cocimiento de maiz, Chaltles (s6lidos quce se separan del

i

aguamiel después del proceso de fermentacibn), etc. Las

T

cepas seleccionadas se agregan en proporcibn de 0.1 a 6%

© hasta el 10%. De aqui los rustratos se pasan a otros

recipientos llamados propagadores, de Jdisedio es pecial,

Paer

g R e by~ R e B atbe s a5 et bn ya mamn e aa s s
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que permiten controlar continuamenta airczacibn, tempera-
tura ambiente, agitacibr mecfnica del m=2dio, ctc.

El liguido guz sale de los propagador=ss y que con-
tiene la levadura en suspensibn se cz2ntrifuga., ce paca a
unos tanques para la eliminacién de aspuma y lavado y fi-
nalmente se seca. De agui pasa al laboratorio donde se
controla la calidad del producto Y se realiran las opera-
ciones necesarias para darle la forma adecuada segfin el
uso que se le dar§ a la lévadura, yYa sea humano o veta-
rinario.

La  importancia alimenticia de 1las levaduras radi-
ca en su v510r vitaminico Y protéico. Por’su composicibn
y contenido virtual de todas las sustancias nutritivas
esenciales como carbohidratos, grasa y sales minesrales,
adem8s de protefnas y vitaminas,.la levadﬁra es un susti-
tuto diet&tico de la carne, queso, husvo Y leche en die-
tas de costo reducidoc. Ademis estimula el aprovechamien-
to total de los alimentos.

Son suficient=gs 3 gr. diérios d:2 levadura para ob-
tener excelantaes resultados de aprovechamiento. La mejor
forma de administrarlos es con pan, sopar, jugos, torti-

’

llas, dulces y chocolates., En los lugares donde la ali-
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mantacidbn blsica es el arroz, la levadura se Jdeb: agregar
después de cocido 3ste; donde 2s el mafiz o el trigo, se
l2 agrega como condimento al pan o tortillas.

La industrializacibn de este producto osi§ muy
avanzada, sin embargo, la comercialiracién todavia no so
inicia, por lo que se car=ce de datos econbmicos, p=2ro
se espera que sea de gran utilidad para mejorar la die-

ta del mexicano en un futuro préximo Y & costos muy ba-

jos.




CONCLUSIONiES .

- La descripcibn taxonfmica del maguey se complich
debido a la gran variedad de agaves que existen en la Rae—
pGblica Mexicana. Sin empargo, es de aceptacibn g=anesral
incluirlo dentro del género de las Amarilid&ceas, cjue son
Plantas monocotiledfneas pertenecientss a la familia del
ordzn de las lilifloras.

- El maguey se ccnsid:ra como especie caracterfs-
tica del matorral xzré6filo, con la pafticularidad de pre-
sentar un color verde durante todo el afio, gue da vida
al paisaje &rido de la zona productora de Hidalgo, prin-
cipalmente durante la Zpoca de sequia.

- La forma e propagacién mis adecuada de costa
plantées la de trzxéplante de los renu=vos, ya que de
esta manera el maguey podri explotarse comarcialmente,
en un manor periodo de tiempo, que si se propaga por se-
millas.

- La zona productora se}localiza al sureste del
Estado de Hidalgo, dond.: predominan altitudes de mis de
2,000 m. sobr» el nival d21 mar. con topograffa poco ac-

cidentada, més bien llana, climas secvs y templados

subhGmedos y escasos escurrimientos supcrficialas y

cuerpos de agua.
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= La poolacifn de ecta regibn se abastece de agua
gracias a la perforacibn de pozos para explotar las aguas
freéticas existentes en la zona. S6lo el municipio de
Tulancingo cuenta con un sistemalde rizgo, por lc gue su
produccibn ha cambiado radicalmente, convirtigndose de
productor de pulque en productor de iScteos y textiles,.

- Las condiciones clim&ticas son producidas por la
posicibn geogrifica del Estado en el cantro del pafs. La
latitud, 1la altitud Yy la continentalidad son los principa-
les faétores que determinan los climas templados y secos
que encontramos en la zona de estudio.

- El agave atrovirens es la especie que encuvantra
en las condiciones fi:sticas de la zona el nicho ~rcolbgico
adecuado para su desarrxollo, por lo que es la especie

representativa, la gue se =xplota en mayor escala y la

gque cuenta con la posibilidad de explotacibn integral a
corto plazo.

= La mayor produccibn corresponde a las zonas de
clima templado C(w,), es decir al m&s seco de los climas
templados subhGmedos,

- Adems de las ventajas econ®micas que represelnia

la explotacibn del maguey, s ha compronado su utilidad
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como elemento conservador de suelos arosionados.

— Por los testimonios dejados por misioneros Yy
cronistas, puade deduciree Jue la zona magueyera se lo-
calizaba ya desdz antes de 1la Colonia, 2n la zona centro
del pais, al norte del Vvalle de Mé&xico, como ahora Y gque
entonces, como en la actualidad, el maguey cra de gran u-
tilidad para los habitantes de esta regibn del pafs, al
usarlo como alimento, medicina Y en la fapbricacibn de
enseres domésticos,

= En la &poca Colonial decreca considerabl=amente
la explotaci6n del maguey, debido a las reglamentaciones
a las que se vz sujeta Y fue gracias a la riqueza gue
representb6 para la Corona espafiola que no desapareci6
definitivamente.

~ Después de la Independencia, la industria mague-—
yera continub cn decadencia ya que las condiciones poli-
ticas y econbmicas del pafs impidieron la organizaci6n
del campo y la situacibn de miseria de los campesinos si-
guid siendo ia misma que an la &poca Colonial.

. = Las leyes de desamortizacibn de 1856 y las de
nacionalizaci6n de los bicvnos de la Iglz2egia de 1859 fo-

7

mentaron el latifundismo, qu2 llegarfa a su apogeo an.la
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época porfirista ccn los terratenientes ricos y los
duerios de las haciendas pulqueras que no nicieron hada
para mejorar las condiciones de vida de los canpesinos,
sino que por el contrario, los explotaron pPOor genera-
ciones a fin de enriquecerse mis y mias.

-~ Después de la Revolucibn surgieron varias ini-
ciativas para conservar y fomentar el desarrollo de la
industria magueyera, pero no fue sino hasta 1961, cuan-
do el gobierno se interes® por los problemas de las zo-
nas 8ridas del pais; que se forma el Patronato del maguey
Y la industria inicia una etapa de rehabilitaci®n que la
lleﬁaria_a convertirse lentamente en una importante fuen-
te de trabajo para los habitantes de dichas regiones.

- En la actuvalidad la industria magﬁeyera‘se en=-
cuentra en proceso de recuéeracién gracias a la tecnclo-
gia utilizada por la Promotora del maguey y del nopal.
Sin embargo, los beneficios econbmicos resultantes de eg-
te apoyo gubernamental, no han alcanzado a todos los cam-
pesinos de la zona productora, debido a que las dimensio-
nes de este programa son por ahorapequedas; seguramente
en un futuro prbximo, cbn la expansibn del programa de

desarrollo de la Promotora se solucione este problema.
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- La industria del pulgue sigue siendo la m8s de-
sarrollada, perc el aprovachamiento integral del maguey
avanza constantemente, lo gue permitir8 la creacibn de
otras ramas importantes en la industria magueyera gque
proveeran de materia prima a diferentes industrias,
nacionales y @xtranjeras.

- La industria alimeniicia se ver& favorecida por
la ayuda qgue repfésentan las levaduras obtenidas a partir
del aguamiel, por 1o gque la dista de los}mexicanos se
verd enriquecida notablemente. El costo de produccibn

de estas levaduras garantiza ademls, gue no se encar=z-

can los alimentos basicos.

- laindustria del maguey es tradicional en los 21
municipios que comprende la zona productora, aungue en
la actualidad muchos de‘ellos han convertido esta explo-
tacidn en una industria de tipo familiar, para dedicarse
comercialmenta a otros cultivos. Este cambio se éxplica
si analizamos gue los campesinos buscan mejorar sus con-
diciones de vida, trat8ndo de obtener del medio fisico,
gque se ha con:servado casi inalterable, otro tipo de pro-

ductos con un mayor valor comercial.
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~ Hasta el momento, las condiciones fisicas de
la zona presentan una mejor oportunidad de desarrollo
al maguey, gque si sa adapta en forma natural a la to-
pografia, ré&gimen climitico y pluvial, Y a la ascasa
red hidrolbgica caracteristicos de 1la regibn,

— La implantacibn de otros cultivos reqguerir8
de una modificacibn dr&stica Y paulatina del medio,
realizable s6lo a largo Plazo. Mientras gue la explo~
tacibn ddl maguey representa una fuente de trabajo y
rigueza inmediata, y soore todo, que no implica altera-

¢ibn del medio fisico.
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