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Para lo~rar el OOJetivo propuesto fue necesario es-

tablecer, en el primer capitulo, las caracter1sticas taxo-

nómicas del ma~uey, recurrie11ao a los variados estuaios bo-

t~nicos que se han hecno al respecto, consul~aaos princi-

palmente en la biblioteca de la ENA en Chapingo, Estado de 

México. 

En el cap1tuio segunao, denominado la zona productora 

de maguey en el estado ae Hiaalgo, se da un panorama ~eneral 

del Estado para ubicar nuestra zona de estudio dentro de un 

contexto ~eogr&fico-econ6mico. 

A continuaciOn se especifican las caracter1sticas 

particulares del medio fisico de la zona de estudio a fin 
,, 

de determinar las condiciones naturales en las que se desa-

rrolla el maguey. Para e110 se utilizaron los datos propor-

cionados por aiversos autores e instituciones como la SARH 

y . ~ la SIC. Asimismo se proceai6 al an&lisis e interpreta-

ci6n de ias cartas respectivas de la SAG y de la Defensa. 

En la determinac16n de los climas existentes en la 

zona, se s19u16 el criterio de Enriqueta Garc!a, dado qüe 

• se trataoa de una zona de estudio peque~a a la cual conve-

nía un métoao que delimitara zonas peque~as y por conside-

rar que los datos obtenidos de su oora y actua1i~ados al 
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consultar el Atlas de.l Agua, no presentaoan camuios de 

importancia. 

En el tercer capitulo~ ! denominado importancia nisL6-

rico-socia1 del. ma~uey, se da ~n resLman de la explotación 

de esta pi.anta desde l.a ~poca precortesiana nasta nuestros 

aias, a fin de tener una visión evolutiva ae su uso y de 

la inf 1uencia que soore la sociedad ha tenido el consumo 

de los productos derivados del. maguey, principa.lmente el. 

pulque. 

La e!aooraci6n de este capitulo es la que present6 

l.as mayores dificultades, ya que por carecer casi comple­

tamente de informaciOn, fue necesario recurrir a varias 

instit:uciones como e! Archivo General. ae · l.a Naci6n y e.L 

Museo Nacional de Antropo!og1a e Historia. 

En l.a Promotora Naciona.l del mastiey y del nopal, 

u.oicado en Santa Maria TecaJete, municipio de ~. empoa.La en 

Hidal.~o, se 1oca1izaron infinidad de datos aisl.ados de sran 

valor, q~e aparecen en !a Dib!iografía con claves especia­

les, por ser ~stas las que utilizan en esta instituciOn 

para clasificar sus documentos bioliogr~ficos. Los datos 

de producción de pulque y miel que aparecen en este cap1-

tu1o fueron proporcionados por la Promotora. 

_,· , · 
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Para obtener informes directos, ya fuera de los pre­

siaentes municipa.les o de los campesiuos, se visitaron .Las 

caúeceras de .Los ;¿ .l municipios que compreude . J.a zona de 

estudio. De i~uaL manera, se visitaron los tinaca.les de 

alsunas de las haciendas Local.izadas en e.L Estado de M~xico 

y en el de Hidalso. 

En la p.lanta de .la Promotora del. mas~ey y de.l nopal., 

en Santa María TecaJete, ~empoa.La, se visitaron .Las insta­

laciones destinadas a J.a producci6n ae.L pulque en.la~aao 

"Ma~uey1n" y de "Mayahue.l", mie.l de mas,uey. En Axapusco, 

Estado de M~xico, se visitaron J.os laooratorios del Centro 

de Investigaci6n y desarrollo ae .la misma inst1tuc16n. 

·>. ,. 
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CAPITULO l.. DESCRl.PCION DEL MAGUEY. 

1.1. Taxonomia. 

El estua10 ae esta planta ha sicto ODJeto ae mu<.:nas 

op1n1ones contrad1ctor1as en lo que se refiere a su pos1-

c16n taxon6m1ca, ya que los ct1versos autores aün no están 

ae acuerdo sobre s1 cons1aerarl.a Agavacea o 1nclu1rl.a aen-

tro de l.a fam1l.1a ae l.as Amar1l1dáceas, como ha s1do lo 

traa1c ional. .. 

Tampoco ha sido fácil. determ1nar el. género, dada l.a 

~ran var1ab1l.1aad que presenta el yenot1po, pronaoJ.emente 

deD.l.da a ias siyuientes razones: 

l.. -

2.-

·.1 
~.-

4.-

var1ac10n favorecida por el. el.evado número 
cromosOmico, . 
variaciOn por el. pol.ipl.oidismo, 

varia6i6n deb.l.da a l.a probable hior1dac16n . 
entre formas dl.St.l.ntas que da cornb1nac1ones 
nuevas, y 
variación f.l.Jada por apomixis o reproaucci6n 
vegetativa, que puede ser por: 
a) formaci6n de h.l.Juelos en la 0ase del. tallo 
o) propágulos en la inflorescencia, o sea vi­

...,. ipar .i.dad. 

Por otra parte, se sabe que m~cnos caract~res cambian 

con el cultivo e interfieren en la correcta ident1f1cac16n 

de l.os eJemplares, ya que en una misma especie la poo1ac16n 
( 

silvestre puede ser al.90 diferente ae l.as plantas cultivadas. 

___________________________________ .;....¡1 _______ ""------------··~( ~ 



Las principal.es cl.as1f1caciones se remontan a tiempos 

anteriores a l.a Conquista, realizaaas por LOS nahoas, quie­

nes Llegaron a conocer una gran cantiaad de vegetal.es, y por 

los aztecas, quienes aistinguían con nomores inaiviauaLes 

mul.titua ae magueyes, ae los cuaLes el Dr. Francisco Hernán­

dez cita catorce en su obra: 

l.- Metl.coztli, Cozticmetl., MacozticrnetL o Hucimetl. (A. Luttea) 

2.- Mexcal.metL (A. Amitacea-Sacharina) 

3.- Mexoxochtl.l. (ma~uey meco rayado, A. Americana) 

4.- Nexmetl. 

!:>.- Quametl. 

6.- Ho:i.tzitzi.Lmetl. 

., .- Tapayaxmetl. 

~-- Acamet.L 

~.- X:i..Lometl. 

l.0.- Temexcal..li (A. Potatorun ~ucc.) 

l.l.- Tl.acametl. (A. Atrovirens Karw.) 

l.2.- Theometl. (A. Atrovirens var. Si~matophyll.a Ber9er) 

lj.- Quetzl.ichtli 

14. - Xo.lometl. 

Aparte de l.os citados por Hernanae~, se conocen otros 

namores ind1genas como Metl.pl.tzhuac (A. Mepichagua), Cosmet! 

,._ .... 
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(A. Aloa), Ixmetl (A. Si1vester), Metometl (A. Le~hegui11a 

Torr.) y Pitzometl (A. Marmorata Roezl). 

Esta c1asificaci6n, aunque defectuosa, pues no se ha 

podido hasta anora, nacer la iaentificaci6n ae todos los 

namores ~na~yenas, posee sin emoargo, el m~ri.to de haber 

sido establecida antes de que los bot~nicos europeos pen-

saran en fundar la suya, aeJ&naonos una nomenclatura oastan-

te precisa gracias a las particu!ariaades ae la lengua sin~~-

tica tan rica en vocaolos e inagotable en comoinaciones y 

descripciones ae las plantas va1i~naose de s~moo1os, de 

verdaderos aibUJOS y de representaciones mixtas, siendo 

La icono~raf1a su principal recurso. 

Humbo!d~ coloca a !os ma~ueyes en la familia de las 

Bromi.l&ceas e indic.a que " ••• 1os mayueyes o met.l que se cu!-

tivan en México son numerosas variedades de! Asave Americana, 

con f.lores amarillas, en hacec111os y derechas con .los estam-

bres dos veces más laryos que .la corola, que se ha hecho tan 

común en nuestros Jardines. No debe confundirse este metl 

con el Agave Cuoensis de Jacquin de Lamarck, llamado A. Me-

xi.cana y que a.lyunos ootln~cos han cre1ao que es e! Ob)eto 

principal ae la ayrJ.:cul.tura mexicana .•• " (1) 

(i) Von Humboldt, A. Ensayo Pol.1tico soore el. Reino de la 

Nueva Esparta, Porrfia, M~xico, l.97~, Pá~. i79. 

'· 

, .... ·. 1: ... • 
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El l>ot!nico suizo De Candoll.e, J.OS inc l.uye dentro ae 

l.as Liliáceas y el naturalista mexicano Antonio Al.zate (1770) 

confundi6 el. · f:)énero Al.Ja ve con el ~~naro Aloe. CarJ.os Linneo 

marc6 la aivisi6n entre Aloe (Lili,ceas) y A~ave (Arnar.i.11-

a~ceas). 

E.l paare Lascano en una "Memoria so.ore el. rnayuey", das-

cribe 32 variedaaes de l.os LJ.anos de Apan, posteriormente rno-

aificada por S&nchez y Mora. 

Los trabaJOS taxonómicos más importantes y rel.ativa-

mente recientes son l.os de Berger, TreJ.ease, Jacobsen, Stana-

ley y Hutchinson. 

En suma, existe tremenda confusi6n en lo que se refie-

re a l.a taxonom1a, aescripci6n ae especies, variedades y "for-

mas", debiao prooabl.e~ente, a que en el. suelo mexicano exis-

ten numerosas varieaaaes de esta pi.anta que difieren ,por su 

altura, su forma, su co1or, la variedad de sus hOJas, los 

productos que aan y l.as regiones ~eoyr~ficas ~n donae se 

desar.rol.l.an. 

A continuaci6n se presenta una síntesis ae varias cla-

sificaciones (1) para descrioir esta pJ.anta que Linneo 11am6 

con y.ran acierto Agave o admira~l.e, por l.a sran aiversidad 

de productos que ofrece al. horno.re. 

(l.) Cl.asificaciones de Berge.r, de G6mez Pompa y de l.a C~mara 
~acional. de J.a Industria pul.quera • 

.___:___::....__ ______________ ~------------------------------- ,,. ' . 
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El. A'::§ave es una p.1.ant:.a sucu.lenta, xerOf1J.a, perenne, 

del. ~~nero de l.as Amar.i..1J.d~ceas, tribu ele .las a\.javaceas, 

monoc6rpiaa de duraci6n indefinida con una ra1z f1brosa, 

un ta.Ll.o grueso y corto (Mezontetl) del que sal.en J.as ho-

)as (pencas) en n6mero, forma y coior variabl.es, gruesas, 

cóncavas, auras y fiorosas, con espinas en l.os boraes y 

unaf{la en su extremo qua puede ser corta o muy larga. 

Tiene una epidermis muy gruesa y resistente (Mesiote), que 

impl.de la exces1~a transpirac16n de .La pl.anta. Las hOJas 

estan co.Locadas a.Lredador del. tal.l.o formando una roseta~ 

con una yema central. (Meyo.Lete). Las fi.ores son de va-
.··: 

rios tam~ftos y co.lores, con péLa.los y sépa.Los separados, .··· 

que . constituyen un ·tubo ein.oudado con seis .LOou.Los i~ua.Les 

y seis estambres insertados en el tuoo: f.Lores ricas en mie.1 

y c.lorosas, est&n dispuestas en un escapo a.Lto y erecto 

(quiote) que se eleva nasta unos · cinco o seis metros de 

al. tura. ~.l ovario tiene tres carpe.Los unidos tormanao un 

ci.linaro ensanchado en el. centro. 

El fruto es una cápsu.La .Leñosa con muy diversas for-

mas y tamanos, trilocular, polisperma y l.as semillas son 

aplanadas, a.Lgo triangulares y ne~ruzcas. 
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1.2. Propagaci6n. 

El maguey se repoduce tanto por semilla como por 

renuevos (Mecuates), que nacen ael rizoma ae la planta. 

La reproaucci6n por semi!!as consisce en escoger 

eJemp1ares not:aoles por su vi<::or, se les aeJa florear y 

una vez que e! quiete ha fructiricaao, se reco~en las se-

mill.as. 

En l.os meses ae feorero y marzo se preparan !os ai-

mácigos, preferentemente en l.aderas, oaroechando el. terre-

no y abonándolo con estiercol oian consumido; se recomien~ 

aa además asreyar fosfa~o precipitado a1 45% ae anhíarido 
•._ .'. 

fosfórico soi.uo1e (4 Kg. por cada cien metros cuadrados). 

Se forman came11ones 1igeramente elevados de un metro ae 

ancho por aiez o mhs metros de !argo, en ios que se siem-

uran hileras de semil.l.as~ a veinte centímetros de ~epara-

c16n entre una sem111a y otra, preferentemente a tresbo11-

• '1'• 

l. l.O • Se cubren con tierra suelta y se empareJa la superfi-

cie de !os al.m~cigos. 

Si se dispone de agua rodada se proporciona un riego 

a trasporo de inmediato. Si se carece de este tipo de rie-

90, !as siembras deberan efectuarse a! iniciarse el per1o-

do de !luvias (Junio a JU!io) o se riega a mano si ia su-

' • ,,_1 • .,·,r,: 
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perficie es pequeña. 

Aproximadamente a J.os quince dias comienzan a ~er-

minar J.as semiJ.J.as emitienao J.as dos primeras hoJas. 

Deoen proporcionarse cuJ.tivos periódicos para des-

yerbar los Bimácigos, evitando J.astimar J.as pJ.antas. 

AJ. iniciarse eJ. siguiente período de J.J.uvias, se 

efect6a eJ. traspJ.ante aJ. vivero. 

La importancia de este siscema de propagaci6n radi-

ca en .La 9ran cantidad de semiJ..La que produce cada quiote, 

io que permite oocener grandes cantiaades de p.Lanta, aun-

que tiene e.L inconveniente de que eJ. ma~uey proveniente de 

semilla requiere hasta de J.8 anos para aicanzar su madurez, 

por .Lo que en .La ~ctualiaaa se acostumora reproducir ei · 

maguey por · el método de· renuevos ··que es · más rftpido. 

La reproducciOn por renuevos es posio.Le ya que eJ. 

maguey tiene J.a particularidad de emitir numerosos hl.JOS o 

reto~os (de 25 a 30), en J.a base de la planta. 

Estos renuevos 11a•ddos "mecuates" constituyen nue-

vas p~antas y son .Los que reguJ.armente se emplean para la 

formac16n de .Las magueyeras. 

Los mecuates se arrancan a los tres años de edad, 

cuando sus pencas y sus meyoletes (corazOn o eJe de la pJ.an-

.. , .... 

. . . 
' ' . ·~ . . . . . ... . . , 

' .' · •.. 1 · .l 

. ·,: 

.· .· ..... 

) . . .. ·;,: -~ .. 



ta, de donde ai Lle~ar ~sta a ia maaurez se desarrolla el 

pedúnculo fLoral o quiete) alcanzan una altura media de 

SO centimetros. 

La operaci6n se nace en Los meses de febrero o mar­

zo, o cuando ha pasado el periodo ae Las l1e1adas y en tiempo 

seco. Una vez arrancados, se Limpian y se corta eL rizoma 

principal (mezontete) un poco rn&s anaJO de Las pencas ae La 

base en su punto de inserción con el esto16n o mecuate: y 

para aumentar La superficie Laterai de1 rizoma se suprimen 

las pencas mis Da)as, que quedan así sin espinas laterales 

{mechicniyuaLes) y sin punta, deJándo s610 3 6 4 pe11cas y 

el meyolete, al que se le corta la punta a 5 centímetros 

abaJO de la espina terminal. 

Preparados . ás1 los h1JOS, se les deJa a1 sol para 

que se ~apore la exces i va cantidad de agua que estas plan­

tas tienen, con el OOJeto de que no se pudran al plantarios; 

y al iniciarse el periodo de lluvias se procede a su plan­

tación en los almácigos, donae se 1es proporcionan Las si­

guientes labores: aesyernes, afLoJamiento de ia tierra al-

rededor de cada planta, aesahiJe y~poda. 

lleva de aos a cuatro años. 

este proceso . se 

El trasplante para el vivero se efect~a cuanao las 

L ': 
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plancitas tienen un metro o metro y meaio ae altura. La 

pr~ctica ense~a que si se trasplantan más cnicas se pier-

den. 

Para el trasplante se preparan las plantas ae la 

misma manera que los hiJOS destinados a los ~1roácigos, es 

decir, se les quitan las hoJas inferiores, las espinas la-

terales, la punta ael meyolete y las rafees, descubri~nao 

el mesontete y deJanao secar al sol para quitaries el ex-

ceso de numedad. 

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

tac16n de Junio a Julio. 

l.J. Si~tema de plantac16n. 

Si el cerreno es horizontal, el me)or sistema es 

el que se hace en bordos, para ase~urar el de~agile en la 

Los bordos se hacen . d1s~antes 9 a L2 

metros. Cuando los terrenos son tepetarosos o oarreales 

. . , 
los ~ordos pueden quedar separados 5 metros, disponiendo 

las plantas en tresoo1i110. 

En los terrenos inclinados los ooraos se levantan 

s19u1enao las cur~as de nivel, para ev1~ar ei aeslave ae 

aquéilos. 

Si la tierra es muy escasa, se sigue el sistema !la-

''· 
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maao de "nido ae .Lieore", que consis-c:e en nacer pequeños 

.bordos en forma de media J.uua con J.a concavidad hacia .La 

parte aJ.ta del terreno, para retener el asua y eJ. enlame. 

Estos ooraos se disponen tambi~n en tresboJ.il.J.o y ilevan un 

soJ.o maguey en su par-c:e media. 

Las zanJas de donde se ex-c:rae J.a tierra para tormar 

los ooraos, pueden nacerse arriba o aoaJO ae ~stos, pues 

de cual.quier moao se efectuar~ el desagne en caso necesa­

rio; pero si e ·1 terreno es inclinaao cou\• iene hacer las 

zanJas en J.a parte de arriba, para que recoJan las tierras 

de enlame y la humedad en provecho de J.a pJ.anta de masu8y • . 

CuJ.tivo: como por regla general. se hacen pJ.antios de 

ce.bada, maiz o al.guna otra .gramínea entre !.as ni.leras~ ae 

a~aves, por lo menos en .las porciones ae terreno en que la 

capa de i:ierra ve<jetaJ. tiene a.tguna importancia, J.as J.a.oores 

que se dan a-.l.as plantas aJ.udidas, sirven ae oeneficio a la 

planta de maguey. 

De todos modos hay que J.abrar el. terreno a.l terminar 

la estación de .lJ.uvias, para que se conser~e el mayor tiem­

po posioJ.e la humedad, y es inaispensaoJ.e rast:rearl.o despu~s 

del. paso del arado, para pulverizar la superficie. 

•/ 1 1 
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Al'='unos agricultores aconseJan podar .tos masueyes a 

los 4 6 5 anos de p.lantados, al terminar ~.L .l.n~ierno; y .La 

poaa consiste en cortar .Las pencas que están peyaaas a .La 

tierra. E.L ma':ltJ.ey .Limpio de estas hOJas se desarrol.La roe-

JOr. 

l.q. Distribuci6n y existencias. 

No es posible determinar con exac~.itud la aparición 

del masuey en el suelo mexicano. Numerosos Códices mencio-

nan que el ··maguey data ae siglos, pero es de suponerse una 

mayor anti~üedad que la que .Le aan .Los ana.Les. 

Parece ser que el namore mismo que lleva nuest.na ci.u-

.daa capita.L y nuestro pa1s, derivado del que recibía ~.L di.os 

y primer guta ae la tribu mexicana, Mexi., m~s tarae sustituí-

do en su ca.Lidad .divina por Huitzi.Lopocntli, tienen re.Laci6n 

con el maguey, como se verá por e.L sigui.ente fragmento de 

Sahay!ln: " ••• cuando vinieron los mexicanos a estas partes, 

traían un caudillo y sedor que se llamana Meci~.Li, a.L cuai 

.Lue~o despu~s que naci6 .Le .Llamaron C1t11, .Lieore y porque 

en .Lu~ar de cuna .Lo criaron en una penca ~ranae de maguey, 

de ah1 en adelante .L.Larn6se Mecitll., corno quien dice hombre 

criado en aquel.La penca de ma'Juey ••• " (.L) E! nombre de Meci-

(1) Sahag~n Fray Bernaraino de, His~oria yeneral de las cosas 
de Nueva España, Porroa, M~xi~o, .L979, Pág. b.LO. 
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tli sufri6 una corrupciOn ~onvirti~naose en Mexit.li, cuando 

en su peregrinación .los aztecas recioieron una advertencia de 

Huitzilopocntli: 11 
••• desde hoy en ade.lante no os .ll.amar61s 

azteca sino mexica •.. 11
• La ciudad donde se estao.lecieron 

aefinitivamente se l.l.amO M~xico y aespu~s de la Independen-

cia, el nomore de M~xico se nizo extensivo a la Rep6b.lica en-

tera. 

Fray Bernard~no de Sahagbn nos habla de la existencia 

de.l maguey y de su importancia en l.a Mitoiog!a azteca, pero 

no nos dice que extensi6n tenían ios cu.ltivos y ct6nde . se uoi-

caoan ~stos. Humooldt, en cambio, adem&s de dar una clasi~ 

ficaciOn botánica de esta p.lanta nos dice " .•• ~n .la Nueva 

España es com~n la emoria~uez entre .los indigenas que habitan 

é.l Va.l.le .de M6xico y las inmeaiacion~s de .la Pueola y de T.lax-

cala, en donde se cultiva por mayor el maguey ••• " (l}. "En 

el Altip.lano centra.l, a.l norte de Salamanca, apenas se cu!ti-

va el. mal:juey. Los más oe.llos p.lantios que ne tenido oportuni-

dad de ver, están en e.l Va.l.le de To.tuca y en .los llanos de 

Chol.u.la. Los pies de agave están plantados por fi.las, a 15 

cm. de dl.staPr:ia .los unos de .los otros ••. 11 (2) • 

(1) Von Humbl.ldt, op.cit. , P~g. 58 
(2) Von Humbil.dt, op. cit., Pag. ¿79 
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Esta del.imitaci6n corresponde a las zonas productoras 

actual.es que comprenden i.os Estados de Pueoi.a, Hidai~o, Tl.ax-

cal.a y M~xico, principaimente y en uua ml.nima proporci.6n en 

parte del. Esuado de Veracruz y del. Distrito Federal. 

Sin emoargo, est& reconocido que en el. área total de 

la República Mexicana por sus condiciones ecol.6gicas, i.os 

agaves de dis~intas varieaades, tienen campo propicio para 

su reproducci6n y desarroll.o. 

Desde J.a fron Lera norte, soJJre J.a Sierra Madre Occi-

dental., se encuentra el. maguey que produce l.a Bacanora; si-

~uiendo al sur, el ael. Sotol.; el. del. Tequila especial.mente 

en la zona de JaJ.isco y m~s al sur, J.os MezcaJ.es, al.yunos 

de Los cua~es se han necho famosos, como el de Oaxaca. Por 
• 

el. oriente, eJ. que produce J.os MezcaJ.es de Tamau!ipas y Nuevo 

Lebn. En medio de las dos Cordilleras, se encuentran mague-

yes productores de mezcaJ.es y de fibras, por ejempJ.o, l.a Le-

chuyuiJ.J.a en San Luis Potosi, el Zapupe y eJ. Henequ~n en ia 

zona·ecoJ.6gica 6ptima deJ. Estado de Yucatán. 

En !a zona cen~ro, se desarroJ.!a el. maguey productor 

de aguamiel, general.mente ea altitudes de m&s de !,500 m. s. 

n.m. y del cual se aprovecna tanto sus enormes reservas de 

agua cargada de az6cares fermentables, como sus hOJas y taJ.l.o. 



A grades ras~os, eL agave como perteneciente ai Ma-

torrai xer6f1Lo descrito por Rzeaowski en su onra 11 vegata-

ci6n de M~x1co 11 , se desarroiia en zonas ár~das y serniáriaas, 

en donde ei ciima en generai es extremoso, corresponaience a 

Los tipos BW y BS en La cLasificaci6n de Koeppen; La insoLa-

c16n suele ser muy incensa; ia humeuad acmosf~rica oaJa y en 

consecuencia ia evapocranspiraci6n aLcanza valores aLtos; La 

• 
precipitaci6n media anuaL es inferior a 700 mm. y La iiuvia 

además de ser escasa, sueie ser irreyuiar, con fuertes di-

feren~ias de un aao a otro; ei r~gimen de LLuvias generai-

mente es est1val y la~ cond~c~ones topogr&ficas y edáficas 

son variabies. 

En ia · Rep~blica Mexicana ia 2ona ae mayor producci6n 
. . 

corresponae a los Estados de Hiaai~o, Tiaxcaia, M6xico, Pue-

bia y Quer~caro. 

Esta zona situada a una aititud que var1a de Los 

2,000 a Los 2,700 m. s.n.m., con precipitaciones de menos 

de 500 mm. anuales, con frecuentes heiadas y sueios delga-

aos y pobres, es ia reg16n mayueyera por excelencia. 

Segfin datos consignados en ei V Censo Agr~coia-Gana-

dero y Ejidai de ia Secretar~a de Xndustria y Comercio, co-

rrespondiente al a~o de 1970, las extensiones de mayuey en 
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las mencionadas entidades son las si~uientes: 

Superficie en Magueyes en Magueyes en 
Entiaad Hect&reas existencia explotaci6n 

Hiaalgo 25,2.1.5 J.5,043,blS b27,279 

·T1axcala 14,522 8,b04,97l !95,243 

Mexico b,2b5 3,509,031 391,204 

Puebla l.,526 723,748 270,204 

Que re-caro l,099 bb0,4!5 l.l.,1!9 

TOTAL 48,b27 2B, 54l., 780 J.,495,3b0 

1 
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CAPITULO 2. LA ZONA PRODUCTORA DE MAGUEY EN EL ESTADO DE HIDALGO. 

Antes de haclar de !a zona proau~tora de mayuey, ae-

nemas enmarcarla dentro aelmarco geo9r~f1co, por lo que a 

cont1nuac16n se hao1ar' ae1 Estado en yenerai. 

~.1. Generalidades dei Estado ae Hidalgo. 

Este estado se encuentra situado en ia porc16n sureste 

de la ALtiplanic1e, e 1nciuye una peque~a parte de la cuenca 

del VaJ.ie de M~xico. 

Corresponde a una rey16n S¡eomorfoJ.6yica muy elevada 

del pa1s, ya que tiene una altitud promedio de 2,000 m. so-

Dre eJ. nivel del mar. 

Tiene como coordenadas extremas . J.os pa.i:al.e.Los de J.9º 

· 35 •· ·y 2 .L 0 ;¿4 • de J.a ti tud norte y .Los .meridianos de 97 ° 58 • 

y 99° 57 1 de J.on~itud oeste. 

Su extens16n territorial. es de 20,987 Km2 (J..06% del 

totaJ. de J.a RepúoJ.ica Mexicana), d1v1a1aa poi1ticamenLe en 

B4 municipios. 

~ Colinda a! norte con el estado de San Luis POLOS~• al 

noreste con Veracruz: a.L este con Veracruz y Pueoia: al sur-

este con TJ.axcala: aJ. sur con T!axcala y eJ. Estado de M~xico 

y al oeste y noroeste con Quer6taro, como puede observarse 

en eJ. mapa Nº .L. 

· 1 

1 

"I 
.·.-1 

. · I 
"'i 

1 

¡! 
- 1 
' ' ¡ 
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EJ. paisaJe aei estado muestLa numerosas sierras con 

barrancas, cañones profunaos, al'::JUnas caídas ae agua, maci-

zos de rocas erosionadas y extensos pastiza.tes que al.cernan 

con verdes va.l~es y amp.lios L.lanos de po.tvoso sue.lo. 

Su orografía est& cons~itu1cta por eres ~rancies cade-

nas de montaftas, en su mayor parte paraJ.eJ.as, que atraviesan 

eJ. territorio por el cen~ro con a1recc16n sureste-noroeste. 

La primera es J.a Si.arra Madre Oriental en .la regi6n este; 

J.a se~unaa es la Sierra de Pachuca en e.L centro y .la ter-

cera es la Serranía que corre en ia regi6n noroeste de .la 

antiaad t1asta e.l .lecho del. r1o Moctezuma, que :terma eJ. 11-

mite pol.1tico con eL Estado de Q~er~taro. 
,;1, 

Las .LJ..anuras comprenden varias zonas · de.L sur y suroes- ·. ·. 

te deJ. Estado. 

En .la zona noreste se encuentra !a Huasteca hida.L~uen-

se, que aunque escarpaaa en J.os fl.ancos de J.a Sierra Madre 

Oriental., presenta .lomerios ae poca altura conforme se di-

ri~en hacia .La costa veracruzana. 

Los r1os mis impor~antes de .la entiaaa son aque.l.tos 

que pertenecen a J.a vertiente exorr~ica ae.L Golto de M~xico. 

1 

Las princ~pal.es cuencas hiaroyr~f icas son: J.a del rio Quet-

za!apa-MetxtitJ.in al. este; 
, 

.La de.l rio AmaJac-CJ.aro en la 
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Sierra de Pacnuca; 1.a C1e.L río Tul.a y sus afl.uentes al. sur-

oeste: .La del. río Huies-Ca.Lanozo a.l noreste; .la ael. río de 

.las Avenidas de Pac t1uca al. sur; l.a ae Apan-Tecocomu.Lco al. 

sures te y .la cuenca del. río Grande cte Tul.anc1rH30 y Süs af .lueu-

tes .Local.izada tamoi8n al. sureste ael. Estado. 

Los climas son variactos aaaa su situación y-eo'::irát:i.ca, 

encontramos e.Lima Aw, tropical con ll.uvias en verano en .la 

parte aoreste que pertenece al dac.Live de .la Sierra Madre 

Oriental. y corresponde a 1.a Buasteca; e.Lima Cw, templ.acto 

con i.Luvias en verano al. est:e, n.orc3St:e y noroeste y cl.imas 

BS, seco estepario y BW, seco aesértico al. sur, sureste y 

suroeste y una peque~a porc16n del centro y oeste de .La en-

ti.dad. 

En ~eneral. preaominan .Los climas desérticos y semi.de-

s6rticos~a pesar ae 1.as ?recarias conaiciones que presentan 

ios sueJ.os y la escasez de .L.Luvias, .La a~ricul.tura es ~na 

actividad importan~e en el. estado. Los principal.es cu.Lti-

~os son ma1z, cebada, friJol y cnii.e. 

Cuenta con tres distritos de riego y diversas onras 

y uniaades de peq~eña irrigaci6n que aoarcan el l.5% de las 

tierras J.aoor~bl.es, sin emoar~o, en t~rminos del. valor ae !a 

proauccibn asri~ol.a estacai, una hectlrea de rieyo equi~ale 

a l.O de temporal.. 

' ,¡ 
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La yanaderia ha sido expl.otaaa ineficier1ternence y no 

ha recioido ayuda t~cnica y crediticia. b6.Lo en cier~as zo-

nas como la Huasteca, el. centro aei. Estado y cerca de TuJ.an-

cl.nC::¡o la exp.lotación presenca cierto sraao ae avance. Se ex-

plotan ganaao mayor para J.a proaucc16n ae carne y lecne y en 

~anado menor el .Lanar es ei. más numeroso, aunque tarnoi~n se 

atiende al. yanaao caprino, porcino y a.L~unas a\/es. 

La minerfa es un rens.L6n importante en .La economía 

niaa.L~uense, principalmente por .La proctucciGa ae plata, oro, 

cobre y zinc. 

La inauscria es considerada como el ~en916n m~s soore-

sa.liante de .La economía ascatal. y esti for~ada por cinco ~ran-

des ramas: .La construcción de equipo ferro~iario y veh1c~.Los; 

l.a fa0r1caci6n de cemento, ca.L y yeso: .La e~trac~16n y cene-

ficio de mecalas: .la industria texti.L y la~ industrias oási-

cas ae.L hierro y el acer~; asi como por ia patroquímica, la 

termoel.~ctrica y l.a refinería instalaaas recientemente en 

Tu.la. 

La poblac16n total. en 1975 fue de l.,377,000 habitances 

de la l:Ua.l el. 30% correspond16 a la pool.ación urbana. La 

pobl.ac16n econ6nu.camente acti\/a fue de 26% de.L tOLal. y de 

es t~ porcen ta Je e 1 61 . 2% se doc:1ica :Ja a .la alj r icu .L ttd:a, ~Ja-

.,­·, 

·I 
. 1 
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nade r :í a , s i l. v J..(.: u l. t. u r a , e a;, d y pe s . e a ; t::! l. 3 8 • 2 % a J. a J.. i ta u s t r J.. a ; 

5.7% al comer~ l o; i.0% al transporce; 8.4~ al. servicio y l.6% 

a.L ·'::::O:Jl.erno. (l.) 

¿n ~l. ma~a Nº 2 pucae ooserva~se como q~ed6 aividiao el 

Estado en seis res.iones ~..-:?o~con6rnicas, I .C:P i!S, a;_¡ 1..';: son: , 

1.- La Hcas~eca, a~ nores~e, ~Le comprena2 14 muni~ipio~ 

cou l.ln l.4% ae 1.a su.r: , :~rf1c1e est.aLal. 

:¿. - La regi6r. de iimapán, al. norce, con 10 munic ipJ.es 

y 17.5% da .la superfici~. 
l 
i : 

_j. - La re':J i6u ae Bt. l.c ha pan, . a l. ocs t:.e, con 3 mun ic ip.ios 

y 7.5% a8 La superficie. 
,,· ·. 

con · l.9 municipios y uua cuarta !?arte ae ia ·extensi6n ·estatal.. 

!:>. - La re~ i6n de 'l'l.: l.a, a..l S\..i roes ti.3, c6n ¿ 5 ffi\.:'11 l.~ l.pl.O~ 

y is% de l.a superficie, y 

b. - La re916ri ae l.L·.1.fluencia de Pact1uca, a.l sureste; con 

· 13 municipios qu~ r8presentan el · l.0.5% de ia superficie ael. 

.c:;stado. 

{J.) Datos oi.>t~niaos dt.:?1 follet.o !j.!_cta.J.1..10 Ol!.i IB.PJ:;f.J. 

li! 
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Mapa N°1. EL ESTADO DE HIDALGO 
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2.2. El medio f1sico de la zona productora de maguey. 

2.2.L. Local.izacibn y extensiOn. 

La zona productora de maguey se localiza entre los 

98° 15' y 99° is• de lon9itud oeste y los 19º 35' y 20º 25' 

de latitud norte como coordenadas extremas. Ver mapa Nº 3. 

Tiene una forma irregular con una s~perticie aproxi-

2 mada de 4,032 Km , que abarca 12 de los 13 municipios de la 

regi6n geoecon6mica denominada de influencia de Pachuca que 

son: 

Almoloya 

A pan 

Cuautepec ·¡ 

Emiliano ~ap,ata 

Epazoyucan 

Mineral de la Reforma 

Pachuca 

Santiago Tulantepec 

S1n9ui..Lücan . 

•repeapulco 

Tlanal.apan 

Lempoa.la 
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Dos municipios de la llamada re~i6n de Met~titlán: 

Actopan 

'l'u lan cinc.;:: o 

Y 7 municipios de la re~i6n de TLla: 

AJ acuna 

.t;l ArenaJ. 

San Ayustin Tlaxiaca 

Tezontepec 

Ti2ayuca 

Tolcayuca 

~apotl&n de Juárez 

Un -cota.l de2.l municipios, que . representan el .l9% de . . . 

.los 84 municipios que componen el Estado, ioca1iiados en el 

mapa Nº 4. 
. •:. 

2.2.2. Topoyraf1a. 

La zona de estudio presenta un relieve poco accidenta-

do: en s;enera.l predominan .las p.Lanicies en el. centro y st;r, 

con al.gunas e.Levaciones aisladas como ei cerro de.l Jihuin~o 

en Apan y los cerros de Tapeapu!co y Sin~ui.Lucan. Al norte 

se local.i2a una zona montaBosa perteneciente a la Sierra Ma-

dre Orienta! que comprende .la Sierra de Pacn~ca, 1os cerros 

de Actopan y de T\.Alancingo. 

: 'l 
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Como puede ooservarse en el mapa Nº 5, la altitud en 

esta regi6n varía entre los 2,000 y los 2,800 ni. soore el 

nivel deL mar, siendo la cota de 2,400 la predominante. 

Altu.ra soore el. nivel. del mar de al':;unos asentamientos: 

Actopan 1,990 m. s.n.m. 

Cuautepec 2,224 m. 11 

Pacnuca 2,38b m. 11 

San Asustin Tlaxiaca 2,372 m. 11 

Tulancinyo 2, 18J.. ro. 11 

Tezontepec 2,384 ro. 11 

La altitud del terreno disminuye hacia el norte, desde 

Actopan y hasta la parte noreste del Estado, donde est' la 

re916n de la Huasteca. 

2.2.3. Geolosj!a. 

La zona de estudio presenta en general rocas del cua-

ternario y del terciario continenteal. (1) 

En Tolcayuca son comunes la arenisca tobicea, las rio-

Litas~ las dacitas y andesitas de color rosado, yris, azul y 

verde. Este tipo de rocas predominan tambi~n en los munici-

pios de Pachuca, Apan y Tulancingo. 

Desde Alrnoloya hasta Tizayuca es comCln encontrar co-

nos ciner~ticos, tooas, andesitas y lavas interestratif1cadas 

(l) P~rez Ville~as, Ma. da Lourdes, ~studio ~eográfico del gstadJ?.. 
~ Uidal.qo, 'res1.s LJ.conc.:iatura, Col dt! Geoljraf1.a, M6:xic.:o, 1971., 
P~l.J• 10. 
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producto de un intenso volcanismo. 

En los municipios de Tolcayuca, Tlanalapan, Tepeapul-

co, Tezontepec, Tiz.ayuca y ~empoala se encuentra material 

c!&stico de caliza lacustre, ceniza volc~nica y derrames de 

lava correspondientes a las cvencas hidrosráficas de México 

y del río Ttd.a. 

En Tulancingo se encuentran representadas las rocas 

efusivas por corrientes de basalto y oosidiana que determinan 

la antigua actividad volcánica y tamui~n est~n presentes to-

bas rioliticas, y caneas de tepetate y tezontle. 

En los municipios de Pachuca, Tezontepec, AJacuoa, Te-

peapu1co y Apan se observan rocas sedimentarias cl~sticas. 

principalmente de aluv~6h locali~adas en las orillas de los 

r1os existentes en la zona. Tamb16n hay caliza lacustre y 

yeso cristalizado aunque en menor cantidad. 

Las rocas metam6rficas están representadas por andesi-

tas, riolitas, dacitas y oasaltos de coloraciones variadas en 

Actopan y TolcayLca principalmente. 

2.2.4. Hidrolog1a. 

La zona presenta las siguientes cuencas hidro~ráficas: 

l.- Cuenca del río de las Avenidas de Pachuca; se ori-, 

gina en !as laderas de la Sierra de Pach~ca y corre con rumbo 
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al oeste, pasando por la ci~dad del mismo namore: despu~s 

se desv1a hacia el suroeste para atra~esar Los mLnicipios 

• de Tezontepec y Tizayuca. Vierte sus aguas en el Canal del 

Desayüe de la Cuenca de México, para l.üe~o ctesemuocar a .la 

laguna de ~ümpango. De la Sierra de Pach~ca hacia el noro-

este baJa e.l r1o Actopan, afluente del río Tu.la q~e continla 

a.l norte hasta verter sus ag~as en el río Moctezuma. 

2.- Cüenca Apan-Tecocomu.lco, representaaa por varios 

ríos, arroyos y lag~nas, intermitentes en su mayoría, como 

el. río Coatlaco y las lagunas de Tecocomul.co, Tochac .y Apan. 

J.- Cueuca del r1o Grande de Tulancingo que nace eu el 

estado de P~eol.a: inicia su recorrido por Cuautepec, pasa 

aespu~s por Tulancingo y sigue con rumbo noroeste hasta unir-

se con el r1o Metztitián. 

Oe estas tres cuencas la de m~s imporcant.:ia es l.a . del. 

río Grande de Tulancin90, que constituye un sistema de rieyo 

que auarca 1,257 nect&reas. 

Para ayudar a l.a precaria agricultura de la zona se 

construyeron a . partir de 1973 bordes para r1e90 y aorevade-

ro: 3 en Almoloya, 4 en Tulancingo, 2 en Apan y uno en San-

tiago Tulantepec. Además en toda esta zona existen aguas 

tr~§ticas, por l.o que se han perforado numerosos pozos de 

12 a bO m. de protundidad. 
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Se encuentran a~uas termales en AJacuoa, Tulancin~o 

{San Paolo) y en S.::intiago Tülantepec (Ventoqt:.ipa). 

En el mapa Nº o, pLede observarse la local1zac16n de 

los principales rios y cuerpos de ayua. 

Los escurrimientos superficiales son escasos debido a 

que todos pertenecen a la vertiente del Golfo de México, 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.s. Climatolo~1a. 

El estudio climatol6yico de la zona se dificult6 de0~­

do a que dentro de el.La se localizaron Gnicamente nueve esta­

ciones meteorolb~icas (mapa Nº 7), con datos de prec1p1taci6n 

y temperatura que acareaban periodos de tiempo que ; var1an ae 

Los ocho a los cuarenta a~os, de acuerdo al libro de Mod1r1-

caciones al sistema de cias1ficac16n climática de Koeppen, de 

Enriqueta Garcia. 

2.2.~.l. R~~imen t~rmico. 

Por la posicL6n geogr&fica de la zona, los mases m&s 

fríos corresponden a novimeore, aiciemore y enero en general. 

y los meses más cálidos a abril, mayo y Junio, como puede oo­

servarse en el cuadro Nº 1, titulaao temperaturas y prec1p1-

Lac l.Oncs ntl?<ll.aS ue l. ~S Lado C11..'! lJl.dé! l~JO. 
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Las temperaturas medias anual.es son en genera.l i..>aJas, 

y como se aprecia en el mapa Nº 8 de Isotermas, &stas son 

inferiores a los 18°C, aun en el mes más cálido. Las -c.empe-

rat~ras más altas se registran en abril., mayo y Junio, paro 

a partir ae este mes disminuyen porque aumentan las llüvias. 

Todas las estaciones presentan una oscilaci6n c~rmica 

no mayor de 7°C, por · lo q\Je .Las temperaturas medias deJ. mes 

más frío no son inferiores a los lOºC. 

La inso1aci6n media en horas por mes de 2,55~; valor 

s6.Lo comparaole cou J.os que presentan .Los astados ae Sonora, 

Duran<:JO, Sinaloa, .Nayarit y Guerrero, que en ocasiones al­

canzan las 2,700 horas. 

Los hectios anteriores están in timamen te rel.ac ionados . · 

con la pres16n, humedad, vientos y precipitaci6n como se ve­

rá adeJ.ante. 

2.2.s.2. Presión, humedad, nubosidad y vientos. 

Bn t~rminos ~eneraJ.es ia zona de estudio q~eda compren­

dida en la regi6n de alta presi6n que se extiende a partir 

del Golro de M~xico en su extremo este y en eJ. oeste en .La 

reyi6n de menor pres16n ae J.a masa continental. 

Sin emnrayo, por su cercan!a a .La costa del. Golfo y a 

la Si.erra Madr~ Ori~ntal, .La pr~si6n no sufre cann.>ios consi-

i ', 
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derables como puede oDservarse en el c~adro Nº 2, titülado 

presión media anual, qua aparece a continüaci6n. 

Cuadro Nº 2 . Presi6n media anual 

~ne ro 760. 9 mm. 

Abril 758. 8 mm. 

Julio 759.0 rnm. 

Octubre 759.9 mm. 

i Como.esta regi6n forma parte de .la zona de aita pre­
w 
~ 
({ 

t si6n de.l Golfo se producen vientos de.l Golfo hacia el inte-
i .. 
. ~:. ; .: 

~ rior del pais, pero por ia posici6n norte-sur de la Sierra 
~f 

Madre Oriental la humedad se descarya princi~almente en la 

zona de barlovento. En sotavento, hacia nuest~a zona de 

estudio .la pres16n se conserva aJ.ta, pero la humedad es 

1 escasa, como puede ooservarse en ei cuadro Nº 3 a cont1nuac16n. 

Cuadro Nº 3. Humedad relativa. 

Enero 40 a 50% 

Al:>r 1 l 30 a 40% 

Ju.110 50 a b0% 

Oc tu ore 50 a b0% 

Corno ~a 1nso1aci6n suele ser muy intensa, y la hume-

dad relativa baJa, tenernos en consecuencia que la evapora-
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c16n y la transp1rac16n alcanzan valores altos. 

La nuoosidad es de entre .l!O y 120 d1as al año. Consi-

randa las d~cimas de cielo cuoierto que se muestran en el 

cuadro Nº 4, se observa que son en general oajas, excepto en 

el mes de julio que es de 7.7, y podernos considerar que co­

rresponde a la temporada de lluvias de verano. 

Cuadro Nº 4. Décimas de cielo cubierto. 

Enero 4.5 

Abril 5.9 

Julio 7.7 

Octuore 6.2 

Cuadro Nº 5. Vientos dominantef) 

Enero 

Aoril. 

JU.ll.O 

Octubre 

sw a mv 

S a N 

NW a SE 

NW a SE 

Analiz~ndo los cuadros anteriores, puede ooservarse · 

que cuando la presi6n es m~s alta, en enero, l.a humedad re­

lativa es baJa y los viencos dominantes scp.1.an de suLoeste a 

noroeste, lo que los hace ser vientos secos ya que provienen 

del. interior. En ailr .J.1, disminuye .la pres i6n, .Los viene.os 

provienen del sur y son poc.:o hGmddos. 



En JU lio, .la pres i6n a tmos .:t~r ica aufüen t:a porque la zo­

na de alta presión penetra hacia el interior del pats car~ada 

de humedad, por .Lo que .Los vientos son ae uoroeste a sureste. 

~n octubre la pres16n sis¡ue sieudo alta, todavía nay infJ.u­

encia c.;i<..:J.6uica, l.os vientos tienen .la misma airecci6n que 

en el mes ae JU.lio y la humedad sigue sienao i~ua.l. 

Los vientos fuertes por .lo común no son frecuentes, 

pero en .los primeros meses del año pueaen provocar ~ranaes 

poivareaas por l.a cantidad ae partícuJ.as de sue~o qu~ l.evan­

tan y q~e .L.levan en suspensión. 

2.2.5.3. R~yimen p.luvia.l. 

La zona se caracteriza por tener una temporada prin­

cipal de .lluvias durante el. verano, l.a cual. está en concor­

~ancia con el tipo de presiones que se presentan, as! como 

con l.a mayor humedaa rel.ativa y .la airecci6n dominante de 

l.os vientos • 

Por otra parte, en l.a temporada de lluvias !as tempe­

raturas no son tan altas como en los meses que .la preceden. 

Se presenta otra época de lluvias en .los meses de 

invierno, pero de mucho menor importancia, y se debe al. des­

plazamiento de masas poiares a nuestro pa1s. 

La precipiatac16n media anual. es en promedio ae SSO mm. 

j 
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que puede considerarse como escasa, y además sueie ser irre-

guiar, present&ndose ios val.eres más al.tos en discintos me-

ses año con año. 

Las heladas se inician en el mes de novimeore y ter-

minan generalrnenLe en e! mes de aoril.. El. número de días 

con hel.ada al. año es de 52, valor que no puede considerarse 

muy aito. 

¿.2.5.4. Tipos de cl.ima. 

Ya mencinadas ias caracteristicas de .res el.em~ntos 

del. cl.ima puede decirse que en e.L &rea de estudio existen 

dos tipos fundamentales de· clima, que son e.L BS, seco este-

pario y el Cw, templado con l.luvias en verano. 

·.¡ De acuerdo con e.l cuadro Nº l. y con .Lacl.asificaci6ri ,-... , ~ ·, 

climltica de Koeppen, modificada por Enriqueta Garc1a, te-

nemes clima BS
1

kw"·:(k •) g en .Los municipios de Actopan y Tolca-

yuca; el clima BS k"w 11 1g en l.os municipios de E~azoyucan (El. J. 

Gir6n), Pachuca, Tezontepec y TuJ.ancingo. E! nflmero ! qve 

sigue a BS significa que el. cociente de dividir J.a precipi-

tacibn entre !a temperatura es mayor a 22.9, por l.o que se 

trata del. e.lima menos seco de !os BS. 

La .letra k, significa que es clima as ternpl.ado, con 

verano calido; la temperatura media anual oscila entre los 

L------------------------- ----·- -· 
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12 y 18ºC; la temperatura media del mes más f~io es de entre 

3 y 18ºC y la del mes m~s caliente es mayor a los 18ºC. 

La letra K 1 indica que es clima as tempLado con vera-

no fresco; la temperatura media anua.l osci.la entre .los i;¿ y 

L8°C; .la temperatura media del mes más frio es de entre -3 y 

l8ºC y .la del mes más caliente es menor a 18ºC. 

La letra w indica que .las .lluvias se presentan en ve-

rano; ·.ta w 11 indica que además de presentarse una marcada €po-

ca seca en el invierno, se presenta una corta en el verano. 

La iecra i indica que es isocerrnaL es decir, que .la 

osciiaci6n anual de temperaturas medias mensuales es menor 

de 5ºC y la (i•) significa que ia osci.laci6n t~rmica es de 

entre 5 y 7°C. 

La .letra 9 significa que el mes m~s caliente del afto 

se presenta antes del soLsticio de verano. 

EL clima C(w) (w)b(i')g se .loca.liza en Lo~ municipios o 

de Apan y Tepeapuico y ei clima e (w )o(e)g en Tizayuca. o 

La ietra (w0 ) que acompaña al e.lima de tipo templado 

e, significa que al dividir la precipitaci6n entre .la tero-

peratura se ootiene un valor menor a 43.2, por .lo que se 

considera que es el m~s seco de .los e.limas templados suohúme-

dos. 
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La iecra b indica que se tiene un verano fresco lar~o 

con "t:.emperatura media anual de entre i2 y 18°C; la temperatu-

ra media dei mes m&s frío es de entre -3 y 18ºC y la dei mes 

m~s ca.tiente es de entre 6.5 y 22ºC. 

La ietra (e) inaica que se trata de climas extremosos 

con una osciJ.aci6n t6rmica anuai de ~as temperaturas medias 

mensuales de entre 1 y i4°C. (1) 

Cada uno de estos tipos de clima están delimitados 

en el mapa Nº J.O. 

2.2.b. Suelos. 

De acuerdo con .La carta de suelos de .La Rep6n~ica Me-

xicana elaborada por Mario Mac!as .VilJ.ada, en .La zona de es-

tud10 se pres en tan i.os siguientes sue·J.os: (2) 

En .Las áreas motaftosas aJ. norte de J.a zona proauctora 

de maguey predominan J.os sue.Los pod261icos. A~ sur de Pachu-

ca se encuentran suelos con horizontes de gley y en el ~rea 

que se extiende hacia el. sur-sureste, entre Pachuca y eJ. Es-

tacto de M~xico nay suelos chernozem o negros. En el. resto 

de .La zona de estuaio, predominan .Los suelos ae pradera y 

de montaña derivados de rocas !~neas, como puede verse en 

el. mapa Nº .1.l. 

(J.) Garc1a Enriqueta, Moditicaciones al. sistema de cJ.asificaci6n 
cJ.1mlt1ca ae Koeppen, Inst. Geogr, UNAM, J.973, p¡y. 47 a 49. (2) Cruz ~arate, Mari.o, Geoqra.f1a de los aspectos econ6micos en 
el Estado de H1dalyo, Tes~s Lic., Geoyr., UNAM, 1974,P~~- ¿o. 
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Los suelos podz6licos se car~cterizan por el color 

olancuzco que presentan en la part1~ superior, donde se encuen-

~ra una cuoierta de detritus org&nicos y un lecho de color 

caf~ que reposa sonre la roca madre. Son sueios poores, pro-

pies para bosques o pastoreo. (i) 

Los suelos ne~ros o chernozern, se forman principalmen-

te en los climas templados semisecos con inviernos fries 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 transici6n entre 

los de climas húmedos boscosos y los de clima seco. 

Los pH dominantes de los sueles de la regi6n, oscilan 

entre 6 y 8.ó, · es decir que se trata de suelos ácidos. 

E.L espesor de los suelos varia entre LO y 20 cm., de-

pendiendo de .La situaci6n que tengan con respecto a .Las e.Le-

vaciones; en las partes más oaJas se . incrementa hasta un va-

lor promedio de 1.30 m., pero en yeneral son suelos poco pro-

fundos. 

i '· 
i1• aumenten .Los escurrimientos eu la §poca de !.luvias. ::::· 
,,. ,., 
" {.L) Tamayo, Jorge L., Geoqraf!a moderna de México, rl'rl..Llas, · 

M~Xl.CO, .L975, P~y • .LS~. 

.. ", 
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En genera.L son suelos pobres, con escasa materia or­

g§.nica y abunaan te tepe ta te, o sea are i.Lla eu capas muy com­

pactas. 

De acuerdo a la c.Lasificaci6n agro.L6gica de .La Se­

cretaría de Recursos Hidráulicos, los sue.Los de esta zona 

corresponden a sueJ.os residuales y aluviales de primera, se­

gunda, tercera y cuarta c.Lase; ocupando los de tercera y cuar­

ta clase una mayor superficie. 

La formac16n de los suelos es deoida principalmente 

a procesos a1~v1a.Les y co1uv1a.Les, pero la gran mayoría se 

encuentran en proceso de erosi6n, particularmente en las 

regiones donde la pendiente es mayor a.l 5%. 

"La vegetación natural que se adapta a estas condicio­

nes ed,ficas y clim~ticas es la de matorral crasicaule y ma­

torral des~rtico roset6filo, así como mezquites y algunas 

gramíneas en los climas secos y templados subhümedos de las 

l.lanuras. En .Las regiones mon ta.ñosas se desarro.L.lan pino, 

encino y oyamel. 

E.1 matorra~ crasicau.le se caracteriza por .la presen­

cia de granaes cact~ceas corno los nopa.Les (Opuntia) y se 

encuentra principalmente en el municipio de San A9ustín 

T!axiaca. El matorral des~rtico roset6fi10 est' constituí-

do por magueyes, .lechugtJilJ.a, palma o izote (Yucca) y sotol. 



.'? .. Teoco te . Los O. cscues r 0 ·.=.ri,...., ,... e es t s n r·ons t.l. t 1 · t; c.n -- "''"' ~ .. .. - · - -- .. --- 1.: . C:. - - _.... _. .::...". .. ":'V·-

~iversas especies deL g~nero Q~erc~s, corno eL Q. Af~in~s v 

e J. Q • e ;: 2. .s :... ~: e .11 a " • ~ l ) 

3sta veyetac~6n na~~raL ha ido desapareciendo lenta-

:r . ~!'.'l te a.L t:.sarse e.l sue.lo par?.. -'-ª~ actividades agro9ecuar:..as 

~ ind~s~~ia1es¡ principalmen~e en aquellos municipios que 

c:·~>.e.:1tan con sistema de riego como Tu.'..ancJ.nso, Apa . .r.., A:;ro.Q:.o-

-.·a v Actooar.. - - . , , en donde actua.lrnence se cultiva con exito .la 

:e.::-ac.a y .la a.lfaJ.fa entre otros p!t'oductos; y en .Los rn~..:- r:i.cJ .. -

:..:~- ~s que están desarro.ll.andc zo.".1as ind.'..:.s t.2:' ia.!a~ como Tepea-

~u~co y Tizayuca. 

( 1) Cruz ~ára te, Ma.i:· 10, _o_o_._l...._··-~._t_._, Pá.y. 25 
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Mapa Nº 3. LA ZONA PRODUCTORA 
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Mapa Nº'l. ESTACI01~ES METEOROLOGICAS 
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CUADRO Nº l. TEMPERJ1TURAS Y PKECIPITACIONES DEL ESTA.IX) DE HIDALGO. 
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Mapa Nº 11 TIPOS DE SUELO 
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2.J. Especies expl.otadas en la zona productora de maguey y su 
reJ.aci6n con eL medio físico. 

En la zona productora de Hiaal.~o se expl.otan J.as es-

cies de Agave Salmiana y Agave atrovirens, siendo este fil.-

timo el que se encuentra m&s diseminado y el. que ofre~e una 

expl.otaci6n más variada, no s6lo por su emp.Leo en J.a indt:s-

tri.a deJ. pu:I:.que, sino por las ampJ.i.as posJ.oilidades que pro-

mete su aprovect1arn1en to in tegra1. 

Ambas especies ]Unto con otros agaves, s~ consideran 

aut6ctonos de las zonas ~ridas de M~xico. EJ. maguey · puede 

considerarse como una especie semicuitivada, pues aparente-

mente el proceso de la sel.ecci6n natural no na ido aGn muy 

l.eJOS y J.as plantas semo~adas difieren poco de sus antece-

l! sores silvestres. · (1) 

·¡ ,., 
:l 

,. 
¡•. 

'• 

~.· 
·¡. 
¡/ 

' ,., 
" 
~:. 

Los tratadistas y estudiosos sitGan esta planta corno 

en meJOres conaiciones ecoJ.6gicas a al.turas mayores cte 2,000 

metros sobre el nivel del mar, por J.as características ciimá-

ticas que dicha al ti t:.ud oc'as iona. Nuestra zona de estudio 

llena entre otros este requisito. 

El sustrato ~eol6gico parece no inf J.uir notab!emen-

te en la planta, ya que se encuentran magueyes ert diferentes 

re~iones ael pa!s soore sustratos yeol6g1cos muy variados. 

{!) Rzedowski, J., Vegetac16n de México, Limusa, M~xico, 1978, 
Pti.g. 64. 
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Sin embargo, el A. Atrovirens, abunaa en ~onas donde predo-

minan las rocas de orÍ<.Jen voJ.cánico. 

EJ. r~~imen c€rmico ayuda a que exista una mayor pro-

ducci6n, ya que se ha comprobado que en l.os cl.imas m's fríos 

el. maguey requiere de mayor tiempo para al.canzar su madura-

ci6n, es decir, para ser apto para producir. En J.os cJ.imas 

m~s benignos, madura en menor tiempo y al.canza mayor porte, 

factor este GJ.timo que será aprovechado en J.a ootenci6n de 

fioras a partir del. taJ.J.o y hoJas de la pl.anta. 

Las naoas temperaturas y las · heLadas no parecen in-

fJ.uir significativamente soore el maguey, ya que se trata 

de una planta term6fil.a. 

Los hidratos de caroono -el.ementos importantes en la 

composi.ci6n química del agave- aumentan con la edaa de la 

planta, de ah1 que sea tan importante que el maguey alean-

ce la madurez antes de ser explotado. 

La concentraci6n de az~car se efect6a en los ta-

llos interiores aun blancos, como en !as hOJas verdes; l.o 
¡ 

que significa que la cantidad de azficares no se ve grave-

mente al.terada por la fotos!ntesis; pero si depende de l.a 

cantidad de agua que recioa l.a p~anta, principal.mente por 

l.a ra1z, ya que deuido a la pa!!cula plástica que recuore 

:" 

" 
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l.as l10Jas no hay una importante a.osorciOn superficial de es te 

liquido. Esta concentraciOn ser& mayor cuando el maguey se 

desarrolle en terrenos secos que cuando lo haga en zonas con 

mayor cantidad de agua. 

En la zona de estudio las precipitaciones se concen­

tran en la ~poca m~s caliente del año, por lo que se reduce 

notablemente su efectividad, pues el agua obtenida por l~ 

lluvia está sujeta a una intensa y casi inmediata evapora­

ci6n y no permanecen en el sue.Lo sino un período de. tiempo 

muy oreve. 

Esta circunstancia, sumada a la DaJa humedad relativa 

y a la escasez de ayua rodada, provoca que el. ayuamiel, Dase 

ae · .l.a industria magueyera, producido en esta regi6n sea de 

tan .ouena ca.l.idad. 

La mayor producc16n se registra en la regi6n de e.lima 

templado subn6mao con verano tresco ~aryo y temperatura me­

dia anual. de entre l.2 y i.8°C, es decir, en la zona que no es 

extremosa. Las otras regiones más secas, de e.lima BS, ofre-

cen una menor producc16n y l.a actividad agr1co.l.a se enfoca 

al. cu.l.tivo de cebada y ma!z en mayor proporc16n que en la 

de clima tempiado (C), s1tuac16n que se acentúa debido a la 

cercanía de sistemas de riego que facilitan el. camoio de pro-
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~~cciGn. Los tipos de suelo en general adversos para el desa-

rrcllo del maguey s~n los qu8 tienen dr~naje insuf~ciente, 

as1 com0 l~s francamente salinos, alcalinus y yes0s c s. Bn 

l.a zona enccntrarnc8 suc=l~s cvn caracter1sticas cvmpletamente 

diferentes, es decir, con peca infiltraciCn, r!pido drenaje 

p0r escurrimiento y buen grado da acidez. 

· Aunque algunos autores consideran que el maguey se 

desarrolla mejor en laderas c0n pendientes de hasta 45%, 

la experiencia ha demostrado que se desarrolla preferente-

mente en suelos medianamente ~rofundos de mesetas, fondos 

de valles y laderas poco inclinadas. 

El 80% del Srea de estudio requiere ccn urgencia de . ,:-

la aplicaciOn de pr!cticas de cvnservaci6n del suele y el · 

maguey, por las condiciones econ6micas de la regi6n, es por 

al momento~ la planta apropiada para la consolidaci6n de 

bordes de defensa contra al fenOmeno de la erosi6n, ya que ,;·, 

por razones climatol6gicas no puede sustituirse por otras 

plantas, pues pcr la inclemencia del tiempo, la falta de 

agua y la mala calidad de los suelvs, el maguey es la 6nica 

planta costeable que ~uede subsfstir. 

Las medidas de conservaci6n de suelo y agua cumplir1an 

con una doble funci6n, por un lado la de prote~er los intere-
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ses de l~s actuales pr~duc~ ~ res ampliand~ las z~nas de ex­

pl0taciGn y p0r el c tr~, la de reestructurar L0s suel0s de 

~a zona y tratar de cambiar su prod~cci6n actual por ~ tras, 

o bien, hacer ambas expl0taciones ccrnplem~ntarias, a fin de 

elevar las c0ndici~nes y nivel de vida de los p0bladores de 

esta zona. 

La PrOmGtora del maguey y del nopal1 en coordina­

ci6n con Caminos y Puentes Federales de Ingres~s, ha ini­

ciado ya una campaña de plantaciOn y replantaci6n de maguey, 

no s6lo con el prcp~sito de evitar ~a erosiGn del suelu, 

sino tambi~n con el de proveer de materia prima a las fu­

turas industrias conexas que est~ · creandv. 
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CAPITULO 3. IMPORTANCIA HISTORICO-SOCIAL DEL MAGUEY. 

3.1. El maguey en la épcca precortesiana. 

El maguey era ampliamente c~nocido y utilizado por los 

grupos autOctonos mdxicanus. Numerosos son los C6dices que 

dan testimonio de este hecho, as1 como varios ~scritos rea-

lizados por misioneros y viajaros estudiosos. 

Los ind1genas encontraron en el maguey un magn1ficc 

auxiliar para cubrir gran parte de sus necesidades, por lo 

que en sus leyendas ~ste figuraba · como "regalo de los dioses••. 

Los antiguos pobladores de la part~ central del pa1s, ·.; 

obten1an del ag~ve variados beneficios al utilizarle en la 

construcci6n de sus viviendas, ya que los quietes o tall0s 

de las inflorescencias sirvieron como .vigas para construir 

·':' paredes y techos, y las pencas como tejas. Alfredo Chavero 
. ,,.. 

dice que estos techos ten1an la ventaja de ser de muy dificil 

combustien y no estaban expuestos a incendios: pero los des-

perdicios de las hojas pequeñas s1 son perf~ctamente combus-

tibles y les serv1an ccmo leda. 

En las fibras limpias, pero no desprendidas del agui-

j6n apical de las hojas tuvieron hilo y aguja. El aguijGn 

aislado servia come alfiler o clavo. Ei ixtli o fibra, fue 

indubtrializado en diversas formas: ''para obt~ner este fila-
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mento recog1an las pencas ya Eecas y las echaban en agua, a 

fin de que se destruyese la parte carnosa y recog1an enton-

ces las fibras. Segtln laE: 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 ¿seudos, hondas e ixhuipilli o say~s de 

defensa para los guerreros; de la clase fina de filamento te-

j1an mantas y telas· 1)ara vestirse; de estos filarnentc,s ha-

b1an algunos m&s finos y l.os misioneros mencionan como tales 

los usados en las talas de la regi6n toltecaº (Chavero). ,,.-

Tambi6n lo utilizaban en su alimentaci6n, tatemando las 

pencas, o sea, cocidas en hOrtios excavado~ en el suelo, ela-

boraban un producto ·· 11amdo . mexcal, · que tiene agradable sa-

bcr y se come como dulce. Ademls en los rnaqueyes encentra-

ban orugas de dos especies de mariposas: unas, las llamadas 

''gusanos blancos de maguey'' (Aegiace hesperiaris) que se co-

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

otras, llamadas "chilocuiles" o sea gusanos picantes comú el 

chile (Hipopla agavis) que se usan en la prepara~i6~ de un 

condimento: la sal de gusanitos, muy gustado en el sur del 

pa1s (Oaxaca), as1 como de una modalidad de licor llamado 

mezcal de gusanitos. 
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Con las hojas y pencas improvisaban variados utensi-

lios dom~sticos como recipientes para tomar agua, para lle-

var barro, etc. De una parte de las ra1ces sacaban un papel 

blanco, compacto, Sedoso y duradero en que pintaban SUS Je-

rogl1ficos. Humbol.dt dica al respecto " ••• el papel en que 

los antiguos mexicanos pintaban sus figuras jerogl1ficas, es-

taba ·hecho con las fibras de las hojas del agave maceradas 

en agua y pegadas a tvngadas como las fibras del Cyperus del 

~gipto y de la . morera (Brousontia) de las islas del mar del 

Sur ••• " (1). 

Sobre las pencas hicieron mosaicos de plumas los ar-

tesanos llamados amanteca (Chavero). . . ' 

Tambiftn como medicina fueron utilizados los .magueyes, 

••• el maguey de esta tierra, especialmente el que llaman Tla-
11 

cametl, es muy medicinal por raz6n de la mie-1 que de ~l 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 los que han reca1do de alguna enfermedad, 

bebiéndolo mezclado con una vaina de axi, y con pepitas de 

calabaza, todo molido y bebido dos o tres veces, y despu~s 

t6mase el ba.fio y as1 sana: también la penca del maguey nuevo, 

asada en e1 rescoldo, el zumc de ~ste o el agua de que se 

(1) Von Humboldt, Op. Cit., Plg. 281. 

1 Í, 1 
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cociO, hervido con sal, de cualquiera herida sana: ·tambiAn 

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 cua~quier otra cosa la sana: tambi~n el pul­

cre se mezcla con la medicina que se llama chichicpatli, y 

hervido con ella es provechosa para el que tiene dolor de 

pec~o, de barriga, de espaldas o tiene alguna enfermedad con 

que se va secando: oebi~ndola en ayunas una o dos veces, o 

mS.s sana. Esta medicina llamada chichicpatli, es corteza 

de este ~rbol llamado chichiquavitl, solamente la corteza 

del ~rboi es provechosa, h~cese éste en las montañas de 

Chale~: tambi~n est~s pencas de maguey son buenas para. 

fregar con ellas las espaldas ~ara que no se sientan los 

azotes ..... . (1). 

Durante la celebración de las fiestas religiosas se 

observaba con frecuencia la pr~ctica del autosacrificio, por 

medio de la punciOn de diversos puntos del cuerpo con las 

p6as de las hojas del maguey: despu~s de verificado el sa­

crificio, los individuos clavaban los aguijones ensangren­

tados en bolas de heno que iban a colocar de noche en al­

g~n paraje cercano. 

En ocasiones, los sacerdotes encargados de la edu-

(1) Sahag6n, Op. Cit, P6g. 155, 156. 
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caci6n de los j6venas, ejecutaban en la persona de ~stos, 

heridas con las p6as de maguey, tanto para acostumbrarlos 

al autosacrificio, como para castigarlos cuando comet1an 

alguna falta. 

Muy importante fue el uso que como bebida le dieron 

al aguamiel reci~n extra1da del maguey o de este 11quido co-

cido y ya fermentado. El pulque fue la bebida fundamental 

de los habitantes de esta extensa regi6n desprovista de agua 

~otable. 

Existen varias leyendas que idealizan el descubrí-

miento del pulque. La m!s conocida nos llega a través del 

relato de Alva Ixt1ixochitl. donde Xochitl, noble tolteca, 

presenta al rey Tecpancaltzin la bebida descubierta por su 

familia. Gust6 al rey la bebida, pero mejor le pareci6 Xo-

chitl, y la hizo suya~ De sus amores naci6 Meconetzin (de 

metl, maguey1 conetl. muchacho y tzin, part1cula reveren-

cial), quien por tener noble origen de padre y madre, a6n 

sin haber mediado matrimonio entre ellos, estaba pol1tica-

men~ capacitado para suceder al primero en su dignidad. 

Sin embargo, el joven pr1ncipe reun1a todos los raz-

gos que el hor6scopo hab1a pLedicho para el rey bajo cuyo 

gobierno acabar1a el poder de la brillante raza tolteca. 

' . . ' 
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Alva Ixtlixochitl urde con este relato un ingeniosc 

motivo para explicar el derrumbe del imperio tolteca. 

La otra, menos conocida y m1tica, nos habla de per­

sonaj~s que pertenecen a ia categor1a de h~roes, es decir, 

de seres humanos deificados. Sahag6n nos la da a conocer, 

2n ella se supone que fueron los ulmeca, procedente de Ta= 

moanchan, los inventores del pulque, atribuyendo el hecho 

personalmente a Mayahuel: ª ••• era mujer la que comenz6 y 

supo primero agujerar los magueyes, para sacar la miel de 

que se hace el vino, y llam!base Mayahuel, y el que hall6 

primero las ra1ces que echan en la miel se llamaba Pant6-

catl.. Y los autores del arte de saber hacer el pule.re, as1 

como se hace ahora se dec1an Tepuztéctal, Quatlapanqui, 

Tliloa, Papazt'actzocaca, 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 

Popozonalt6petl, que quiere decir monte espumoso ••• " (1) 

Sin embargo, Chavero, afirma que el pulque fue usado 

desde la mAs remota antigUedad por los otom1es y cita una 

leyenda popuiar que habla de "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) Saha96n, Op •. Cit., P,g. 612 
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~n el lugar raspado va brotando y dep9sit~ndose el jugo o 

aguamiel de la planta, y entonces vuelve el animalito a be-

berse el licor. Di~en que los indios de ese animal apren-

die.ron a hacer el pulque". (1) 

Sin poder afirmar con certeza cu~l de estas leyendas 

sobre el origen del pulque sea la m~s ver1dica. podemos a-

firmar que los ind1genas mexicanos usaron ampliamente de es-

te producto del maguey. Sin embargo, cabe hacer notar que, 

debido a los efectos que e1 pulque produc1a en los indivi-

duos que lo beb1an, quienes "••• no ten1an por pecado aque-

llo que hac1an estando borrachos, aun~ue fuesen grav1simos 

pecados ••• " (2), se reglamento su uso mediante leyes muy 

estrictas y la embriaguez era permitida 6nicamente en al9u-

nas ceremonias rituales en honor de sus divinidades o en 

ceremonias matrimoniales, constituyendo un delito cuando 

se embriagaban en otras circunstancias. 

Después de celebradas estas ceremonias les e.ra per-

mitido beber pulque a los ancianos. Los jOvenes no pod1an 

beberlo mA.s que en una fiesta que se celebraba cada cuatro 

afies, en la que "no solamante los viejos y viejas beb1an vi-

no, o pulcra, pero todos, mozos y mozas, niftos y niñas lo beb1an; 

~or eso se llamaba esta fiesta pillaoano, que quiere decir 

. 
(1) Chavero A., Enciclopedia de M~xico. Tomo VIZI, PA9. 219, 226. 
(2) Sahag~n, Op. Cit., P~g. 51 
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fiesta donde los niños y niñas beben el vino o pulcre, y 

daoan padrinos y madrinas a los niños y busc~banselos sus 

padres y madres, y les daban algunos dones ••• " (1). 

Los castigos que daban a los bwrrachos variaban en 

rigor, desde darles garrote, trasquilarlos afrentosamente 

an la plaza, derribarles la casa, dando a entend~r que quien 

as1 se comportaba no era digno de tener casa en el pueblo, 

hasta matarlos a golpes. Los peores castigos se destinaoan 

a los j6venes educandos del Telpochcalli, a quienes se pre­

paraba para el servicio del pueblo y para las cosas de la 

guerra en este recinto, ya que ellos deb1an dar ejemplo de 

pulcritud a los dem~s ciudadanos. 

Ya que la embriaguez no es un fen6meno uniforme, sino que 

se manifiesta en forma diferente en cada individue, la 

rnitológ1a presenta gran multiplicidad de dioses del vino y 

la embriaguez. 

A Mayahuel se le consideraba como al maguey divini­

zado y se le representaba como una mujer extraordinariamen­

te fecunda, madre de 400 hijos y dotada de 400 tetas para 

amamantarlos. Este hecho cu.rioEio puede deberse a los mtil­

tiples provechos dispensados por esta planta y en conso­

nancia con ellos las dotes de fecundidad atribuidas a esta 

diosa. 

(1) Saha96n, Op. Ci~., Plg.40 
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Sus 400 hijcs, los Centzontotochtin, 400 señvres c~-

neJos, o innumerables señores coneJos, ya que el namero 40ú 

ara hiperbólico, s0n los dioses de la embriaguez y su multi-

plicidad se basa en la observaciGn de ¡os infinitos matices 

que reviste la embriaguez al manifestarse en individuos de 

diferentes costumbras y temperament0s. 

En el Temple Mayor de M~xico, se cünsagr6 el cuadra-

g~simo cuarto edificio, de los 78 que comprendia, a estos 

dioses en su conjunto y recib1a el nombre de Centzontotoch-

tinin teopan. En ~l se hacia cada año un sacrificio durante 

la fiesta del mes Tepeilhuitl. 

Sin embargo, once de estos dioses recib1an nombre 
.. 

especial y a ellos se dedic6 determinado culto en los tem-

ples de diversos pueblo~. Aunque en la leyenda general son 

considerados como hijos de Mayahuel, se supo.ne 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 cun 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 el nombre de Tepoztaco, dios de lob habi-

tantes de Tepoztlan y a quien lástos dedicaron un templo. 

Papaztaczocaca, m~s conocido como Papastac, era uno 

de los dioses especialmente festejados durante la fiesta 

de Tep~ilhuitl en el Centzontotochtininteopan. 

Tezcatz0ncat1, el principal de los dioses cle la em-

briaguez. Recioi6 otros nombres como Ometochtli (dos cone-

jo, nombre de una fecha, durante la cual se celebraba una 

fiesta y se dec1a que los nacidos este d1a serian irremisi-

blemente borrachos) (1). 

Tequechrnecaniani, (el que se ahorca) y Teatlahuiani 

(el que se aniega o el ahogador) nombres que aluden a los 

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

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

otra movible, al d1a Ometochtli (segundo de la tercera tre-

cena del Tonalllmatl, "libro de los destinos", repertorio de 

signos, en que se le1a la suerte de cada uno, distribu~da 

por los d1as del periodo de 260) (2). 
¡ 

Tlilhua, nombre gentilicio derivado de Tlilli, tinta 

negra; Robelo supone que este dios invento alguna variedad 

de pulque negro, desconocida hoy, pero con seguridad se tra-

ta ele uno de los llamados ''pulques curados", tal vez del pre-

(1) Sahag6n, Op. Cit., Pág. 226 
(2) &ahag6n, op. cit,, Pág. 17. 

1 

1 

·1 
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parado con tunas moradas y qua se ennegreciera por una pro-

longada farrnenLaci6n posterior. 

Izquitecatl, nombre gentilicio derivado da Izquitlan: 

Yauhtecatl, derivado de Yauhtlanj Toctecatl , derivado de 

Tollan: tolteca; Co1huautzincatl sincopado de Colhuacatzin-

catl, gentilicio derivado de Colhuacan. 

Como puede observarse, la rnayori.a de las celebraciones 

se efectuaba en el mes Tepeilhuitl, en la "fiesta de los 

montes", lo cual es fllcil de entender si recordamos que el 

pulque fue inventado en un cerro. 

3.2. El maguey en .la ~poca colonial. 

Durante la Colonia los principales plant1os de maguey 

se l.:::;calizaban, como an la actualidad, en la zona central de 

la Altiplanicie Mexicana (1), y el uso mfls favorecido de es-

ta planta era en la producci6n de pulque (2). 

Inicialmente, esta benida no era d~l agrado de los es-

••• la bebida vinosa, que se asemeja a la sidra, pañoles: 11 

tiene un olor de carne podrida muy desagradable ••• " (3). Se 

consum1a principalmente en los pueblos, dentro de la zona 

productora, pero por la cercan1a de ~sta a la capital de 

(1) Von Humboldt, oe. Cit., PSg. 58 
(2) Von Humbüldt, O¡a • Cit., Pág. 279-280 
(3) Vún Humboldt, (J¡). Cit., P~g. 280 

1 

1 
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la Nueva España, de los pueblos se traslad6 a las plazas a­

biertas de la Ciudad de México, donde era consumido por los 

habitantes ind1genas cada vez m~s numerosos; ya entonces se 

ve1a el problema de migraci6n rural. 

Pero poco a poco se fue extendiendo la costumbra de 

••• los europeos que han beber pulque e~i tre algunos español.es: 11 

conseguido vencer el disgusto que causa este olor fétido, 

prefieren el pulque a cualquier otra bebida: y le consideran 

como estomacal, fortificante y sobre todo muy nutritivo ••• 

He visto blancos que, al modo de los indios mexicancs; se 

absten1an de agua totalmente, como de cerveza y vino, y no 

. beb1an otro liquido que al ·zumo del agave ••• " (1) 

En un principio el pulqu~ se vend1a debajo de grandes teja­

banes, donde sobre burros de madera a manera de mostrad~r 

se alineaban las xomas o medias calabazas, ~ue serv1an de 

medida n~tural del liquido. En la parte pos~erior del expen­

dio, llamado desde entonces "pulquar1a", se guardaba el neu­

tle en grandeE1 barricas de madera pintadas de fuertes colo-

re&. 

Ya desde finales del si910 XVI y principios del XVII, 

la venta del pulque se fue asentando y modificando poco a 

poco las costumbres de su expendio: de los lugares abiertos 

(l) Von Numboldt, Op. Cit., Pág. aao 

L_ ______ _:,_ _________ _:.... _____________ _____ - --- - -- - - -
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pasaron a ocupar '' ,f'iezas cerradas 11 como hoy se encuentran. 

La instalaci6n de las pulquer1ascaus6 innumerables 

pr0blemas de 1ndol¿ social. José Maria Marroqu1, establece en 

su obra 11 la Ciudad de México" lo siguiente: • • • antiqu1sirno " 

es el vicio da la embriaguez y com6n a todos 10s pueolos y 

a todos los tiempos; no se vi~ron excentos de él los natu-

rales de Anahuac: as1 fue que entre conquistadores y conquis-

tados no hubo otra diferencia que la de los licores que usa-

ban para embriagarse. Varias bebidas ten1an los indios pa-

ra emborracharse, d~ndol~ la preferencia al pulque, bebida de 

sabor ingrato y sujsta a f~cil descomposici6n...... Los exce-

sos, que provocaron riftas, muertes y vicios carnales, llegan a . ·."-

'· ·.:•' conocimiento de :a Reina, que dispone en 1592 se legisle el 

uso del pulque, y de ah1 las autoridade~ civiles dictaron medi-

das para evitar que se hicieran y vendieran, p6blica ni secre-

tamente diversas bebidas embriagantes que confeccionaban los 

indios con ra1ces y frutos. La Ciudad, por su parte procu-

raba reglamentar y moderar el uso del vino de EspaHa que 

entre españoles y naturaies se iba extendiendo. 

Pero las disposiciones no eran observadas y prueba de 

ello es la queja de Don Alonso de Herrera, vecino de la Ciu-

dad de Mixico y fabricante de cerve2a, que diriyi6 a la Cor-

~~-~~~~~~~~~~~~~~--------------------------------------------... 
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L<~: • • • por el perjuici0 que a su comercio se segu1a de la 

extinción de aqu3llas bebidas, suplicando que mandasen guar-

dar las dicha~ o . .::denan2as, calificadas pc.r €!1 justas y buenas, 

poniendo ~ara ello yraves penas y encargando a una persona 

especial de este cuidado, porque dejado al de los alguaciles 

de los indios nunca lo har1an ••• ·• Se da entonces 6rdenes al 

Virrey Don Antonio de Mendoza para :• ••• qu~ viera lo dicho por 

Her.rera y proveyera lo conveniente al bien de la tierra ••• ''. 

En 1635. se reglamenta la venta del pulqu~ dictlndosa 

para los trasgresores de las ordenanzas diferentes castigos 
. .. ,. 

como confiscaci6n de los bienes de aquellos Q1;~e vendiesen, 

usasen o tuviasen cualquiera de las bebidas: tepache~ vingu1, 

· cuarapo y ot~as nocivas, pulque amarillo corr~~to o con la 
.. :•: 

ra1z que le hacia fuerte o a los que contratasen en ellas, 
·· .. . ~,. 

y no paraba él castigo en éso, sino que ademSs se les apli-

caban doscientos azotes y seis afies de 9aleras. 
·. ,· 

Tiempo después el seftor Palafox y Mendoza. en el cor- ': 

to tiempo que gobern6, sin atenuar las¡ penas co~porales, 

aum~ntO las pecunarias, no a los tratantes . sino a los be-

bedores de toda& esas bebidas y sei'ial6 lugares llamadús "pues-

en donde flnicamente hau1a de beberse pulque. Durantd 

mucho tiampo se dictaron medidas contra el vicio de La embria-

' 
.!!.____ -- • __ . ___ _.:_ _ _ _:__ ____________ ~ __ ......:._ _______________ ...... ,. 
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guez, principalment ~ en relaci6n con el transp~~te, expendio 

y consumo del pulq~e. Sin embargo, estab medidas no tuvieron 

ningfin ~xito, pues Lli prisiones ni trabajo~ forzados en los 

obrajes, ni multas, eran bastantes a moderar el uso y el abu~ 

so del pulque, de modo que no pudieron extinguirle. 

Sin embargo, el conde de Alva de Aliste, hombre de es-

tudio y con visi6n con~tructiva, investig6 las propiedades 

del pulque, y de otras b3bidas embriagantas, que consumlan 

los indios y encontr6 que el pulque era el que tenia, solo 

y puro, menos cualidades embriagantes y s1 gozaba de otras 

salut1feras: de suerte que tomado con medida y en determina-

das circunstancias, era mAs provechoso que perjudicial, lo 

que no se observaba en otras bebidas, las cual~s sin poseer 

ninguna cualidad 6til, s6lo serv1an para perturbar la . raz6n. 

Este conde es el primer espaftol que con seriedad y 

sentido de observaci6n cient1fica y social estudia el pulque. 

encontr~ndole propi~dades y cualidades, y aunque sin señalar 

cu~les, sí sienta las basas para considerar a esta bebida co-

mo positiva, tornada en m:didas adecuadas y en su punto normal 

de fermentación. 

Esto facilit6 la venta del pulque, rebaj6 las multas 

. . 

. ' . . . ' 

. ·¡ " .. 
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impuestas a ~l y en cambio se prohi0ieron otras beoidas embria-

gantes en 1652. 

A partir de 2sta momento se inicia la comercializa-

ci6n del pulque ya que las disposiciones que se dictaron y 

realizaron fueron ?ara normar y reglamentar adecuadamente eu 

comercio 1 coro(> por ajemplo permisos fJara su exp~dici6n, sis-

tema de contratos para sur~iroiento al p~blico, lugares de 

venta, condicion~s y vigilancia para evitar la mezcla con 

ra1ces y plantas qu~ hac1an nociva la bebida, entre otros. 

Sin embargo, siguieron oca$icn~ndose des6rdenes en 

los expendios de pulque que llevaron a una 6poca de repre-

si6n ya que las cr6nicas nos narran que Don Francisco Saen:z -

Izquierdo, corregidcr de M~xico - , envi6 en 1664 a sus fuerzas 

y minist.roo a derramar el blanco . liquido·,· a trcpellando a los 

vendedores, encarcelandc a l.os que se opusieron y rompiendo 

vaso8 y tonelas. 

A 2esar de lo cual la industria pulquera sigui6 8n apo-

geo: lob locales se hicieron m&s grandes y amplios para contener 

al gran n6mero de clientes, tanto hombres com0 mujeres. Se 
1 

- - 1 

convirtieron adem~~, en lugares donde se reuntan todo tipo de 

pequeños comerciantes como los merolicos de y~rbas medicina-

les e los que vend1an dulce~, alegr1as, pepiturias, etc~ 



Aparece \:am~; ién 0 :=ra lacra ~:.: ocial, el agio. Con tal 

de vender m§.E_· , loE ~xoen ~)edores inician la ces tt::rnbre de fiar 
"' 

11 -~=:-vaba \:'linero o bien de recibir prencla~. diverE"a!: 

en garant1a o en pago d i, l consumo. Esto trae m6ltiple~ pro-

blernas a las autoridade~ citadinas. Por éEto, la Audiencia, 

form6 una ordenan~. a de 8 cap1tulos en 1071 que de hecho in-

teg-raba una campaña para impedir los exc 1~f1 0f:' provocadcs por 

la venta e i t:·;festi(Jn dc:J pulque. En esta ordenanva se man-

daba a los Obispos a que reali2aran censuraE pGblica~ contra 

el pulque, contra quien lo bebiera y expendiera, contra jue-

ces que disimularan o ne aplicaran castigos y contra quidnes 

no denunciaran lo anterior. Les Obispos no se concretaron 

a publicar dicho mandato 1 sino que le ll1:.!9an a imponer co-

me ''anatema., . es decir, aseguran que el exceso de la · bebida 

no sólo era pecado grave, sino incentivo . o causa pr!>xima a~ 
- 1 
. , 

comeLer otros grav1simo~ y detestables delitos contra Dios1 
·" i 

en cuyo caso era muy juEtc y ddbidc que tod6~ loe derechos 

y leyes, por Su honra y gloria, a Su servicio, ~e un i·}ran, 

armaran y uFaran de la fuer~a del castig o y d2 la vengan~a. 

As1 se unen las jurisdiccion ~$ gubernamental y eclesi~Etica 

para E"Onk~ t~~r a !-·,u j u ic iu j ti i:-1dico y divino lo~ plac~reE del 

t:-'U~Olü. 
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puLque cornvuesto y ~e permitia solamente la de p~~~ue blan-

co. AdemAs faculta~a a ministros Euperiures a vi~itar les 

exvendios y determinar l a caliaad de la bebida, determinan-

do así mismo castiy0s ejemplares a qu~nes no se ajustaban 

a lus principios a~cori2ado~. Ant~cedent~b del contrGl da 

calidad en plena ~r~ca virreinal. 

En el art1cu:ú · ct~a. rto,· se da a lob ",;>tH~s:tos ; • vna nua-

va forma, la de ·'pu Lquerías" y se~Gn la Cr6nica " ••• se pr3s-

cribi~ que lo e:: ··)u ·::.r.- ~oc ... . l: '- .._., ._ .., e s tuvi0 ran apartados de laE paredas y 

casas, que no tuvi~ran m~s que las cubiertas componentes y un 
.. ,. ~ 

lado resguardado del air·.:! y d ·~ l sol, quedando todo 10 dem!s 

descubierto de rnod~ que pudiera verse y : r~gistrarse todo 
•'·, · 

desde fuera .... ". 

Quiz~ esta 0rddnanza sienta laE bases de una l~gisla-

ci6n de salubridad, pues en cierta forma se establ ~c¿ una ac-

titud preventiva, no so l amente de centro~ sanitari= de la be-
' 

bida y su sxpediciGn, sino que se husca una prctecciGn de 

tip o soc~al a la c0munidad, evitando los eEc~ndalos, ~as 

rii1as y toda acti ti..1d l(~ s iva al VGC indariu • 

.._ ________________________________________________ _,;. __ , ~':.'' 
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~n la séptima oraenanza ~e p~rmit1a la venta de pulque 

a los indios s6lo con dinero .· es tableciéndo.&e una rigurosa 

prohibici6n a la venta a crédito o sobre prendas. 

M~s adelante en 1G72, s¿ establece que el maguey es 

una planta de mucho beneficio para diferentes efectos. Se 

empie~a a reconocer oficialmente la utilidad del maguey, 

clasificando varicE uso~ que por aquella época se le daban, 

fabricando de su fiora m~cates, ayates, y otroE derivados de 

manufactura entre muchos m&.s. Contin1ian sin embargo .. las 

oposiciones. 

En medio de anatemas, ataques, manifiestos y criticas, 
' " ~ ' 

el pulque sigui6 vendi!!ndose por ser m~s que nada una autén-

tica fuente de ingresos al gobierno virreinal, hasta 1'92 en 
':'· 

que se desat6 un tremendo mot1n en que fu~ron inundadeiipor 

la plebe el palacio del Virrey, las casas del Cabildo y las '\ . 

tiendas de madera que alrededor de la plaza y en su centro 

tenían los mercaderes. Aunque este tumulto fue efecto oien 

conocido del hambre que hab1a venido preparando desde aaos 

anteriores la falta da cosechas, no pocas personas le atri-

buyeror.L a excesos de la embriague2, entre ello!: el Virrey 

Conde de Galve ~ue a la fecha gobernaba la Nueva E~pada • 

• 
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Segu1a además ~1 pulque teniendo enemigoE dentro 

del clero, como Fray Diego Gonz&lez de la ordGn de la 

Merced, oue escribi6 el folleto ··impugnando el real a-.... 

siento de ese l.icor", que no fue publicado por conside-

rarse como un l.ibelo escandaloso, capaz de causar inquie-

tudes sociale~ y pol1ticas. 

Buenos enemigos tuvo el pulque, ade~s de los re-

ligiosos, comerciantes, licenciados y hasta virreyes se 

opusidron de una u otra forma a él, sin embargo, debido 

a que llenaba las arcas de¡ Virreinato, si9ui6 su cami-

no, desarrollando un comercio organizado y obligando a 

las autoridades a renovar constantemente criterios y me­

didas legales, lo que origin6 su definitivo reconocimi~n~ 

to como elemento importante de comercio y contribuyo a 

la realizaciOn de estudios serio• sobre higiene y medi-

das da protecciOn social. 

Don Juan Lasarte, asentista del impuesto del pul-

que blanco en Oaxaca, logrO que continuara la vigencia 

tanto de la higiene, como para evitar la mezcla con otros 

vegetales, como el palo Coapatli (ruda). 

El marques de Casafuerte orden6 una informaci6n so-

ore esta mezcla, sac~ndose en conclusiOn que en Oaxaca 

sosten1an la opini6n de que en ning~n caso era nocivo a 

·¡ ·' 
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la salud, sino que preservaba al pulqu8 del proceso de 

corrupci6n. 

En 1848 ~l Virrey Don Juan Francisco de GUames y 

Horcasitas se declara en contra del expendio de bebida5 

prohibidas, a cuya extinci6n no hab1an bastado frecuentes 

prohibiciones y castigos, sino también del mal uso de las 

permitidas y de la muchedumbre de ociosos y vagabundos en 

que abundaba esta capital. 

Duranta el virreinato del marques de Croix, se pen-

s6 en sustitui~ la producci6n y venta del pulque introdu-

ciéndo e1 chiguirito, b·~bida de destilaci6n. Sin embargo, 

el expediente fue revisado por una junta especial de mi-

nistros que detarminaron la prohibici6n del chinguirito 

y la rehabilitaci6n de la fabricaci6n del pulque, que 

adem~s de la utilidad y ventaja que se llevaba la Real 

Hacienda, d~claraban todos los que han estado en ese rei-

no que el pulque ~ra saludable y medicinal a los naturales. 

En 1796 al control del com:3rcio del pulque queda 

en manos de oficiales reales al crearse la Direcci6n del 

ramo del pulque, anexa a la G~neral de Alcabalas que di-

rig1a la Administraci6n de todas las re11tas reale&, entre 

las que se encontraban las relativas al comercio del pul-

aue • ... 

, ,,¡._¡ 
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Segfin Don J. M. Marroqu1, a fines de 1700 ~xist1an 

en la Ciudad de M~xico 35 pulquerias di~tribuidas en los 

echo cuarteles mayores. 

Para com?render mejor la importancia econ6mica que 

para el Virreinato tenia la venta del pulque se reproduce 

a continuación el texto del bar6n Von Humboldt, que al 

respecto nos dice: "el f>rodu.cLo liquido d3l derecho sobre 

el pulque, es de ochoci~ntoE mil pesos. Este impuesto 

sobre el vino de los ind1genas, 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 an limfiO desde 

1788 hasta 1792, a~o medio, /61,131 pesos, y en 1199 as~ 

cendiO a 754,000 pesos. Los gastos de recaudaciOn de 

esta venta son de siete por ciento del liquido'' (l) 

Para el año de 1803 señala una cifra de 800,000 

pesos. 

3.3. El maguey en el M~xico independiente. 

"Al finali~ar la época colonial Bxist1an en la 

Nueva Espafta las enorm~s p~opiedades del clero: las ha~ 

cienda~ productivas de extensi6n consid8rabla, p~rtene­

ci8nt~s a español~~s y criollüf: y lar .. ~ tierraf. municipal•:.?s 

y ejidos da los ind1genab, qu8 ~n numerosa~ ocasione~ re-

(1) Von Humboldt, Og. C __ ;i._t;._., P~g. 5'-}2-543. 
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sult.aron insufici :.:- ntas ¡..>ara llenar sus m§.s elem;3ntaleE· 

necesidades" ( 1) • 

Las propie1..1ades del c-lero, an aumento año tras 

afio y sin cabal aprovechamiento fueron a~samortizadas 

para ponerlas en movimi2nto, y fom~ntar la econom1a na-

cional. Sin embargo, los m~s beneficiados con la l :3y de 

desamortización promulgada en 1856 fueron los propieta-

rios de extens6E terrenos que agrandaron sus ya vastos 

dominios con los bieneE de "manos muertas", mientras 

continuaba la situaci6n de miseria de los campesinos. 

En 1859, Bonito Ju~rez expidió la ley de naciona-

lizaci6n de los bienes de la Iglesia, para crear la pe-

quena propiedad privada y estimular el desarrollo agr1-

cola e industrial de la Rep6blica. Pero una vez m4s, es-

tas.propiedades nacionalizadas no fueron a dar a manos de 

los arrendatarios, sino a las de ricos propietarios, que 

de esta manera agrandaron sus ranchos y haciendas. 

Adem~s las leyes de Col~~izaci6n y ~e Bald1~s ex-

padidas en 1876 influyeron de modo óacisivo en la tremen-

da concentraci6n territorial de fines dal siglo XIX y co-

minn;-os dGl XX. 

(1) Silva Har?oy, J~cOE, Breve hiEtoria de la R~voluci~n 
Mexic1n1,Tomo l, F.c.~., Col~c. Popular ·~ 17, M~xico_ 
1973, Pá9. 8. 

~-· :. 
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"La historia de las haciendas comprendidas dentro 

de la ~ona productora del Zstado de Hidalgo, clS la histo-

ria de los grandes latifundios, que habi~ndose iniciado 

a · fines del siglo XVI, con las primeras estancias de gana-

do mayor y menor establecidas poco despu~· s da la conquis-

ta, llegan a su apogeo en el siglo XIX con l~s enorme$ ha-

ciendas de campo dedicadas en su mayor parte a la explo-

taci6n del pulque" (1). 

Su aspecto fortificado se debi6 a que t9n1an que 

defenderse de los ladrones de ganado, "abigeos 11 y "gento 

de fuste", como se les llamaba, que recorr1an el pa1s en 

grupos hasta de 300 6:.:mtts hombres a caballo, asaltando y 

robando reses, que mataban en el mismo sitio para despo-

jarlas de los cueros. 

El "estanciero" generalmente un rico espafiol y 

muchas veces alto funcionario del gobierno virreinal, vi-

v1a en las grandes ciudades y la estancia era trabajada 

por los estancieros pertenecientes generalmente a una 

clase social m&s bien baja entre los blancos, o bien eran 

mestizos, mulatos o negros. 

Las haciendas pulqueras sufren tres etapas olsicas: 

l!!n la primera, las tierras de las comunidade~ ind1genas 

(1) Ciud;ad SahaqC.u1 y sus a.l.rededores, Rovisla Artes de Ml!xico, 
Edici6n Facsimilar, DINA, S~A •. MGxicc, 19~ü, P~g. 11. 

·: .. 
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eran invadidas por los ganados de las estaricias que los 

conquistadores y encom~nderos hab1an establecido. Pos-

teriormente, al suprimirse las encomiendas, las estancias 

fueron pasando a manos de les mestizos y mulatos. 

En la s~gunda etapa, los ind1genas viven bajo la 

tutela del hacendado como "peones" (ya que no pod1an te-

ner montura) con limitada libertad de movimiento. Al 

radicar dentro de su ~rea se les ofrec1a en cambio una 

pequeda parcela para su milpa y protecci6n contra las 

depredaciones de los forajidos. Este sistema se llam6 

de repartimiento. 

.. La tercer ~tapa corresponde a la decadencia mine-

ra del siglo XVZI, cuando el Estado espaftcl restringi6 

el comercio entre sus ~rovincias de ultramar y ·limit6 

el desenvolvimien~o industrial vedando adem~s ciertos 

cultivos esp~cializados, lo que provoc6 que cada regiOn 

y hasta cada localidad o cada hacienda, tendieran a ais-

larse, a producir todas las cosas que necesitaran. En 

estas condicionas la hacienda vino a ser una institu-

ci6n autosuficiente y dentro de la regi6n semides~rti-

ca se recurri6 al finico cultivo posibl~, el maguey, cu-

yo producto com·=n2:aba a tener demanda, no sOlo entre la 

.. ,, 

. i ...... -

.• ·1. 
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poblaci6n ind1gena, sino ~ntre la mesti2a, qu~ a falta a~ 

vino español consumi6 el 11
1:>ulcre" (del lat1n pulcher o pul-

ero). 

Hacia 1632 se suprimi6 el sistema de repartimientos 

y el ind1gena qued6 en libertad de elegir en que finca al-

quilaba sus servicio~. Ya en la hacienda, los amos logra-

ban radicar a los peones concedi~ndoles anticipos d~ dine-

ro que luego ya no pod1an pagar, hasta que este sistema 

vino a culminar con la "tienda de raya", en donde al peon 

se le fiaba todo lo que ped1a: reteni~ndolo en esta forma 
... 

permanentemente 8n la hacienda, en donde él y sus daecen-

diantes siguieron viviendo conforme a este ~istsma. 

{ .' 
D\.1ran t~ el siglo XIX las condicion~·:?s socio-econ6mi- ... 

cas de los peones siguieron siendo las mismas, mientras 

que la extensi6n territorial de las haciendas .fue aumen-

tando constantemente y "seg6n el Censo de Poblaci6n de 

1910 habia en al pa1s 840 hacendados, 4ll,09ó personas 

clasificadas como agricultores y 3,096,827 jornaleros 

de campo. LapoblaciOn total de M~xico ascend1a a 15, 

160,369 habitantes" (1). De aqu1 puede observarse la 

gran concentraciGn de tierra en unas cuantas persona~. 

(1) Silva Herzog, Op. Cit., PSg. 22 



84 

De acuerdo con la costumbrd msxicana, una propiedad 

de 1,000 6 2 000 hect~reas se llamaba rancho, dejando la 

designaci6n de hacienda para extensiones mucho mayores, 

aunque ~sta apreciaci6n no era r1gida e invariabl~ en to-

do el territorio nacional, depend1a de las condiciones de 

t~rreno y de las caracter1sticas clim~ticas. 

Hab1a haciendas que p~rtenec1an a dos o tres her-

manos, o a toda una fan1ilia, p~ro hubo algunos terrate-

nientes dueños de m~s de una hacienda: hombres que go~aban 

de un inmenso poder, ya que generalmente pose1an ademSs ' 
fincas urbanas, acciones de ~.:!mpresas mineras o de bancos 

de la localidad. 

La gian hacienda nunca fue cultivada con la fina-

lidad de obtenar el mayor rendimiento, "ya que en . la in-

m8nsa mayor1a de los casos los m~todos de cXplotaci6n 

d·:l campo no difer1an de loz de la €!poca coloriial: cul-

tivo extensivo y con la misma semilla año tras año, ara-

dos egipcios: lentas yuntas de buayes y trabajo barato 

de peonee y aparceros" (1). No faltaron sin embargo, 

algunos hacendado& qu¿ procuraron modarnizar la explota 

ci6n de ~uE fincas con los adelantos agr1colas exist~nl~E 

en su ~poca. P~ro en general, ~1 hacendado ffi •:;?Xicano d .~ 

(1) Silva Herzog, Op, Cit., Páy. 25 

' 
'· 
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fin~s del siglo pasado y de principio~ del :XX no fue real-

mente agricultor, hombr ~~ d~ campo,. sino señorito d~ ciudad 

al que finicarnente le importaba recibir periOdicamente d~l 

administradoc de su finca el dinero sufici~nta para vivir 

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

de M~xico o en al extranjero, segfin gustos pdrsonales y 

medios ec~nOmicos. 

Algunas de las haciendas del centro de~ pa1s m's 

cercanas a la capital y a las vias de comunicaciOn produ-

clan para el mercado capitalino e internacional, sobre to-

do durante la época porfirista que present6 un ''aumento 

considerable de los precios en los productos agr1colas, 

sin precedente en la histeria econOmica de M'xico.~~- (1). 

Las haciendas magueyeras de la zona productora del 

es ado de Hidalgo no fu~ron la excepciOn y aprovechando 

su ·situaci6n geogr~fica y el paso de lo~ ferrocarriles, 

convirtieron las plantaciones del maguey pulquero ;n un 

monocultivo, que cubr1a con su producto la demanda de la 

creciente poblaci6n capitalina. 

La industria pulquera alcanzo su m'ximo de~arrollo 

a principios de este siglo bajo ~1 control y direcci6n 

de los hacendados con fu .Jrtes capitales que jamis ·,:xplo"!" 

·' :: taron la magueyara Lierna y hac1an cuidadosas sclcccion~s 

(1) Silva Herzog, Op. Cit., Pág. 26 
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de ella. El costo de producción era sumamente bajo en la 

~poca prerevolucionaria fundamentalm~nt~ por lo bajo de 

los salarios. fletes, etc. 

Durante la transici6n Gntr3 la dictadura porfiris-

ta y el movimiento revolucionario, la indu~tria se deba-

ti6 en un penoso desarrollo y se incl;n6 an al indice 

producci6n hacia un nivel descendente y constante. 

La inestabilidad de los primeros reg1men2s revo-

lucionarios, qu~ enfocaban su atenciOn hacia los graves 

problemas pol1ticos de la Naci6n, origino que esta in-
·''· 

1 .1._·::_._:·'.' .•. ·.: dustria perdiera transitoriamente primero., · y definiti-

1._ vamente despu~s, el amparo del Estado para subsiatir. 
f."f; .. ~:;: ·· 
: f: . f Este fen6merio s~ origin6 principalmente al ser 

... 
. ~ ,\ 

fraccionadas las grand~s haciendas pulquera~, quedando 

en manos de ejidatarios sin r~cursos que no pudieron cui-

dar debidamente de la ~xplotaci6n del maguey. 

Fueron varios los esfuerzos realizados por conser-

var y fortalecer asta industria. En 1900 se fundO la 

compañia Expendedora de pulque S.A. que dej6 de funcionar 

el 1915 con motivo de la Revoluci6n. Esta compañia estu-

vo establecida e n Apan Hidalgo. En 1925, se experiment6 

embotellar el pulque tratado con 02ono como conservador, 
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pero al fondo de la botella se formaba un sedimento cons-

tituido por las levaduras principalmente. En 1933 se an-

saya un procedimiento f1sico y biorn¿c~nico para hacer con­

servable la bebida. Llevando al aguamiel bajo refrigf~ra­

ci6n hasta la planta industrial, donde se pasaba a tan­

ques para la fermentación, la que se interrump1a en cier­

to punto para embotellar, de ah1 las botellas ~e pasaban 

a tanques donde se sujetaban a cambios da termperatura, 

altas y bajas alternadas y constant~s, a intervalot cor­

tos y largos, con lo cual se lograba que el producto se 

estableciera y no farm~ntara m~s: luego se almacenaban 

las botellas durante dos o tres meses para maduraci6n. 

Los intentos de . rnontar ·esta planta empezaron· por 1951, 

con una capacidad de embotellamiento de 7,000 a 8,000 

litros diarios. Antes, en 1935, se hac1a propaganda del 

"Crespomiel", producto embotellado que no logr6 mantener­

se en el mercado, como tampoco lo logr6 el pulque ~mbote­

llado, ya que en 1949 la Oficina d2 Control Sanitario d~l 

pulque, clasificó los procedimi~ntos para la conservación 

del pulque como no satisfactorios por usarse, entr~ o­

tros, con~ervador~s qu1micos, como el salicilato, el ozono, 

,, 

·· '· 
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el gas d~ amonio, etc. pdrjudicial8s todos ellos a la 

salud y que adem&s altaraban las propiedades del pulque 

natural, especialmente, al olor, el sabor y la viscosi­

dad. 

El decreto que autori~6 la venta del pulque embo­

tellado aparecido en el Diario Oficial en dicimebre de 

1949, establ~ci6 que el producto deberla reunir las pro­

piedades naturales sin que para ello se emplearan sustan­

cias extraftas, qu1micas o vegetales. Se estableció tam­

bi~n que los productos derivados del pulque envasado qu= 

pePdieran las caracter1sticas organol&pticas del p~lque 

natural, podr1an venderse como tales, usando cualquier 

otro nombre que no fuera ~l de pulqua. 

Otro producto que apareciO , ,en el mercado fue el 

pulque embotellado llamado "Neutle herradura" que se pro­

duc1a en Tulancingo, Hidalgo, pero tropez6 tambi~n con 

las dificultades de la sedimentaciOn y la escasa deman­

da, por lo que no tuvo éxito. 

En 1949 se astableci6 ~n la Ciudad de M~xico una 

pequeña planta embotelladora, uonda el pulque qui~ se '3n­

vasaba era el ordinario, o sea, tal como llegaba diaria­

mente al D.F. sin someterlo a ning6n tratamiento especial 
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para su con~ervaci6n y d~bia consurnirs~ ~n el término dd 

24 a 36 horas. La cantidad que s~ embotellaba diaria­

men·ta era pequdfia y se ajustaba al volfimen de ventas. 

Dej6 de producir~e desde 1950 por falta da demanda. 

En 1955 exist1an en el m~rcado de la ciudad 

de M~xico varios pulques embotellados: ''miel-mex", 

"Xochitl" y "J1cara" y m§.s reci•:'3ntemente otro mls, 

denominado "Maliche", todos ellos derivados de ferm-anta-­

ci6n espont~nea. 

En suma pu2d·9 d3cirse qui.:~ a pesar de los n,;mero­

sos intentos por higieni2ar la bebida y llevar la produc­

ciOn a escala industrial no se obtuvieron r~sultados sa­

tisfactorios debido principalmente a que se siguieron 

procesos de ferm.Jntaci6n espontlnea y no t~cnicament.; 

controlada. 

Desd~ 1948 se realizaron diversos estudios para 

controlar la fermentación del pulque, as1 como para ob­

tener otros productos corno dextranas, sacarosa, levadu­

ras, etc. a partir del maguey. 

En abril de 1961 se cre6 el Patronato del ma9.µey 

para realizar estudios encaminados a procurar la mayor 

higiene en la axtracci6n, f~rmentaci6n, con~ervaci6n, 

• 
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transporte y ~xp~ndio del aguamiel, s~a en forma de pul-

que o d2 otro productc de consumo y obten .3r Ql aprovecha-

miento industrial integro del maguey, as1 como para finan-

ciar a los productores y agricultores en la explotación 

del maguey y sus derivados. 

Finalmente en 1980, se crea un nuevo organismo es-

pecializado, la Promotora del maguey y del nopal, que asu-

rni6 las funciones del Patronato del maguey, para fomentar 

el api.ovechamiento de aquellas espacies de agave y de cae-

táceas que contribuyeran a generar empleos en las zonas 

rnagueyeras y nopaleras del pa1s y contribuir de esta ma-

nera al desarrollo socio-econ6mico de los habitantes de . ' ... 

dichas regiones, ya que además de llevai a cabo investi~ 

gaciones sobre la reproducci6n y cultivo del maguey y el 

nopal, se investigan otros productos y actividade• agro-

pecuarias susceptibles d~ d~sarrollarEe en estas zonas, 

mediante programas de apoyo técnico, econ6mico y social~ 

a fin de llegar a su industrializaci6n y comercializaciOn, 

para que los resultados y beneficios obtenidos llcgu~n 

directamente a los campesinos de la regi6n. 

El Consejo de Administraci6n dG este organismo que-

d6 integrado por representanles de las Secretarlas de Agri-

--------_.::_--------------------------'--- :L 
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cultura y Racursos Hidráulicos (C. Francisco Merino R~-

bago), que lo preside; de Programaci6n y Presupuesto (C. 

Lic. Miguel de la Madrid HurLado)¡ de Hacienda y Cr~dito 

Pfiblico (C. Lic. David Ibarra Muftoz); de Industria y Co-

mercio (C.Lic. Jorge d3 la Vega Dom1nguez); de Salubridad 

y Asistencia (C. Dr. Mario Calles L6pez Negrate) y del 

Trabajo y Previ~i6n Social (C. Lic. Pedro Ojeda Paullada). 

El Director General, nombrado por el Ejecutivo Federal 

fue el c. Lic. Osear Bravo Santos. 

Como consultores, el Consejo podr& invitar a los 

Gobiernos de los Estados donde la Promotora realice ac-
._·, 

tividades espsc1ficas, o a laE organizacionas de produc-

tores y cultivadores de maguey. •'.-. 

3.4. Situaci6n actual. 

En mayo de 1980 el Patronato del maguey, consti~ 

tu1do ya como Promotora Nacional del maguey y del nopal, 

ll~v6 a cabo una revisi6n de sus actividades y detect6 

que por problemas de diversa 1ndole, los objetivos que 

se hab1an propuesto no se cumpli~ron y las plantas que 

habian construido se convirtieron en construcciones que 

no cump11an ningCin objt:!tivo; o t:?n el caso dt! la c~.::ntral 
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Receptora, lo cumplian parcialmente. 

Por lo tanto se traz6 una pol1tica de desarrollo 

técnico, consistente en las siguientes prioridades: 

a) Evaluar el material t~cni6o existente y deter­

minar el de~arrollo de los productos aue reuni0ran ci~r­

ta viabilidad tAcnica y económica. 

b) Conc~ntrar toda la actividad técnica en la 

planta de Santa Maria Tecajete, Zempoala, y proceder a 

su operaci6n, para posteriormente, iniciar actividades 

en las otras instalaciones de la Promotora. 

c) Desarrollar en segundo t§rmino productos que 

no requieran alta tecnolog1a o que su des~rrollo fuese 

a corto plazo. 

d) Desarrollar un programa global de desarrollo 

t~cnico, que permitiera alcan2ar metas factibles, tanto 

t~cnica como econ6rnicamente a corto, mediano y largo pla-

zo. 

La evaluaci6n realizada en el primer 9bj8tivo de­

terrnin6 que los productos qu8 podr~n ~ · industriali~arse son 

el pulque enlatado y la miel de aguamiel. 

El segundo objetivo les per.rniti6 d~finir las si­

gui ~ntes actividades por centro de trabajo: 

:.'1 

. '.~~ 



- En Santa Maria Tecajete: linea piloto de pulque 

enlatado, de mi~ l de aguamiel, de industrialización de 

la tuna tapona y de jarabes de aguamiel con alto contc-

nido de fructuo~a. 

En Axapusco, Estado de México: centro de inv~s-

tigaci6n y desarrollo. 

En Calpulalpan, Tlaxcala: producci6n de enseres 

de fibra de vidrio, para la indu~tria pulguera. 

En Cuautepec, D.F.: linea piloto de industriali-

zaci6n del pulque de derrama (1) mediante la producci6n 

de aguardientes, licores, coctelas, proteina de levadura 

y alcohol industrial. 

Como conclusi6n del tercer objetivo se obtuvieron 

los siguientes productos como los ras viables: 

Industrializaci6n de la Opuntia Robusta (2) para 

fabricar jugos, mermeladas, jaleas y alimentos para aves. 

Industrializaci6n del pulque de derrama para ob-

tener aguardientes, licores, cocteles, proteína a~ levadu-

ra y alcohol indu~trial. 

- Diversificac~6n de la utilizaci6n del aguami81 

para obt . .:?n (:?r jarao.:!s con sabor artificial, aguamit=l .:nla-

Lada, cereales expandidos proteiuados, rafre~cos de agua-

(1) Se llama pul(í U(~ d1_: lk~rrama al que no pasa las pruebas de 
con trol d·..:! calidad ;:!n la e .'! l'l tral Rl!c1;;1pLora. 

(2) Opun tia Robusta, vulgarmenL .. :: conocida como nopal tap6n. 

,, 

.. , 

. '·· 
.. : ~-· ...... ~~ 
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mi~l y jal2a~ de aguamiel. 

- . . D ,~sarrollo d~ una tclcnolog!a propia para la obt.:en-

ci6n de pulque en al medio rural, lo que significa, preve-

er de asistencia técnica a los productores y de capacita-

ci6n y enseres para la industria pulqusra en materiales 

higiénicos. 

El programa global: de desarrollo t~cnico previsto 

en 31 cuarto objetivo, contempla la soluci6n integral de 

los problemas t~cnicos, no solament~ en la industria pul-

quera y del maguey atrovirens, sino la industrialización 

de las otras tres especies de Agave: el A. R1gida Elon9a-

ta (Oaxaca), el A. Tequilana Weber (Jalisco) y el A. co-

chlearis Jacobi (San Luis Potosi), as1 como del fruto ·' _::· 

. ·. ~ .. 

de la Opuntia Robusta. . . ~ . '. 

Para llevar a cabo este objetivo se presenta un 

programa de seis oloques, qucl son: . 

Bloque 1.- Tecnificaci6n de la industria pulquera 

que se hace necesaria ya que la Promotora ha llegado a 

las siguientes conclusiones: el producto se elabora sin 

la higien•3 necr~saria y la calidad obt~nida deja mucho que 

desear, como lo muestran datos obtenidos por ,~sta institu-

ci6n: 100% de propietarios d8 tinacalas carecen de licen-
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cia sanitaria para la elaboración; 97% de op~rarios de 

tinacales no cu2ntan con tarj0ta de salud¡ 32% de edi-

ficios no tianen las condicion¿s rn1nirnas para la elabo-

ración higiénica del producto; 35% de los tinacales pre-

sentan absoluta carencia de agua potable entubada; 28% 

del producto presenta una contarninaci6n e infestaci6n 

de nemátodos e18vadas. Existe una tasa de adulteraci6n 

del producto del 66%; 86% de la producci6n es anormal; 

95% está infestado con nem~todos, insectos y otros ani-

males del campo; 43% es ampliado en forma exagerada con 

agua no potabla; 80% de productores utilizan materiales 

fermentables diferentes al aguamiel para- la producci6n 

del pulque y 44% del producto es peligroso para al con-

sumo humano. 

Como puede . observarse en el siguiente cuadro, el 

consumo del pulque ha disminuido en las ~ltimas decadas, 

mientras que el vol6men del pulque de derrama ha aumen-

tado, lo que repr~senta una pérdida acon6mica. Es por 

~sto que los objetivos de ~ste bloque sean por un lado 

construir instalaciones que garanticen la calidad y es-

tadarizaciOn del producto y por el otro, asegurar una 

distribuci6n equitativa del ingreso, equilibrando los 

/¡ . 

. :'i 
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vol~menes de producci6n y d9 la demanda para diEminuir 

las fluctuaciones en el precio y la recuperaci6n de los 

pulques de darrama. 

D~cada Nº d;;? habitantes Consumo en Lts. Consumo par 
cApita 

0-1940 1 9 I :) 5 3 1 5 5 6 216,3ó8,l62 11.009 L/año 

1-1950 25,971,017 216, 708, 204 8.402 11 

2-1960 34 - 923-12 9 278,2ló,000 8. 966 11 

3-1970 48,225,233 340, 24-4,000 7.055 11 

·· ..... 
Bloque 2.- Producci~n de a26car y jarabes a partir 

de los jugos del agave, aprov~chando la prasencia de los 

carbohidratos, la celulosa y las saponinas en la composi-

ci6n qu!mica del aguamiel, que rerpesentan los elementos 

más importantes desde el punto dli: vist.a econ6mico y de 

rendimiento. El cuadro siguiente nos permit~ ver en que 

porcentaje se encuentran estos elementos ~n cada una a~ 

las familias de agave: 

. 
·-Carbohidrato A. R1gida A. Tequilana A. Cochlearis A. Atrovir8nE 

(Oaxaca) (Jalisco) (Sn.Luis Pot) (Hidalgo) 

Sacarosa o.o a o.7% o.o a 0.5% 0.2 a 0.8% 2 a 8% 

Glucosa 1. '! a 4.6% 1.4 a 4.6% 4.5 a 9.0% 1 a 1.5% 

Fructuosa 2.5 a 8.5% 2.6 a a. 7% s.o a lú% 1.5 a 2.5% 



i 
97 

De donde se deduce que 0s posible obtenar jarabes 

con las siguiant~s concentracion8s de fructuosa y gluco-

sa: 

Carbohidrato A. R1gida A. 'l'equilana A. Cochlearis A. Atrovir .-~ns 

Fructuosa 94% 92% 88% 70% 

Glucosa 6% 8% 12% 30% 

' La producci6~ de estos jarabes podr1a ayudar efica2-

mente a la industria a2ucarera de nuestro pa1s. 

Bloque 3.- Fabricación de celulosa, papel y aglome-

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

que anterior, que est& constituido b&sicamente por celu~ 

losa y lignina · en las proporciones que se muestran en el 

cuadro siguiente: 

Componen ta Tallo Penca rall.o seco Penca seca 

Celulosa 2 a s.6% 15 a 23% 70 ·a 75% 85 a 90% 

Lignina 3 a 5% 2 a 3.5~ 20 a 25% 10 a 15% 

Dichas fracciones pueden ser utilizadas en la ela-

boraciOn de productos que ayudar1an a la industria del 

papel, reduci~ndose as1 laf; impottacionas que el pa1E-

reali~. a de es t.:~ producLo. 

" 1 

... 
"~' 

, . · 
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Bloque 4.- Obtenci6n de productos farrnacfiuticos a 

partir de jugos de agave o de fructuosa grado farmac~uti­

co. En la industria framacGutica mundial se est~ utili­

zando la fructuosa como base para la elaboraci6n de de­

termi1.1adas productos que anteriormen ti2 se hac1an con glu­

cosa, dadas las ventajas que presenta el uso de fructuo­

sa con respecto a la glucosa, como serian: la fructuosa 

ingresa en el m~tabolismo directamente sin intervenci6n 

de ninguna hormona, mie11tras que la glucosa requiare de 

1a intervenci6n de la insulina: la fructuosa se conoce 

como "az!icar del Higado", para producir Acido pir<ívico 

que es usado a nivel muscular; la rapide2 de metaboli2a­

ci6n es mls efectiva; ayuda en lesiones heplticas y pro­

duce energ1a ml~ rlpida y constante a6n en condicion~s 

patol6gicas, lo que no hace la glucosa. 

Del aguamiel puede obtenerse ademAs una bacteria 

(Zymamonas Mobilis) que aumenta la acci6n antimicrobiana 

contra algunos g~rmen3s e incluso contra . hongos filamen­

tosos y controla la flora bacteriana intestina~ liber~n­

dola de los agentes que producen !a put:refacci6n, por lo 

qua serla muy 6til para combaLir diarreas o implantar fie­

ra despuAs de largos tratamientos con antibiOticos y »•~ª 
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bLoquear ~cidos org~nico~ o modificar eL grado de acidc~ 

del jugo gásLrico. 

Bloque 5.- Obtención de productos a.limenticios a 

partir de materias primas derivadas del maguey, como s~-

r1an az~cares y otros componentes con destino a.L mercado 

ordinario de proauctos alimenticios, o bien a.L mercado 

ae productos di9t~ticos, principaLment2 para diab~ticos, 

hep!ticos, cardiacos y ancianos, ya que a.l usar fructuo-

sa como edulcorante, se metabo1i2an la mitad de ca.lor1as 

con respecto a una dieta basada en sacarosa. 

Bloque 6.- Obtención de productos derivados de la 

tuna y del nopal, es decir, industriali2ar .La fruta (tu~ 

na) y .La penca de poda (napa.lito) para obtener blsicamen-

te pulpas y jugos para la eiaboraci6n de productos tales 

como mermeladas, )aleas, Jugos, etc. o bien co.Lorante ro-

jo natura.L, que servir1a para sustituir a .Los co~orantes . :: 1 
• 1 

sint~ticos, .Los cuales han sido prohibidos, por creerse 

que dan origen a c~lulas cancer1genas. Tambi~n podrf.a 

utilizarse para hacer alimento para aves. 

En este bloque se contempla .La posibilidad de p.Lan-

tar girasol y producir aceite comestible a base de !a se-

mil.La de esta planta. 
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De todoE estos bloaues el m~s desarro.llado es el 

primero, es decir, e.l que se refiere a la progucci6n de 

puLque eniatado. Seguir1an en importancia .la producción 

de miel. y de prote1na de .levadura a partir de l.os Jugos 

del. agave, que correEponden a.l bl.oque nfim~ro dos: el. res­

to se encuentran a nivel. de proyecto y en diferentes ni­

vel.es de desarroll.o. 

El. procedimiento tradicional en l.a fermentaciOn 

del. aguamiel, que data de .los to.ltecas, es un proceso 

emp1rico en el que se utiiiza la fl.ora aut6ctona del 

propio aguamie.l, con la cual. se prepara una "semilla", 

porci6n de aguamie.l ya fermentada, con la que se "siem.;., 

bra" · el. aguamiel. contenido en recipientes de cuero o 

tinas, para qpt fermente espontlneament.e durante largo · 

tiempo y . en condiciones hi.gi~nicas deplorables. El 

proceso de adici6n de aguamiel fresco a 1as tinas de 

fermentaci6n es muy variabl.e en cuanto a cantidades 

aftadidas y tiempo de permanencia, segfin l.a experien­

cia de los operarios. 

Actualmente se sigue otro proceso m~s higi~nico, 

gracias a los estudios real.izados acerca del aguamiel, 

sus 8Xtremos de variabilidad, del proceso de la fermen-

¡. ·~. 
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taci6n y de l.o::, microorganif.,mos que in Lerviel112n 8n ·~E" La, 

del tipo de maLdrial.Gs fitiles para fabricar las tinas, 

etc. lo que perrniti6 llegar a la L2c11ica s:iguie.d~e: .. · l 

aguami~l. Ee sor~: .~ te a U1) .f?rCc:e::.o de pas teri~ aci6 r! para 

liberarlo de g~cmenes .riocivos. De~pu~~ se le a0rega un 

cul. tivo., . con Lo~· oriccioalGr:: microoraanismos CJl) c=. int : :~r-- ~ ..,,, ·~ 

vienen en la f~ r.-mer~ taci6n, aislados y sel9ccionados a 

fin de cibten~~ un in6culo·dctecuado y oien controlado 

que garantiza la producci6n ae una be~ida sana, t~cni-

camente inmej6rabld, de caracter1st~cas constantes y 

sin los inconve ~·1ien·tL·S de! pulque o~tenido d8 manera 

ernp!rica. . ., 

La ferme ¡1taci6n se r¿ali~a en f .~~rmentarlores de 

5,000 litros, ¿~ tipo .cerrado, al abriso de contamina-

cienes, a una t~mperatura constante y con dispositivos 

para. l~ aireaci~~ necesaria en ~l proceso. El liqui,.10 

fermentado se Eomet-2 a maduraci5n ccnt.r-olada, en lan ·: ~r ue~s 

cer~ados de 10,000 Litros y al final ae la ferrnentaci6n, 

daspu~s de 18 a 72 horas d8 iDiciado Lodo 81 proceso, 

se obtienG un p ;· ocfuc Lo con L odas la!'.· ca rae t:e.r1s t icas 

cor re~pondi en t ·.::!:. a un pu 1cll l·:O f i :10, que puede rocoge r so 

en ba l~ rile f.:; paca su e: is l:. 1:- ibt•c i6 t·1 come re ia 1 o lJi .·n, pl1 .. ~ · 1 

• 
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en.latarse y distribuirse con mayor facilidad. Este 

proceso permite qu~ las propiedades nutricionales de la 

bebida se mantengan inalterables y .la conservación del 

pulque sea m~s pro.longada. 

Cabe aqu! mencionar que desde siempre se ha con-

siderado a.l pulque como complemento dietético, ya que 

posee ·entre sus componen tes qu.1micos al.gunas sus tan e ias 

que elevan .las defenEas de quien lo bGbe contra cier-

tas enfermedades como la anemia, gracias a su contenido 

en hidratos de carbono, prote1nas, sales minerales, po-

tasio, sodio, magnesio y hierro, entre otros. 

Los estudios de .la composici6n quimica y bio.16-

gica del pulque para conocer sus vaiors alimenticios se 

inciaron desde al sig.lo pasado; ya el Dr. Leopo!do Rto 

de la Loza, en 18ó3, y don José Lobato, en 1884, des-

tacaron sus propiedades y en el. sigl.o XX aum;~nt6 con-

siderab.lemante el n6mero de an~!isis y estudios al res-

pecto. 

Con estas investigaciones se desterr6 la idea de 

que al pulque s610 le falta un grado para ser carne, 

pues pudo det:?.rminarse qU '...> ·21 organismo aprovecha sola-
i 

mente parte de lolS component .. ~s de esta bebida, como por 

- -- - ---- - -----------------------
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e]emp.Lo .Los hidratos de carbono, el. al.cohol. y .Las vita-

minas B y c. Sin embargo.. al.gunos invi~s tigador ·~s con si-

deran que ~n ci~rtos grupos de nu8stra pob1aci6n cuya 

dieta alimenLicia es pobre e insuficidnta, la ingesti6n 

08 pul.que comp,=nsa, hasta cierto punto, 1.a aus1~ncia .~n 

canr.ictades adecuadas de materias grasas y amil.~ceas, 

como puede observarse en el siguient~ cuadro con datos 

proporciot·:.ados por el In E ti tu to de Biologia de J.a UNAM. 

ComposiciOn qu1mica de.L pu.lque 
11 út" 1· l. 11 en su aspecLo 

Agua :>4% 

Sal.es minerales 0.32% 

PrOtidos 0.174% 

GJ.6cidos 0.50% 

Al.cohol eti!ico ].68% 

Vitamina C 6.5 UI por ce. 

Componentes aprovechados 
por el. organismo 

94% 

o. 32% 

O • .l50% 

0.40% 

3.68% 

6 UI por ce. 

Vitamina B 25 a 30 UI poi:cc.l 26 UI por ce. 
' 

E! consumo de pul.qua ha d~crecido notab.lamante de-

bido a varios factores, unos de tipo socia.l, ya que se 

considera corno una b~b~da para gent~ de bajo estrato so-

cia!, por J.o que su ingesti6n ha qucldado reducida a l.as 
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c.lases econ6micamen 1:: dc~norninadas oaJas y rura.les. Y 

otros de tipo ~con6mico, aabiao a la falta de capacidad 

económica de .los proauctor~s para esperar el. tiempo su-

ticiente antes de expiocar l.os magueyes y de~iao tambi€n 

a l.a propaganaa que l.l9van a cabo medios de comunicaci6n 

como el radio y la L2levisi6n, de otras bebida~ como ia 

cerveza, los iicores o Jugos. 

En 1979 el val.or total. de! mercado del. pul.que se 

estimO en $ 1.,800,000,000.00 J.o que corr3sponde a un va-

1or en l.itros de 600,000,000 a $ 3.00 por litro. 

Este mercado se divide en pulque controlado, que 

asdiende a J.a cantidad d~ 180,000,000 d~ l.itros~ pulqua 

no controlado que 11.ega al D.F. !80,000,000 de l.itros y . ~·; 

240,000,000 que son consumidos an el rasto del. pa1s. 

:: 

Pul.que controJ.ado D.F. l.tjQ,000.000 30% 

Pul.que no control.ado. l.tS0,000,000 30% 

Pul.que ras to país. ;¿40.000.coo 40~ 
Total 000,000,000 .LOO% 

De esta cantidad, .la zona magueyera ~e Hidal.~o 

abastece el ~l.%, l.O qu2 la coloca en el. primer Lugar como 

proaucto~1de pulque. Le Bigu¿n en imporlancia dl Estado 

C1t! M~xico, qui.~ proc1uc ... ~ 1.:!l 17%: t::!.l l~bLado de 'l'.laxcala con 
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producidc.1 por otros ,~stados de la Re:::>Úi .. :>J.ica Mexicana .. 

En cuan Lo a.1 ¡·1úrnt:::.t:c d :,~ establ. -2c imL~n tos 2xp 1-~n-

dr-:dor2s c ,3 pul.que r::..~ '~is trados 2n .La .República Mexicana 

tenemos: 

i:;s. tadb -'.J¿ MéYico .1,5.i ·';. 21.7% 

Puebla .1,468 2 .1% 

D.F. .L' 142 16. :3% 

Hidalgo 729 J.0. 1% 

'l' .laxca l.a 519 7.4% 

Qu·3réta ro 350 5.0% 

. 
Mich.oac~n 250 3.6% 

V 3rac·ru-~. · .l..97 2 . ·tj% 

Guanajt;ato l.87 2. 1% 

San Luis Potosi J.63 2.3% 

Oaxaca .L .L2 1.6% 

Ja.Lis e o 78 1. 2% 

Ta:Oasco 63 0.9% 

More.los 61 0.9% 

NUt:!VO L-=On 59 o.8% 

Chihuahua 41 O. G% 

Coahuila 22 o. 3% 
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Durango 20 0.3% 

Aguascalientc s 8 o • .L% 

Ce.Lima 7 o • .L% 
Total. 6,990 .LOO% 

De l.a ~abl.a anterior se deduce que cinco estados: 

Estado de M&xico, Pu·3bla, D.F., Hidalgo y Tlaxca.La tie-

nen el. 76.8% d~ ios expendios: !os cuales a su vez est&n 

considerados como ios principal.es estados productores de 

pul.que. 

La mayor!a de .Los establ.ecimiantos est&n ubicados 

en zonas popu.Losas y de niveles socioecon6micos bajos y 

generalmente no cuentan con .Las condiciones de higiane 

adecuadas. 

Estos datos, proporcionados por !a Promotora d~l 

maguey y del. nopal, no irncluyen al consumo de pulques 

no controlados por la Central receptora da Cuautepec, 

D.F., ni el. n~mero de establ.ecimientos no registrados, 

como mercados, pueblos, toreos, etc. 

Para incrementar el consumo del pulque, .La Promo-

tora de! maguey y dcll nopal., inici6 una campaña pub.Lici-

taria a lrav~s de los m8dios masivos de comunicaciOn y 

distribuy~ su produc,to enlatado "Maguclyi11 11 a ti·~ndas d~ 

__________ ...'..__ ________________________________ ________ _ '!, 
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abarrotes y auLoservicio en toda 1.a Re pfiblica. 

De esta manera podr§ aumentar su producci6n ac-

t.ual., que es de 4·8,000 bot c~s de pul.qu ~ de sabores, e.la-

horados en una jornada de trabajo de 8 horas. Ya en 

1.979 !a venta de Maguey1n S i; incrementó an un 40% Eobr r~ 

la del afio anterior, alcanzando La cifra de 808,029 la-

tas con un valor de venta de$ 4,376 . 823.00 en el D.F., 

su principal mercado. Para 1980, con la camoaña nubli-. ... .... 

citaria y la ampliaci6n d~l mercado, se esperan resul.ta• 

dos a6n m~jores. 

Para la elaboraci6n dG miel se sigu~ el siguiente 

proceso: primero el aguami8l Ee calienta a BSºC, despu~s 

deb~ agragarsele ~cido fosf6rico para bajar su pH y car-

b6n activo y tonsil para absorver color y ol.or. Despu~s 

se centrifuga para eliminar s6lidos precipitables en el 

medio ~cido: se recal.ienta otra vez a 85°C y se repiten 

los pasos de limpieza y centrifugado. Finalmente se eva-

para al vaclo en evaporador hasta ooteDer una concentra-

ci6n de az(lcarP-s d1'3 76 a 7 9° Srix; s 3 le adiciona aroma-

ti?ante si lo requiere y sa bombea a un sistema de llena-

do de frascos o tambos. 

El producto envasado no presenta cristali2aci6n 
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ni descomposici6a debido a hongos ,por Lo qud -10 tienG fe-

c~a de caducidad y conserva codaE ~us propiedaddE. 

Su principal merca(jo es e.l área metropolitana da -::la 

la coDcentraci6n demogr~fica y por la cercanía a J.as i~s-

talacion~s productoras, lo qu2 trae un bajo costo en trans-

port.e y por 10 tanto precio competitivo con otros produc-
~ .. 

tos simiJ.ares como la mi~l de abeJa, o la miel ~la~orada 

.a base ae mai~ (rni~l Karo). 

Ac tualmen tl..~, ,~l nv:!.ccado está. en proc :-~so de amplia-

ciOn y se espera que con una buena camp~fia de promcc16n 

y pub1icidati la demanaa aumen t·-~ ,::?n el futuro , ya qt;;; se 

trata de un producto nuevo an al mercado. 

Ei producto se pr¿sentar~ en frascos de vidrio de 

500 y 250mJ.. rl'entativamente se pret. ,?nae l.an2.ar al merca-

ao est:e product.:o cot1 í:!..L nom.t>re de Savia . y se ofrecer~ a 

ios siguiantes precios: 

Por frasco: contenido precio de .Lista precio a mayo reo 

700 gr. $ so.oo $ -15. Oü 

350 gr. $ 25.00 $ ¿;¿.:;o 

Por caJa: J.:l ae 700 gr. $ 600.00 $ Sq0.00 

24 ae 350 gr. $ bOC.00 $ 540.00 
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Como puede observarse en e.l cuadro anterior, se 

Les otrogar~ un ctescu3nto del .10% so~re el precio d¿ 

Lista a los compradores a.l mayoreo. 

Para .la proaucci6n ac 1¿vadura se uti.liza el agua-

miel qu2 no re6ne las cond~ciones aaecuaaas para la indus-

tr~a pulqu8ra, es decir, aguamiel de baja graduaci6n con 

contenido de menos Jel 10% de a~6car. pero que es un sus-

trato rico en proteinas y vitaminas del complejo B, que 

permite obtener una levadura de alta calidad nutritiva 

qua puede presentarse en forma comercial ya sea fresca, 

prensada, seca, en polvo soluble, como tabletas o granu-

lados, etc. 
,· ·' ~ 

El proceso de elabor·aéí6n de la levadura se ini-

cia con la selacci'on de levaduras, que se introducen ~n 

tanques que contienen el aguamiel, al que se la aBaden 

algunos compuestos modificador~s como sales orgánicas o 

compuestos org~nicos de cualquier tipo, vinazas, agua de 
t ., 
.1 cocimiento de ma12, Cha~tles (s6lidos qu~ se separan del 
, · .... 

aguamiel despu~s del proceso de fermentaci6n), etc. Las 

cepas seleccionadas se agr~gan en proporci6n de O.l a 6% 

o hasta el 10%. De aqu1 los Eustratos Ee pasan a otros 

~ecipient~s llamado~ propagadores, de di~e~o eEpecial, 
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que pernii ten controlar continuarnen te air ·~aci6n, tempera­

tura arnbien te, agi Laci6r:. mecánica de 1 m ::~dio, etc. 

El liquido qua sale de los propagadores y qu8 con­

tien2 la levadura en suspenEi6n se cantrifuga , se paEa a 

unos tanques para la eliminaci6n de aspurna y lavado y fi-

nalmente se seca. De aqui pasa al laboratorio donde se 

controla la calidad del producto y se reali?an las opera­

ciones necesarias para darle la forma adecuada segGn el 

uso que se le dará a la levadura, ya sea humano o vet3-

rinario. 

La · importancia alimenticia de las levaduras radi-

ca en su vaior vitám!nico y prot§ico. Por su composici6n 

y contenido virtual de todas las sustancias nutritivas 

esenciales como carbohidra tos, grasa y sal{~s min9rales, 

adem4s de proteínas y vitaminas, ·1a levadura es un suet~­

tuto dietático de la carne, queso, huevo y lech(~ en die-

tas de costo reducido. Además estimula el aprovechamien-

to total de los alimentos. 

Son suficientes 3 gr. diarios a~ levadura para ob-

tener excelantos resultados de aprovechamiento. La mejor 

forma de adminii;trarlos es con pan, sopa~, jugos, torti-

llas, dulces y chocolatcl~. En loE lugares donde la ali-
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rnantaci6n b~sica es el arroz, la levadura se deb2 agregar 

despu~s de cocido éste; donde es el máiz o el trigo, se 

13 agrega como condimento al pan o tortillaE. 

La industriali2aci611 de este producto es~á muy 

avanzada, sin embargo, la comerciali?aci6n todav1a no 

inicia, por lo que se car9ce de datos econ6micos, p2ro 

se espera que sea de gran utilidad para mejorar la die-

ta del mexicano en un futuLo pr6xirno y a costos muy ba-

jos. 
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CONCLUSIONB5. 

La descripción taxon6mica del maguey se complic6 

debido a la gran variedad de agave~ que exist~n en la R~­

pública Mexicana. Sin emoargo, es de aceptación g2n t=ral 

incluirlo dentro del g~nero ds las Amarilidáceas, que son 

plantas monocotiledóneas pertenecientes a la familia del 

orden de las lilifloras. 

El maguey se consid.:ra como especie caracter1~:­

tica del matorral xer6filo, con la particularidad de pre­

sentar un color verde durante todo el año, que da vida 

al paisaje árido de la ~ona productora de Hidalgo, prin­

cipalmente durante la ~poca de sequ!a. 

- La forma de propagaci6n más adecuada de ~sta 

planta es la de tr~~plante de los renu~vos, ya que de 

esta manera el maguey podrá explotarse cornr:~rcialmen te, 

en un menor periodo de tiempo, qu8 si se propaga por se­

millas. 

La 2ona ~reductora se localiza al sureste del 

Estado de Hidalgo, dona.~ predominan altitudes de más de 

2 ,000 m. sobr :·'? el niv:~l d .~1 mar. con topograf!a poco ac­

cidentada, más bien llana, climas sec <.JE:> y templados 

subhGmedos y escasos escurrimientos supurficial~s y 

cuerpos de agua. 
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- La poblaci6n de e~ta región se abastece de agua 

gracias a la perforación de pozos para explotar las aguas 

freáticas existentes en la zona. Sólo el municipio de 

'l'Ulancingo cuenta con un sis tema de ri.290, por le' que su 

producción ha cambiado radicalmante, convirtiéndose de 

productor de pulque en productor de lácteos y textileE. 

Las condiciones climáticas son producidas por la 

posici6n geográfica del Estado en el C8ntro del pa1s. La 

latitud, la altitud y la continentalidad F.on los principa-

les factores qu8 det..;rminan los climas templados y secos 

que encontramos en la zona a~ 9studio. 

- El agave atrovirens es la especie que encuentra 

en las condiciones f1~icas de la ~ona el nicho ecol6gico 

adecuado para EU de~arrollo. por lo que es la e~pecie 

representativa, la que se (:!xplota en mayor escala y la 

que cuenta con la posibilidad de explotaci6n integral a 

corto plazo. 

- La mayor producci6n corresponde a las zonas de 
¡ 

clima templado C(w0 ), es decir al más seco de lo~ climas 

templados subhamedos. 

- Además de las ventajas económica~ que represe11ta 

la explotaci6n u~l maguey, ~ · ~ ha comprooado su utilidad 



como elemGnto conservador de ~ueloc erosionados. 

- Por los teBtimonios dejados por misioneroE y 

cronistas, puede dsducirse que la zona magueyera se lo­

calizaba ya desde antes de la Colonia, dn la zona centro 

del pa!s, al norte del Valle de M~xico, como ahora y que 

entonces, como en la actualidad, el maguey ara de gran u­

tilidad para los habitantes de esta regi6n del pa1s, al 

usarlo como alimento, medicina y en la faoricaci6n a~ 

enseres dom5sticos. 

- En la ~poca Colonial decreca considerabl9mant~ 

la explot~ci6n del maguey, debido a las reglamentaciones 

a las que se V9 sujeta y fue gracias a la rique2a que 

representó para la Corona española que no desapareci6 

definitivamente. 

- DespuAs de la Ind~pendencia, la induEtria mague­

yera continu6 on decadencia ya que las condiciones poli­

ticas y econ6micas del pa!e: impidieron la organi?..aci6n 

del campo y la situaci6n de mis~ria de los campesinos si­

gui6 siclndo la misma que an ~1a · ~poca Culonial. 

·· ·_r - Las leyes d¿ d8samorti?.aci6n de 1856 y las de 

nacionali2aci6n de los bi~n~s de la Igl~eia de 1859 fo­

m~ntaron el latifundismo, qu8 llegar1a a su apogeo en.la 
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&poca porfirista ccn los terrateniantes ricos y los 

dueftos de las haciendas pulqu~ras que no hicieron nada 

para mejorar las condiciones de vida de los campesinos, 

sino que por el contrario, los explotaron por genera­

ciones a fin dd enriquecerse más y más. 

Despu&s de la Revoluci6n 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 interes6 por los problemas de las zo­

nas ~ridas del pa!s~ que se forma el Patronato del maguey 

y la industria inicia una etapa de rehabilitaci6n que la 

llevaría a convertirse lentamente en una importante fu¿n­

te de trabajo para los habitantes de dichas regiones. 

- En la actualidad la industria magueyera . se en­

cuentra en proceso de recuperaci6n gracias a la tecnolo­

g1a utilizada por l.a Promotora del maguey y del nopal. 

Sin embargo, los beneficios econ6micos resultantes de es­

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 ahorélpequcñas: seguramente 

en un futuro pr6ximo, con la axpansi6n del progra~a de 

desarrollo de la Promotora se solucione ~ste probl~ma. 
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- La industria del pulque sigue siendo la más de­

sarrollada, pero el aprov~chamiento integral del maguey 

avanza constantemente, lo que p~rmitirá la creaci6n d8 

otras ramas importantes en la industria magueyera que 

proveeran de materia prima a diferentes industrias, 

nacionales y ~xtranjeras. 
-;-. 

La industria aliman Licia se verá favorecida por 

la ayuda qucl .rep~esentan las levaduras obtenidas a partir 

del aguamiel, por lo que la dieta de los mexicanos se 

verá enriquecida notablemente. El costo de producci6n 

de estas levaduras sarantiza además, que no se encarez­

can los alimentos básicos. 

- la industria del maguey es tradicional en · los 21 

municipios que comprende la zona productora, aunque en 

la actualidad muchos de ellos han convertido esta explo­

taci6n en una industr;a de tipo familiar, para dedicarse 

comercialmente a otros cultivos. Este cambio se explica 

si analizamos que los campesinos buscan mejorar sus con­

diciones de vida, tratándo de obtener del medio f1sico, 

que se ha con~ervado casi inalterabl3, otro tipo de pro­

ductos con un mayor valor comercial. 

. .'·· · 
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- Hasta el momento, las condiciones f1sicas de 

la zona presentan una meJor oportunidad de desarrollo 

al maguey, qud si ~ adapta an forma natural a la to­

pograf!a, r~gimen climático y pluvial, y a la ascasa 

red hidrol6gica caracter!sticos de la regi6n. 

- La implantaci6n de otros cultivos requerirá 

de una modificaci6n drástica y paulatina del medio, 

realizable s6lo a largo plazo. Mientras que la explo- ~ · 

taci6n del maguey rapresenta una fuentd de trabajo y 

riqueza inmediata, y sobre todo, que no implica altera-

ci6n del medio f1sico. 
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