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He aqui los intensos e intrincados
episodios que a lo largo de los siglos
han dotado a México. esta tierra
generosa, de una de las mejores cavas

del planeta...
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Vayan estas lineas preliminares

con buenos deseos y

mas gusto para que

Beber de tierra generosa

—verdadera joya para toda biblioteca—

e ST logre, como los buenos vinos,

el disfrute del lector amigo.

Antonio Ariza Cadadilla
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Con 1Promiso

e

E n la vida social de los seres humanos. tanto los momentos excepcionales

—iil fiesta. t’| Illlll— COo |u.-\ I‘(llfl'i:lnn-
—la comida. la charla— han contado
con la presencia estimulante de las
hebidas alcoholicas.
(Cada uno de estos elixires fue resultado
i de mucha curiosidad y de fruetifera
E paciencia. Solo después de numerosos
; Ensayos .-;u|ri|rm.-.. ]mr‘ I'jt'll]lllll. ({i' |IJ_-1
i ] placeres que podian ofrecer plantas como
l la cebada. la uva. el maguey v la cana.

El efecto que tienen estas bebidas en e
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humor y la percepcion de quienes las
prueban llevé a las primeras culturas

a considerarlas como un auténtico producto
divino. Asi. resulta natural el culto a
deidades como Baco o Mayahuel. También
se explica asi que el uso del vino. el posh

o el tesgiiino sea indispensable en muchas
ceremonias religiosas, aun en nuestros dias.
Sin embargo. también es cierto que estos
placeres pueden mostrar un rostro oscuro

a quienes prolongan su consumo mas alla

de lo conveniente. Las consecuencias de este




exceso son resentidas no sélo por el cuerpo del

individuo, sino por la familia y la sociedad en su
conjunto. Entre estas perspectivas extremas respecto
al alcohol —el regalo y el castigo— prevalece, sin
embargo. la mesura en el uso no solo disfrutable
sino en ocasiones hasta saludable de las bebidas
alcoholicas para acompanar ciertos momentos

de nuestra existencia. Para lograr el acercamiento
pertinente que corresponde a nuestra vida social

es preciso escuchar las voces de quienes estan
vinculados de un modo u otro con este tema.

Ast, la Fundacion de Investigaciones Sociales. A. C..
FISAC, —en representacion de la industria que
produce y comercializa bebidas con contenido
alcoholico— abrio el dialogo invitando a médicos,

abogados. psicologos. historiadores. antropdlogos.
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Tudela o Cibiews dil
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1534, Dihuaju o tinta.
colareadn solye papel,
{Labieitn larsimiba.
Musen de América,
Ministerio de Celira,

Madricd.
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Teziutzoneadl, ano de los
divges el puleque. Folio
a5 del Oddive Tudeda o
Lidice del Museo e
Amvirien, 1355 Dilmjs n
tintin, eoloreinde sobire
Pl Eedieinn
tarsianilar, Musen de
Amniiva. Minisrerio de

Coliwra, Macepd.

terapeutas. comunicologos y luncionarios poblices
a participar en el provecto editorial que usted ticne
co sus manos: Beber de tierra generosa.

Desde su atada, este libro evidencia uno de nuestros
puntos. de partida: que las hebidas alcohdlicas
ocupan un lugar significativo en muchas culturas.
Meéxico —tierra generosa en muchos otros dones
disfrutables— no es de ningan modo la exeepeidn:
al contraria. los habitantes de este pais contamos
con la que quizd sea una de las cavas mds variadas
y extensus del planecta: (equila, pulque, mezeal,
sotol, clungwirito, posh. tesgliino, xtabentin,
tepache, bacanora...

Por owro lado. puestro pais disfruta de wna enliues
cosmopolita. bicn enterada de lo que se aprecia v
disfrura en otras mesas del planeta. De ald cue no
sean ajenos a nuestro paladar los sabores de behidas
como la vodka. el ginebra. el champana, ef cofac,
¢l sake. ¢ ajenjo, el whisky, el vino v el ron,
Muchas de ellas se producen en el pals mientras
(que otras se impoctan de Japon, Rusia, Chile

y wmuchos otros pustos intermedios. Sin importrar
su procedencia. cada vna ha sabido ganarse un
lugar propio en ol gusio de la sociedad mexicana.
Esto. desde luego, ha ocurido en medieo de gustos
v moilas cambiantes. La costnimbre de beber es,
después de todo, un acto sociwd rque refleja en cierto
modo Ja personalidad de una ewliura.

Entre los motivos que dieron origen a la creacion
de FIsac destaca el fomento de una coltura de

consume responsable. Esc es el objetivo de esie










PAGINAS 14 ¥ 15:
José Martinez Verea.
Sin titulo,

D lax servie g,

trabajo que esta compuesto por dos voltiimenes:

uno que da cuenta de la historia de las bebidas
alcohdlicas en nuestro pais y otro que informa

sobre las perspectivas médica. psicologica y social
del consumo de alcohol.

El primero tiene la intencion de ilustrar el camino
que han recorrido las bebidas en nuestra historia.

Es una invitacion a apreciar las huellas que éstas
han dejado en la literatura, en el cine, en la misica,
en la pintura y en toda manifestacion cultural.

Cada relato. cada cancion o cada cuadro nos revela
el papel protagonico que han jugado estos productos
en nuestra vida cotidiana. Reconocer tal presencia
nos permitira, quiza, apreciar de otro modo

el privilegio de acompanar algunos de nuestros
mejores momentos con una bebida cargada de
historia Y experiencia.

El segundo volumen nos ofrece la rara oportunidad
de conocer clara y concisamente qué es lo que ocurre
eI NUestro cuerpo, nuestra mente v nuestro entorno
social cuando bebemos. Lamentablemente. la falta
de informacion ha generado ideas inexactas o
francamente equivocadas a este respecto. Para sanar
este vacio aqui se presentan los mas recientes hallazgos
médicos en un espectro que comprende desde aspectos
genéticos v neurologicos hasta los relacionados con
la publicidad. Se proponen también innovadoras
alternativas terapéuticas. asi como reflexiones sobre
las maneras de lograr un consumo que no atente
contra nuestra salud, pues éste es un riesgo que,

contra lo lIIIl‘ ;_"I_'II(‘l'i‘lIIlll'lll(‘ S Cree. Illl('l]{' evitarse,



Maguey. La entusiasta participacion en este proyecto de mas

Folio 2 del Cidiee

de treinta profesionales —miembros todos ellos de
Tudela o Codice del

. reconocidas instituciones médicas, académicas,
Museo de America,

1554, Dibugjo a tinta, P]ll}ll‘t‘."‘\i!riilll*&i Y glll)l"l'l]ﬂlllt‘l]Tiilt‘h‘— 1nos [lﬂl'l]lift'

coloreado sobre papel. confiar en que la industria representada en FISAC

Edicion facsimilar, . .
Sl s desea compartir con los lectores un trabajo de
Ministerio de excepcional valor de estos especialistas. Ademas.
Cultura, Madrid. la colaboracion alienta nuestro deseo de que este
tema sea abordado de ahora en adelante desde una
perspectiva multidisciplinaria que complemente
y enriquezca lo que hasta ahora se sabe en torno
al consumo del alcohol. v nos satisface el hecho de
que todos los autores que nos acompanan en estas
paginas estén conscientes de la importancia de
este dialogo que es, ademas. impostergable.
Beber de tierra generosa es, pues. una invitacion
a participar de una cultura del consumo responsable
que —debe subrayarse— a todos conviene.
s también. desde luego. una invitacion a disfrutar
plenamente de lo que ofrece México. nuestra

tierra generosa.

Isaac CHERTORIVSKI SHKOORMAN — GasTON T. MELO MEDINA

Presidente del Patronato Prestdente Ejecutivo
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ue el estudio de la
mesa —buena o mala— resulta
surnamente ttil para el
conocimiento de los pueblos. va se
ha dicho de muchas v muy buenas
aneras. IJI.'\- I'.'l'l Ifll]('l{lH.
instrumentos y métodos utilizados
(Rl I'] Ilaﬁilllli O e ]ﬂ i;l('“!flliili“l Illlr
gente distinta a nosotros para
satisfacer sus necesidades
alimentarias, aparte de ser
atractivos en si mismos. en especial
cuando lo que se logra con ellos
constituye una delicia al paladar.
ilustran muchisimo acerca de la
composicion de una sociedad. su
forma de vivir v los recursos de que
dispone. De la comida, pues. se ha
l'.‘i('l'itll ]nlll'hll _\ l'llll_\' H'ill]"lh'(]. [lt‘l"n
de las maltiples bebidas aleohdlicas.
inseparables companeras del comer
v presentes tambieén en todas las
mesas. la verdad es que no se ha
dicho todavia gran cosa.

Fxisten estudios sobre varias de tales
bebidas. algunos de ellos se deben a
plumas que me acompanan en esta
obra. mas no todos se han hecho
con un verdadero sentido historico

que aproveche la informacion

21

disponible para enriquecer el
conocimiento del pasado. Abundan
las monografias diacrénicas que se
coneretan a poner en orden
("'“”(]ll’);{ii'“ [IIH []l MOs O “"ll'hl'h
datos obtenidos. pero sin considerar
que la bebida. la comida o cualquier
otra manilestacion de la sociedad se
explica precisamente por su
circunstancia.

Ast. los textos que vienen a
continuacion no solamente informan
sobre algunas bebidas que se
Iﬂ'llll“l'l'[l ‘\ CONSUIMEen en nuesiro
pais. sino también coadyuvan a la
('(]n]l'l]'!’“!"il‘lll (I['I Il“]'l‘ll[" (Il‘ s
existencia v el estado que guarda su
produccion hoy en dia: ademas,
enriquecen el conocimiento general
del pasado mexicano y facilitan el
entendimiento de la actualidad.

Dejando a un lado puritanismos
exacerbados que a nada conducen.
cabe recordar que bebidas
alcohdlicas ignales o parecidas a las
que se refiere el presente volumen.
han existido en este y en cualquier
otro pais desde tiempos remotisimos
v qque han formado parte integral e

importante de su vida cotidiana. La



verdadera madurez inplica asumir
su inevitable v evidente presencia,
explicarla v proewrar que su
consumo no mvada el terreno

de lo nocive.

JScria correcto execrar cicro Lpo de
alimentos coma el llamado menudo,
por cjernplo. que tanto se aprecia en
Mexico. en virtud de su abundante
proporeion de colesterol, o soslavar
las justanente afumadas pasias
iralianas por su proclividad a
producir trighicéridos en el
oreanismo de los huemanos?
Recoérdese que tales elementos,
sumados a olros [actores como la
coutaminacion atmoeslérica v la
lension excesiva, se han convertido
en. verdaderos encinigos del corazén
v en uoa de las principales cansas
de muoerte prematura en los
sociedades industriales ¥ no por ello
s ha pensado en erradicar las
pasias ¥ el mermde de la faz de la
tierra, lay aguardientes como el
tegmila v demas mezeales de los que
se garantiza su cualidad
vasodilatadora, benéfica on cspecial
para aguellas personas propensas
precisamente a la cardiopatia; sin
embargo, a tal aguardiente se le
castiga con impuesios aliisimos v se
le rilda de pecaminose.

La prohibicidn indiscriminada. tal
comna se vio en Estados Uinidos

durante la terceca década de esre

FAGIHAS 25, 21 Y 23!
Rufinn Tanwva.

Ft frraelien fokfs,

Mo satne reba.

1128 & 87 e

Culeceibu pariicalar

a2,

siglo v al coreer de la vida colonial
mexgicana. no :0lo no evita el
CONAWINO, Sine que propicia la
elaboracion v venta de productos
clandestinos. generalmente mucho

mis nacivos, fAUues Carece1n de nna

supervision adecuada v suelen cludir

hasta las més elementales normas
sanilarias.

De Espafia sc trajo el mérodo de
destilacion. desarrollado por Amman
de Vilanova desde ol sigle xul. Pero
lnego., de ahi misino, vino {a
interdiceion de su emplen. ;Coal fue
el resultado? La fabricacion v el
conswuno generalizado de bebidas
destiladas de alta graduacion que
pasaron a formar parte de la vida
rexicina de todos los diaz o,
cuando menos. de todos los asucios,

Besde tiempos inmemoriales ha
existido el pulque. Las culiuras
originales de esta parte de Aiérica
dominaren hien la lermentacion del
aguamiel v, de acoerdo con el deeir
de gue e lalia Gnicamente un grado
pary ser carne, constitnyd un buen
complemento de la diera de la gerde
desce mucho antes v hasta mucho
después de la Corugoista. Por
desgracia, la historta Jel pulgue.,
imbricada tan estrechiamente con la
vida de los valles centrales de
México, parece encaminarse hacia
w binal muy triste: la desaparicion

de su COTENO,

PAGLIAL 1B Y Ly

Jiowd Martimez Verea,

S b

Pe b sveie e,




Sus detractores —que hoy parecen ser
mas que sus partidarios— hacen
valer argumentos tales como la
insalubridad que predomina en su
distribucion y venta. asi como la
incomodidad para trasladarlo v su
escasa resistencia al paso del
tiempo.

A cambio proliferan refrescos
embotellados. que si son bien vistos
por las buenas conciencias. cuyos
evidentes estragos en la linea
corporal de muchas mexicanas
resultan va alarmantes.

Otro fermentado de baja graduacion
pero. eso si, pulcramente
embotellado. la cerveza. ha tomado
una buena parte del sitio que
antano ocupara el pulque. Aun
cuando sus balbuceos mexicanos se
remontan hasta el siglo Xv1. no fue
sino hasta finales del XIX cuando
empezo a generalizarse en el
altiplano templado, mientras que en
las tierras calientes hubo de esperar
a que se hiciese comin el envase de
vidrio, el hielo v. ulteriormente. la
refrigeracion eléctrica.

Independientemente de que se alude
en este libro a muchas otras bebidas
destiladas v fermentadas. entre las
que no escapa la accidentada
historia del llamado entre nosotros

"vino de mesa" —es decir. el vino de

verdad— en cuyos vaivenes han

influido sobremanera las decisiones

23

gubernamentales, la nota
predominante la dan los
aguardientes de agave. Por mas que
el aguardiente de cana haya hecho
su lucha e incluso hava alcanzado
también voliimenes respetables. v
que el de uva haya recibido un
formidable impulso en la década de
los anos sesenta para incorporarlo al
cotidiano beber de las clases medias
y bajas, a la larga los diferentes
tipos de mezcales. encabezados por
el tequila. su exponente de mas
relumbron. han acabado haciendo
valer su ley por encima de los
devaneos de los paladares

nacionales.

El fenomenal repunte mezcalero de

esta década tiene una palabra clave:
calidad. lo que constituye una fuerte
llamada de atencion para quienes se
dedican a la produccion de esta o de
otras bebidas. De todas ellas podria
hablarse bien y mal. Cada una
representa una fuente de riqueza y
de trabajo: cada una puede resultar
benéfica cuando es de buena calidad
y se consume en la cantidad que
corresponde. pero cada una también
[]]““[1' ser ]ll"’_ |]l)l'i\'kl e1l lil ]Il('(li(]il

de su falsificacion y del exceso.

No se pil’llﬁl‘ que €s510s textos se

prepararon para incitar a la bebida.
Se trata de un intento analitico por
saber mas de una serie de productos

que. si hien ocasionan a veces



grandes sinsabores. también
son capaces de brindar grandes
satisfacciones v erear ambientes
en verdad agradables, cuando se
sabe hacer buen uso de ellos.

Todas las bebidas tienen lo suyvo que
ofrecer. Del tequila v del mezeal
hemos hecho muchas alharacas
patrioticas, pero también poseen
en realidad cualidades especificas.
vasea que se tomen "derechos”.
acompanados de limon v sal. de
"sangrita” o mezelados con jugos v
refrescos. Ademads. ;qué decir de los
rones v "habaneros" en compaiiia
de un buen calé cosechado en la
costa del Golfo de México o en el
estado de Chiapas? ;No tiene algo
que ver la cerveza con el calor v los
mariscos? Del vino tinto recordaré
tan solo una de las tardes invernales
que suelen ser demasiado cortas
v [rias en el vasis de San lenacio
Kadakaamang. donde la Baja
California tendria su ombligo.
comiendo tasajo en compania de
excelentes amigos de aquella
comarca. rociado con el fermentado
de viniedos sembrados por los
jesuitas apenas un cuarto de
milenio atras...

Los trabajos que siguen arrojan
importantes luces a la vida
mexicana de diversas bebidas.

De algunas apenas hay breves

menciones, desalortunadamente.

pues el espacio disponible no

dio para mis: pero en el caso de
otras —las mas socorridas— el
tratamiento es mas extenso. Cada
uno de los firmantes sabe muy bien
lo que se trae entre manos. sin que
ello quiera decir que a fortiori sean
consumidores intensivos de su

tema de estudio,

Asimismo, vale decir que cada texto
dista mucho de estar integrado al
mismo cartabon. no obstante haber
recibido directrices comunes, No
puede ni debe ser de otra manera.
Cada quien tiene sus
[ll'vlmt‘('l‘i(lllc‘.-i \ sls [ll‘tllli:lr«
maneras de matar pulgas. al igual
que los antecedentes académicos son
diferentes v no todos preferimos la
misma bebida: ademas. la historia
de cada bebida es de tal manera
distinta que resulta imposible
pensar en que su estudio deba
responder a una estructura comiin.
Ciertamente se establecieron
lineamientos generales,
pero cada quien hizo su trabajo
COro Ilil'_flll' Il' I’ill"'l'i"’.

En lo que st hubo una coincidencia
total fue en poner ¢l mayor empenio
para que el resultado fuese también
el mejor posible.

Ojala se haya aleanzado el objetivo
al término de la lectura quede un
grato sabor de boea vy el deseo de

que todos juntos digamos: (Salud!

PAGINAS 24 ¥ 25

Félix Parra.

Naturaleza muerta
core aefa, 117,
Olea sobre tela,

A5 8 Ol e,

Banea Nacional de Mexico















Andnimo,
Maguey.
Reproduceion impresa,
Coleccion Alfonso
Morales,
PAGINAS 26, 27 ¥ 28
Patricia Tamés Batha.

P,

aisajes en

Apan. Hidalgo.

PAGINA 26, ARRIBA:
E. Iharra de Anda.

La doneefla Papantzin,

iventora del prdguee.

Coleecion Alfonso

Morales,

liva la penca, seriores
la penca que del maguey
cuandn tomo sus sabores
Y0 me siento come rey...
Vi tumba que me hagan.
e gea de puro mesote
v las flores que me
adornen
que sean del mero quiote
Jue viva el pulque!
[Que viva of pulgue!
CANCION TRADICIONAL DE SANTA

Maria TECAJETE, HIDALGO.

I pulque es, probablemente, una de las bebidas estimulantes mas
antiguas de México. El cultivo del maguey en el Altiplano cen-
tral —regi6n que retine las caracteristicas ambientales y de al-
tura adecuadas para su desarrollo— es casi tan remoto coma
los origenes mismos de la agricultura americana. Testimonios
materiales nos permiten comprobar que los antiguos poblado-
res de la zona de Tehuacan, en el actual estado de Puebla, ya cul-
tivaban la planta hacia el afio 6500 a. C. Ciertamente, esto no
prueba el uso del pulque en ese periodo, pera si se considera que
esa region ha sido tradicionalmente seca, es l6gico suponer
que desde tiempos primitivos sus habitantes buscaron sustitu-
tos del agua en los productos naturales a su alcance.!

Asi, cuando los espafioles arribaron a costas mexicanas, en 1519, el

maguey tenia poco mas de ocho mil afios de haber sido domes-
ticado y, por tanto, las culturas del Altiplano habian desarrolla-
do un completo conocimiento de sus cualidades y se beneficia-
ban ampliamente de ellas. El pulque, su derivado mas preciado,
tenia una presencia dominante en la cotidianidad indigena; por
un lado estaba su estrecha vinculacién con el ritual religioso Y,
por el otro, su consumo metddico entre los grupos sociales de
menor jerarquia. En el momento del contacto con los europeos,
el papel del pulque en el ritual religioso asi como las pautas de
su consumo estaban regulados por la cultura mexica en su cali-
dad de grupo dominante del Altiplano.

Los mexicas heredaron de las culturas precedentes —de los tolte-

cas, sobre todo— la mayoria de los conocimientos relativos al
maguey y al pulque que con el tiempo les permitiria alcanzar
un amplio dominio de las técnicas de cultivo de la planta y de
las cualidades nutritivas y curativas de la bebida. Consolidaron,
ademas, el papel omnipresente que la bebida jugaba en las ideas
y practicas religiosas. Noticias de ello han llegado hasta nues-
tros dias a través de algunos cédices prehispanicos y, primor-
dialmente, de las crénicas de los primeros religiosos espafioles.
El franciscano fray Bernardino de Sahagiin, por ejemplo, da
cuenta en su obra del estrecho y elaborado vinculo que habian
establecido los mexicas entre las creencias religiosas y los efec-
tos del pulque, al que llamaban centson-totochtli o "cuatrocien-
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tos conejos”, debido a la casi infinita variedad de efectos que
producfa en la conducta de quienes lo bebian. Entre las deida-
des mexicas los dioses del vino eran numerosos e importantes;
Sahag(in menciona 16, casi todos relacionadaos con el agave o
con algun proceso de fabricacion del pulgue. Asi tenemos que
la diosa Mayahuel fue quien por primera vez realiz6 el aguje-
reamiento del maguey, mientras que el dios Patecatl| descubrié
como fermentarlo; 1zquitecat!, por su parte, era considerado el
dios del aguamiel. A ellos se atribuia, ademas, la responsabili-
dad de los efectos que provocaba el pulgue.’

Un rasgo comun de las diversas ceremonias religiosas era que la ma-

yoria de los rituales mexicas culminaban con abundante consu-
mo de pulque. Sahagin describe como durante la celebracion
dedicada al dios Ixtlilton los participantes bailaban durante lar-
go rato y luego acudian a casa de alguno de ellos para beber de
tinajales llenos de pulque que se habian puesto en fermentacion
desde cuatro dias antes. A esta ceremonia la llamaban “del
pulque nuevo." A los dioses menares, llamados tlalogues, se les
ofrecia pulque en recipientes de jade. Su fiesta incluia la inau-
guracién de tinajales rebosantes de pulque recién fermentado.
Durante el primer dia bebian de él inicamente los viejos, pero
al siguiente todo el barrio consumia el sobrante. En el séptimo
mes del calendario mexica, el gremio de fabricantes de sal orga-
nizaba grandes ceremonias en honor de su diosa Uixtociotl. Los
festejos duraban varios dias e incluian el sacrificio de mujeres.
Al final de las fiestas "todos comian y holgaban y convidaban
los unos a los otros; esto es toda la gente que trataba en sal, be-
bian largamente pulque".’

Como se aprecia, las ceremonias rituales en las que se bebia pulque

en abundancia eran numerosas, pero hay una en la que el exce-
so no admite dudas: |a fiesta del "dios del fuego que tuesta para
comer", que se celebraba durante el mes ixcallj, el decimocta-
vo en el calendario indigena. En ella los tlachiques o hacedores
de pulque surtfan de bebida a los concurrentes, que se reunian
en el patio de la casa, en compaiiia de los vecinos. En estos fes-
tejos, llamados también "del crecimiento” —de los nifios—, se
"chapudaban" los magueyes y los tunales para que creciesen,
horadaban las orejas a nifios y nifias y, hecho esto, se pasaba al
pillacano o borrachera de los infantes: "En esta borrachera to-
dos bebian pulque, hombres y mujeres, nifios, nifias, viejos y mo-
zos. Todos se emborrachaban ptiblicamente y todos |levaban su
pulque consigo."

Estos testimonios ilustran la innegable inclinacion de los indios ha-

cia la ingestién de pulque, pero su vinculo con el ritual religioso
habla igualmente de ciertas manifestaciones morales encami-
nadas a imponer regulaciones en su consumo. Quiza por ello
carezca de sentido la inexacta versidn de que entre los aztecas
solo los ancianos y los enfermos tenian permitido beber pulque.

30



LN B




Andnimo.

Ll"['ﬂ =0 I =f 'l’.f'ﬂn‘h‘:lh"l"f’.

Siglo xvi.
Dibujo sobre papel

anate,

Biblioteca Nacional.

Fondo Reservado,

Hay indicios para pensar que se trata mas bien de los intentos
iniciales del Estado mexica por normar un habito de gran arrai-
go. Otro cronista franciscano, fray Juan de Torquemada, propor-
ciona la clave al afirmar: "Los sefiores principales y la gente de
guerra por punto de honor tenian no beber vino, mas su bebida
era cacao y otros brebajes de semillas molidas, y aunque eran in-
clinados a este vicio de la embriaguez, no se tomaban del vino
tan a rienda suelta, como lo hacen el dia de hoy, no por virtud
sino por el temor de la pena".” Ciertamente, en ese entonces los
gobernantes aztecas ensayaban mecanismos que les permitieran
sujetar el consumo de pulque a regulaciones marcadas por el ce-
remonial religioso. Las mas estrictas estarian dirigidas a la élite
gobernante y las mas flexibles a los estratos populares.®

Como consecuencia de la Conquista, estas regulaciones desaparecie-

ron y el pulque perdid su importancia ritual, si bien su papel nu-
tritivo y como sustituto del agua no desaparecio. Lejos de ello,
la bebida cobré una mayor presencia en la vida diaria de las co-
munidades indigenas. Investigaciones recientes han sefialado con
oportunidad la importancia que tuve el pulque como comple-



Magueyes. en Juan Navarro.

Historia natural o
Jardin americans [...].
tomao V. México, 1801,

Bibliateca Nacional,

Fondo Reservado.

mento proteinico de la dieta indigena; incluso se sabe que para
numerosos grupos de las regiones aridas la bebida llegé a ser un
verdadero sustituto del maiz en tiempos de escasez. Libres de
las antiguas regulaciones, los indigenas incrementaron su consu-
mo de pulque, el cual, ademas, se concentrd en las grandes ur-
bes, confirmando asi una tendencia que ya se observaba en el
México prehispanico al momento de la Conquista. Mas adn, du-
rante el periodo colonial la metrépoli fue el centro de consumo
de pulque por antonomasia. ;Por qué la ciudad de México?

CONSUMO DE PULQUE EN EL MEXICO COLONIAL

En tiempos prehispanicos la ciudad de México-Tenochtitlan fue
un importante centro urbano donde confluian gran parte de las
actividades administrativas y de gobierno del imperio mexica.
Aungue todavia no existen estudios que establezcan indices de-
mograficos definitivos, a partir de las primeras cronicas espafio-
las y otras fuentes, algunos autores han calculado su poblacién en
mas de cien mil habitantes. Con o sin regulaciones, una poblacién
de esa envergadura, habituada al consumo de pulque, planteaba
una importante demanda. Se sabe que gran parte de la bebida
arribaba a la capital del imperio como parte del tributo impuesto
por la nacién mexica a los pueblos bajo su dominio y que otra
parte importante |legaba al gran mercado de Tlatelolco.

Bajo el dominio espanol y de manera muy similar al periodo prehis-

panico, la ciudad de México funcioné como centro administra-
tivo, politico y comercial del sistema colonial novohispano. Con
el impulso de ese modelo centralista se desarrollaron maltiples
actividades y servicios que requirieron una numerosa mano de
obra nativa permanente o eventual; por esta via la poblacion in-
digena de la ciudad de México tendié a incrementarse durante
el virreinato. Este fendmeno migratorio significo, entre otras co-
sas, una creciente demanda de pulque. Se calcula que hacia la
segunda mitad del siglo xviii la cuarta parte de la poblacion de
la ciudad de México, estimada en 120 mil habitantes, era indi-
gena.” Esto se traduce en cerca de 30 mil indios a los que even-
tualmente se sumo un numeroso contingente de negros, mes-
tizos, mulatos y no pocos espafoles en la demanda de pulque.
£ Qué cantidad de pulque estaba en condiciones de adquirir coti-
dianamente ese sector de la poblacién citadina?

Los indigenas percibian los salarios mas bajos de la poblacion no-

vohispana, que en ese entonces oscilaban entre dos y tres reales
diarios, mientras que en las pulquerias — los grandes estableci-
mientos expendedores al menudeo de pulque— la bebida podia
adquirirse a razon de tres cuartillos por medio real (un cuarti-
llo equivale a medio litro, aproximadamente). Esto significa que
por una cuarta parte del salario mas bajo en la ciudad el traba-
jador estaba en condiciones de ingerir poco menos de litro y me-
dio de pulque fino. Puede deducirse, pues, que en ese momento
la estructura de produccién y comercializacion del pulgue habia
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alcanzado niveles de eficiencia lo suficientemente consistentes
como para cubrir las exigencias de la metrdpoli. Este proceso
tenia antecedentes bien fincados: entre 1590 y 1690 el maguey
sustituyd paulatinamente otros cultivos en las tierras que ro-
deaban la ciudad de México, al tiempo que proliferaron los
vendedores de pulque, propiciando un rapido crecimiento de las
actividades productivas y comerciales. Este fenémeno llamo la
atencion de empresarios espanoles que, con todo el peso del apa-
rato estatal de su lado, empezaron a invertir en el cultivo del
agave y en la produccion y comercializacion del pulgue.

La paulatina pero eficaz incorporacién de los hispanos a la activi-

dad pulquera provoco la fractura de un mercado tradicional-
mente indigena. Con |a obtencion de mercedes reales, compras
amanadas o francas usurpaciones de tierras indias, los espario-
les comenzaron a crear grandes haciendas pulgueras como las
surgidas durante la primera mitad del siglo xvi1 en la region de
Apan.? Aunque de manera un tanto lenta, estas unidades de pro-
duccion lograron consolidarse hacia mediados del siglo xviir.
Asi, cercados por una compleja red de complicidades en la que
estaban involucrados corregidores, alcaldes mayores, oficiales
reales y poderosos hacendados, los pequefios productores indi-
genas empezaron a ser desplazados de las posiciones estratégi-
cas en el mercado del pulque.

La consolidacion de la gran hacienda pulquera propicio, a su vez, la

atraccion de inversionistas corporativos mas poderosos y mejor
organizados. Los jesuitas se incorporaron a esa actividad en la
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Cromolitografia de Labielle de produccion y circulacion de pulgue mas espectacular de todo
(Bareelona). en el periodo colonial,® pues ellos afinaron las técnicas tradicio-
Fernando Alvarez nales de cultivo del agave y establecieron otras que permitieron
Prieto. La Virgen su cultivo a gran escala. El procedimiento era el siguiente: las
del Tepevae [...]. plantas jovenes se colocaban en hoyos de media vara de profun-
México. J. F. Parrés y didad y anchura, en hileras rectas, con cuatro varas de distancia
Ca. Eds.. 1883-84. entre cada maguey. Eran cuidadas en sementeras hasta que al-
Ouetzaledat] abandona canzaban una altura de 12 a 18 pulgadas, entonces se trasplan-
Tula luego de haberse taban a los campos magueyeros. Al llegar al punto de madu-
embringado con racion, que podia ocurrir a los ocho o 12 afios, se le cortaba el
pulque. inducido por corazon en cuyo cuenco comenzaba a producirse un liquido
Tezeatlipoca. azucarado y blancuzco. El corte se cubria con una hoja y a los
cuatro o diez dias daba principio la extraccién del liquido, que
agaso: Detalle. en esta etapa recibia el nombre de aguamiel. Dos veces al dia
el colector o tlachiquero recogia el aguamiel —también cono-
cido como tlachique— al sorber con un calabazo largo perfora-
do en ambos extremos; hecho lo anterior, procedia a raspar las
paredes del cuenco con una hoja metalica para estimular la
produccion de mas liquido. El aguamiel se depositaba en gran-
des tinas de cuero o madera, donde se le dejaba fermentar. El
proceso de fermentacién se aceleraba mezclando el aguamiel
con una porcion de pulque viejo, que era llamado "pie" o xinax-
tli. Esta etapa duraba de dos a tres dias, al cabo de los cuales
se obtenia el pulque.*®

En 1767 los jesuitas fueron expulsados de Nueva Espana; sin embar-
go, su salida no significo el deterioro del cultivo del maguey ni
de la produccion de pulque a gran escala; al contrario, estas ac-
tividades recibieron un nuevo impulso con las inversiones que en
ellas hicieron acaudalados empresarios que habian formado sus
fortunas en otras actividades, o por productores pulqueros que
ya empezaban a descollar en ese negocio. Entre estos empresa-
rios destaca el conde de Regla, quien —en una de las operacio-
nes financieras mas audaces del periodo colonial — se apropid
de las fincas pulqueras de la hacienda de Santa Lucia, adscrita
al Colegio de San Pedro y San Pablo, y de otras propiedades je-
suitas que actualmente se ubican en el Estado de México y en
Hidalgo.' Debido a su caracter de mayoristas, los mas podero-
sos empresarios pulqueros aseguraron la venta de la produc-
cion de sus ranchos y haciendas al adquirir en la ciudad gran-
des expendios de pulque al menudeo.

Las pulquerias no requerian una gran inversion para su funciona-
miento; de hecho, las ordenanzas expedidas para su regulacion
exigian Gnicamente que se instalaran una bodega o tinacal pa-
ra almacenar el pulgue y un mostrador con un asiento para el
encargado. El area para la venta debia estar cubierta, sin pa-
redes —acaso una— y a la vista de los transedntes, con el fin
de que se pudiese ejercer desde fuera un control efectivo sobre
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el comportamiento de la clientela. No obstante, las pulquerias
se construian segln los intereses de sus propietarios y, en la
mayoria de los casos, no se trataba de puestos descubiertcs
sino de sdlidas habitaciones cerradas que ofrecian amplias co-
modidades y favorecian la estancia prolongada de los parro-
guianos. Hasta donde se tiene noticia, no existian restricciones
respecto a las dimensiones de los expendios que, en su mayo-
ria, atendian en promedio a cien bebedores, aunque se sabe
que hubo algunos capaces de albergar comodamente a cerca
de 500 personas.™

Con tales facilidades podria uno imaginar la ciudad de México in-

vadida de pulquerias, pero no; en la segunda mitad del siglo
xvi11 el gran mercado del pulgue estaba controlado por una éli-
te bien organizada que influia con bastante éxito en las deci-
siones de gobierno. Por ejemplo, el ingreso de nuevos inversio-
nistas se controlaba a través de las ordenanzas, que establecian
un limite de 43 pulquerias en la capital del virreinato. Por otro
lado, la obtencion de un permiso para abrir un establecimiento
nuevo requeria la posesion de prendas sociales y econémicas
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bien definidas. Entre estas (ltimas quiza la de mayor impor-
tancia era la de ser productor destacado de pulque. Una vez ad-
quiridas las pulquerias, éstas eran puestas en arrendamiento a
particulares. El Gltimo eslabon de la industria pulquera novo-
hispana podria verse en la figura de los arrendadores, quienes
al ver sujetos sus ingresos al volumen de ventas hicieron todo lo
que estuvo a su alcance por hacer de las pulquerias negocios
altamente rentables. Al hacerlo definieron las pautas culturales
que caracterizaron esos establecimientos desde sus origenes has-
ta el siglo xx, como ofrecer en ellos musica, bailes, comida pi-
cante, juegos de azar, pinturas alusivas y otros atractivos ten-
dientes a estimular un alto consumo. La conjugacion de estos
elementos permitié a la industria pulquera convertirse, hacia
finales del siglo xvii, en una de las actividades econémicas mas
prosperas de Nueva Espana, al grado de ubicarse como la quin-
ta renta en importancia para la Real Hacienda. La engrasada
maguinaria de este lucrativo escenario se veria, sin embargo,
breve pero abruptamente interrumpida por el estallido de la re-
volucion independentista de 1810.
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UMA BEBIDA DE LIBRE MERCADO EN EL SIGLO XIX

El grito Hbertario de Miguel Hidalge tuvo resonancias en ef co-
razon de las clases sociales oprimidas y en [a arrogancia de los
peninsulares, pero también en el bolsillo de los pulqueros. Al po-
co tiempo de iniciado el movimiento insurgente, la cadena de su-
ministro de pulque se vio dislocada. Las fuerzas rebeldes vieron
en las haciendas y ranchos pulgueros, asi como en 1os cargamen-
tos del liquido, fuentes sequras de granos y bebida. La industria
pulguera se caracterizaba por o rudimentario de sus procescs
de produccion y distribucidn, por 1o que no ofrecia obstaculos a
guien intentase apoderarse del producto. WMadurado al punte pa-
ra su venia, el pulgue se envasaba en recipientes de cuero u odres
gue se transportaban a lomo de mula durante la noche. Los arrie-
ros.arribaban de madrugada a |a garita b aduana, pagaban los
tlerachos reales y posteriormente haclan entrega del liquido en la
pulgueria contratada por el hacendado. Este procedimiento po-
nia los cargamentos al alcance de cualquier depredador

En consecuencia, entre 1812 y 1816, tropas insurgentes tomaron por

asalto las haciendas.de las regiones de Apan y Oturmba, se insta-
faron en ellas y procedieron a apoderarse de cuanto cargamen-
10 de pulgue se cruzd por su camino. En 1e1s, el incremento de
las tropas realistas en Apan permitid la dérrota de las fuerzas
insurgentes que ta asolaban, pero el dafo causado a la industria
pulguera fue, en algunos casos, dramatico, como lo ilustra la
guiebra de Manuel Rodriguez de Pedroso, conde de Xala. Las
pulquerias gue poseia et conde en la ciudad de México —Bello,
Harnillo, Calderas y Puesto Nueve— dejaron de recibir, en 1812,
los cargamentos periddicas de sus propias haciendas.™ A prin-
cipios de 1814 |as fincas de ia familia Xata —Cuautenco, Xalis-
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co, Xala, San Ignacio y San Antonio— fueron ocupadas por los
insurgentes, por lo que administradores y jornaleros debieron
abandonar las propiedades; en algunos casos los segundos se
unieron a los descontentos.*®

A pesar de los perjuicios sufridos por la élite pulquera durante la
guerra independentista, en los afios siguientes buena parte de

los hacendados pulqueros logré la recuperacion econémica de sus
haciendas y a mediados del siglo xix esa industria se hallaba
nuevamente entre las mas pujantes. Algunos de sus mas conspi-
cuos representantes lograron, incluso, impresionar a personajes
como Fanny Calderdn de la Barca, quien no dudo en calificar a
José Adalid, prominente empresario pulquero de la época, como
uno de los hombres mas ricos de México.*® Nada hay de miste-
rioso en la recuperacion: los pulqueros supieron sacar provecho
de la debilidad politica de los regimenes de este periodo, asi co-
mo de su escandalosa dependencia de ingresos fiscales como los
que se cobraban a la actividad pulquera. Desde posiciones poli-
ticas y econémicas privilegiadas algunos de los pulqueros, sus
amigos o sus parientes ocuparon puestos en el ayuntamiento de
la ciudad de México y medraron para obtener nuevas conce-
siones, prebendas o la dispensa de antiguas limitantes colonia-
les, como las que hacian casi imposible la apertura de nuevos
establecimientos. Las grandes pulquerias del periodo colonial
practicamente habian desaparecido para entonces y en su lugar
surgieron por doguier expendios mas modestos, pero con proba-
da capacidad de oferta. Manuel Payno registrd en 18e4 la exis-
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Fernando Leal. tencia de 513 establecimientos de este tipo en la ciudad de Mé-

Campamento de an xico.'” Paraddjicamente, la reglamentacién para el funciona-
coronel zapatista, 1921, miento de estos negocios se mantuvo muy similar a la del perio-
Oleo sobre tela. do colonial hasta finales del siglo x1x.

150 x 180 cm, En este periodo se incorpord a la actividad pulguera un invento re-
Coleecion Fernando volucionario que posibilitaria su consolidacion: el ferrocarril.
Leal Audirac. Hasta 1865 la produccion de las haciendas de Otumba, Ometus-

co, Zempoala y Apan era enviada a la ciudad de México a traveés
del sistema de recuas, atajos de hasta 50 mulas y burros dirigi-
dos por un arriero. La carga se tasaba en arrobas (medida equi-
valente a 14.592 litros) y por su conduccién se pagaba un flete
que oscilaba segin la distancia que habia entre las haciendas y
los lugares de consumo. Con el transporte del pulque en ferroca-
rril, el precio de los fletes se redujo hasta en 8o% y el tiempo em-
pleado tamhién disminuyd sensiblemente. Los tendidos inicia-
les de vias férreas en las zonas productoras de Apan, Otumba
y Atlixco estuvieron a cargo de la compania Ferrocarril Mexi-
cano, que ejercid una suerte de monopolio en la regidn hasta el
periodo 1880-1892, en el que se construyeron el Ferrocarril In-
teroceanico y el Ferrocarril de Hidalgo.

Con las ventajas que implico la utilizacion del ferrocarril, la penetra-
cion del pulgue en el mercado consumidor se incremento, es-
timulando, a su vez, el cultivo y la produccion, pero, sobre todo,
afianzo el poder economico y la influencia politica que este
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sector ya disfrutaba.’® Una demostracion de su fuerza se pre-
sentd en 1909, cuando un grupo de individuos vinculados a di-
ferentes aspectos de la produccion y comercializacion del
pulgue decidié formar en la ciudad de México la Compafia
Expendedora de Pulgues. Los objetivos de la asociacian resul-
taron una reproduccion fiel de las antiguas practicas mono-
pélicas que los hacendados coloniales establecieron en el siglo
¥VI1I. Los socios se obligaban a vender a la compania toda su
produccion y, a su vez, ésta aseguraba un precio de garantia,
comprometiéndose a comercializar la bebida mediante la
amplia red de expendios que previamente habia adquirido de
sus socios y otros particulares. Asi, la Compania Expendedora
se ubicaba en la ventajosa posicién de mantener a raya a los
competidores independientes y a negociar fletes preferenciales
con las compaiias ferrocarrileras. No es de extrafiar, pues, que
en el mismo afo de su formacion la compaifiia contase ya con
959 expendios al menudeo en la ciudad de México.

El horizonte de bonanza econdémica que se abria ante los ojos de los

socios de la Compaiia Expendedora de Pulques se topo, sin em-
bargo, un afno después, con el resultado de una leccion aparen-
temente no aprendida. La revolucion social de 1910, encabezada
por Francisco 1. Madero, colapsé la compleja red de produccion
y comercializacion de la industria pulquera de manera muy si-
milar a la observada un siglo antes. La conflagracién militar de-
vasto las grandes haciendas pulqueras, pero de mayor impacto
fue la ocupacidn de los ferrocarriles para transporte militar. Tro-
pas revolucionarias y federales por igual se apoderaron de los
trenes utilizados para el transporte del pulque, quebrando asi la
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columna vertebral de esa industria. El comercio pulquero se
desplomo; no era lo mismo depender de los burros y las mulas
que de los trenes. La gran paradoja para los empresarios pul-
queros —y quiza mas nitidamente para éstos que para los otros
sectores de la economia mexicana de aquellos afios— radico en
qgue, si bien necesitaron cien anos para reconstruir el funciona-
miento y buena parte de las estructuras monopélicas que ca-
racterizaron esa industria, esos mismos cien anos bastaron
para que otra convulsion social de gran envergadura marcase
nuevos derroteros.

Con todo, la revolucién de 1910 no logré aniquilar la actividad pul-

quera. En realidad, a partir de los afos veinte mostro claros sin-
tomas de recuperacion, como lo indica el incremento de pulque-
rias en la ciudad de México —1088 en 1953—; sin embargg, ya no
lograria eludir los factores que marcaron el fin de la preponde-
rancia del pulgue como bebida nacional.'® Uno de esos elemen-
tos fue la cerveza. A finales del siglo x1x y principios del xx, la
apertura del régimen porfirista al capital extranjero en formas
y volumenes sin precedentes trajo consigo nuevos habitos de con-
sumo para la poblacion y puso a la cerveza en la senda de las
bebidas alcohdlicas dominantes. De la frontera norte llegd no
sélo la costumbre de beber cerveza sino también la maquinaria
que permitié afinar las técnicas de conservacion de la bebida, in-
crementar los volimenes y abatir los costos de su produccién.

En la actualidad, el pulque practicamente ha desaparecido del merca-

do urbano y sélo logra una modesta presencia en algunas colonias
populares de las zonas conurbadas. Esta condicién y el caracter
casi clandestino que los nuevos tiempos le han asignado propician,
ademas, un lamentable descuido sanitario en su procesamiento, po-
niendo a los bebedores en riesgo de adquirir contagios parasitarios.

Con el nuevo milenio son ya 8500 afios en que el pulque ha alimenta-

do generosamente a incontables generaciones de mexicanos. No
hay duda de que tan longeva tradicién merece un mejor destino.
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a historia del vino es tan remota como la civilizacion misma. En
la antigua ciudad de Ur, en Mesopotamia, se han encontrado
representaciones suyas y los egipcios lo incluian en sus ceremo-
nias funerarias desde el afio 3000 a. C. La cultura judeo cris-
tiana también lo integré a su visién del mundo; desde mucho
antes del nacimiento de Jesiis, los escritos biblicos destacaban
su importancia.

En Espaia el vino se conocia desde tiempos inmemoriales, pero
fue a raiz de la dominacién romana que se incrementé su fa-
bricacion. Durante la Edad Media, la calidad de la uva y el pro-
ducto mejoraron notablemente gracias, sobre todo, a los mo-
nasterios que, por lo general, contaban con sus propias vifias
para elaborar vinos con fines litdrgicos y terapéuticos. Para el
siglo xv, el liquido era ya un complemento indispensable de la
dieta espafiola y cien afios después su elaboracién constituia

una prestigiosa industria. Para los tripulantes, la gente de ar-
mas y los colonizadores el vino era alimento, medicina y repa-
rador de fuerzas.

En México, el consumo de vino se inicié con la colonizacién esparno-
la. De hecho, el mismo Hernan Cortés se ocupé de que al salir
de Cuba no faltara |a bebida en sus naves, e incluso, ordené que
para la expedicion a las Hibueras se |levaran seis pipas de vino.!
No se sabe con exactitud si la pipa era un tonel de madera o una
vasija de barro, pero en cada una cabian 22.5 arrobas y cada
arroba equivalia a 11506 litros. Cuando se agotaban las provi-

PAGINAS 52 v 53: siones europeas, los espafioles se alimentaban con lo que les
Yvonne Belanguer, suministraban los indios: maiz, aves autéctonas, frutas y legum-
De los vifiedos de bres.” Muchos de estos cultivos se convirtieron en parte sustan-
la Casa Domecq, cial de su dieta pero jamas desplazaron al pan, el vino y el aceite,
dignos representantes de la cultura del trigo, la vid y el olivo.
PAGINAS 50 Y 51: Durante los primeros afios fue necesario importar todo de Espafia
José Agustin Arricta. y las islas; aunque hubo un recelo inicial a que Nueva Espa-
Siolo NI, na fuera autosuficiente, el rey accedio a que no se limitara en
Cuadro de comedor, nada la economia colonial. Al poco tiempo de consumada la
Oleo sobwe tela. conquista de la capital mexica se mandaron pedir simientes a
74 x 100,60 em. Espafa para iniciar el cultivo de la uva. Mientras éstas llegaban
Coleceion particular, se intento cultivar |as especies americanas pues, contra lo que
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se cree, en América si habia uvas. Es verdad que eran silvestres,
pero eran comestibles y resultaron de un valor inestimable ha-
cia 1854, cuando un voraz insecto llamado filoxera, de origen
americano, estuvo a punto de exterminar los vifiedos europeos,
especialmente en Espana.

Seguin Toribio de Motolinia, los indios conocian una vid silvestre

"cuyas parras son bravas y muy gruesas, sin saber quien las
haya plantado, las cuales echan muy largos vastagos y cargan
muchos racimos y vienen a ser uvas que se comen verdes, y al-
gunos espafioles hacen de ellas vinagre y algunos han hecho
vino, aunque ha sido muy poco".” El cronista general de Indias,
Gonzalo Fernandez de Oviedo afirma, por su parte, "que se tru-
xeron los sarmientos de Castilla. Allende desso digo que, assi
en esta isla como en las otras deeste golfo (refiriéndose a la
Espafiola) y en la Tierra Firme, hay muchas parras salvajes €
que llean buenas uvas tintas, de las cuales yo he comido mu-
chas veces (digo buenas para ser salvajes)".*

En 1524 Cortés expidio una ordenanza para que todos aqguellos que

tuvieran indios "de repartimiento" sembraran anualmente mil
sarmientos de buena calidad: "Entiéndase que los tenga bien
pesos y bien curados de manera que puedan fructificar, los cua-
les dichos sarmientos pueda poner en la parte que a él le pare-
ciere, no perjudicando tercero, y que los ponga cada afio, como
dicho es, en los tiempos que convienen plantarse hasta que [le-
gue a cantidad con cada cien indios cinco mil cepas'.” A las ce-
pas silvestres se injertaron las vides espaiiolas, del mismo mo-
do que los frailes hicieron con casi todos los arboles frutales.

Aunque en la practica algunas de las ordenanzas no se acataron,

su existencia muestra el interés por impulsar la produccion de
vino en Nueva Espafa. En 1551, la Audiencia de Mexico auto-
rizo a los vecinos de Panuco a podar sus vifias y a vender en la
ciudad de Mexico la mitad de los pies que sacaran; seis anos
después el Ayuntamiento de esta ciudad solicito al rey que se
impulsara entre los naturales la siembra de vifias donde se pu-
diera comprobar el éxito de su cultivo.® En una Cédula Real de
1531 se establecia que ninguna nave podria salir del puerto de
Sevilla con destino a América si no llevaba plantas de vina y
olivo. Carlos V establecié en Peri un premio para todo aquel
que lograra obtener la primera cosecha de alguno de los pro-
ductos traidos de Espana, incluso la uva; sin embargo, este
incentivo no se aplico en Nueva Espana.’
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En el mercado de los Si bien algunas fuentes indican que la vid europea fue introducida a

destilados ¢l brandy ha México en 1522,° Nufio de Guzman se atribuyo a si mismo —en
cobrado una la relacion que hizo en 1525 de los servicios prestados a la Co-
creciente importancia en rona— el mérito de haber iniciado el cultivo en esta tierra: "pu-
los iiltimos agios. Por se planta de vifia que no habia otra en toda la tierra ni Nueva
ejemplo. entre 1975 Espafia, e hice sembrar granillos de pasas de sol, y de aquello
v 1979, la superficie que nacio se provey6 toda la tierra de México".?

dedicada al cultivo de Esta aseveracion, no obstante, es puesta en duda por un acta del ca-
I uva era de 32 030 bildo del 5 de junio de 1528, que menciona como pionero del
hectireas, mientras que cultivo a un personaje que entre 1526 y 1528 habia ocupado
para 1982 aseendia a el cargo de teniente alguacil: "porque hay necesidad en esta
casi ol doble, Gran parte ciudad y en toda la Nueva Espana de planta de vinas, y porque
de la uva cosechada no Fernando Damian ha sido el primero en traer sarmientos e plan-
se desting o la tas, se le hizo merced de toda la tierra que pudiere plantar de
fabricacion de vino. sarmientos y arboles encima de Chapultepec, en las laderas que
sino de brandy, En 10094 no estan plantadas ni hay casas de indios, y que pueda cercar
ol mereado nacional todo lo que asi plantare".

de brandy fue de 14 En los afios siguientes continuaron las concesiones; en 1532 se de-
millones de eajas claré que la tierra concedida en la sierra de Tenayuca tendria
en tanto que de vino que sembrarse con vid y que en un caso deberia haber ocho pa-
se produjo tan silo sos de distancia entre cepa y cepa y que en otro sélo dos. Entre
un millon de cajus. los lugares dedicados entonces a este cultivo sobresalen el valle
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de Atlixco, Puebla' y Yautepec, Morelos; fue el marqués del
Valle quien en 1536 inici6 dicha actividad en esta dltima pobla-
cion.' Hacia 1564 el Ayuntamiento de la ciudad de México so-
licito al virrey Luis de Velasco que difundiera la siembra de vid
en la recién conquistada region de Querétaro.!?

Los principales propagadores de vinificacion fueron los misioneros,

por lo que los vifiedos crecieron practicamente en torno a los
conventos, como habia ocurrido en Europa siglos atras. En 1594
el capitan Francisco de Urdifiola establecié en Santa Maria
de las Parras, hacienda del Rosario, en Coahuila, lo que po-
drian ser las primeras bodegas vinicolas de Nueva Espafia. No
lejos de ahi, en Parras, Lorenzo Garcia sembra vifias y después,
en 1626, inauguro las Bodegas de San Lorenzo; nueve afios mas
tarde vendid su propiedad a Luis Hernandez Escudero.

A pesar de los incentivos gubernamentales y de las miles de cepas

plantadas, la vitivinicultura no prosperé entonces. Muchos fue-
ron los factores que influyeron en esta situacién: la tropezada
aclimatacion de las cepas importadas, las plagas que azotaron
los vifiedos y el hecho de que la tierra colonizada durante los
primeros afios del siglo xv1 no contaba con el clima propicio:
veranos calidos e inviernos frios y himedos. Hacia finales de
ese siglo la corona espafiola no sélo abandoné por completo la
politica de apoyo al cultivo de la vid, sino que prohibié la exis-
tencia de vifias americanas para proteger la industria vitivini-
cola peninsular, que se habia convertido en una importante
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fuente de rigueza para los comerciantes espanoles y, por tantg,
para la Real Hacienda.

Cuando las exportaciones de vino espafol a las colonias america-

nas se redujeron —no hay que olvidar que las vifias de Peri,
Chile y Argentina tuvieron su origen en los vifiedos novohispa-
nos— los comerciantes ibéricos consiguieron que se ratificara
la prohibicion de sembrar mas vifias; la Ley de la Recopilacion
de Indias prohibia la siembra aunque permitia que se usufruc-
tuase lo que ya hubiese sido plantado.

En algunos lugares como Parras, San Luis de la Paz y Aguasca-

lientes se sembraron vifas para producir vino sacramental y
de consumo local, pero nunca se penso que el vino novohispa-
no pudiera competir con la produccién peninsular. El vino de
Parras fue, por cierto, una de las pocas bebidas alcohélicas cu-
ya produccion se permitié a lo largo de la Colonia. A finales
del siglo xvii1 se publicé la cédula del comercio libre, se abolié
el sistema de convoyes para los envios a Veracruz y, a partir
de 1789, todos los puertos espafioles pudieron tener tratos di-
rectos con las colonias, no sélo el de Cadiz, como hasta en-
tonces. En consecuencia, se incrementaron significativamente
las ventas de vinos procedentes de Malaga, Catalufia, Sevilla,
Canarias y otros puertos.?

LOS FRAILES Y EL VIND®# « « « » « " e e e

Los primeros franciscanos en Nueva Espafa provenian de la
region mediterranea, donde el vino era parte fundamental de
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la dieta y era un buen sustituto del agua, que con frecuencia
estaba contaminada. Sin embargo, el vino de Castilla no siem-
pre era bueno pero si caro y escaso en las colonias, adonde [le-
gaba "mareado” por el viaje desde Espaiia. E| mismo Motolinia
se lamentaba de que, en ocasiones, "el vino para decir las misas,
muchas veces se halla con trabajo, que era imposible guardar
las ceremonias con todos".**

El vino producia en los religiosos reacciones ambivalentes: era bus-
cado y temido, deseado y rechazado a la vez. Algunos frailes no
lo bebian por razones econémicas y por considerarlo la causa
de maltiples faltas contra la castidad a la que estaban obliga-
dos. Por ello los guardianes de los monasterios procuraban que
s6lo hubiese una pequefia botija de vino para las misas. Se cuen-
ta que cuando el obispo Zumarraga envié al padre Ciudad Ro-
drigo y a los frailes de su convento una botija como regalo de
Pascua, éste no quiso recibirla y le mando decir que si tanto
amaba a sus frailes, no permitiera que se relajaran en malas
costumbres.’” No obstante, el vino se consumié con regularidad
en los monasterios novohispanos tanto como bebida como para
el ritual religioso.

Un caso especial es el de Baja California; en esta region fueron los
jesuitas los responsables de propagar las vifias, a principios del
siglo xviil. En 17e9 el mallorquin Junipero Serra llevé vides a
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durante el siglo xvin.

LA

la entonces Alta California, donde establecié nueve misiones
desde San Diego hasta San Francisco. Estos vifiedos son el an-
tecedente de la pujante industria vitivinicola californiana, res-
ponsable actualmente de 852 de la produccién total de vino
en Estados Unidos. Sin embargo, hay quien afirma que las
uvas cultivadas en México son derivadas de las europeas, en
tanto que las estadunidenses proceden de especies nativas.
IMPORTACION DEL VINO s » = = = = = » « «
El vino gue se consumia entonces en América procedia princi-
palmente de Espana; pronto la demanda alcanzé tal volumen
que la produccion espafiola no fue suficiente para satisfacerla,
lo cual beneficio a otros productores como las Islas Canarias,
donde se producia un vino de muy alta calidad. En 1567 se en-
vio el primer navio con 375 pipas de vino. Es dificil precisar el
volumen exacto de vino europeo que se importd durante el Vi-
rreinato, pero se sabe que no menos de 50 navios cargados con
toneles de vinos arribaban cada afio al puerto veracruzano.

Las dificultades implicitas en la importacién del vino afectaron

seriamente el mercado novohispano. En primer lugar, la canti-
dad que llegaba estaba limitada por el nimero y la capacidad
de carga de los barcos, ademas de las mermas producidas por
el embalaje deficiente que permitia dafos por humedad, ani-
males e insectos. A esto se sumaba el largo trayecto, afecta-
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do por contratiempos como desperfectos en fas naves, tormen-
tas, naufragios y hasta atagues piratas, lo que ocasionaba pe-
riodos de escasez y abundancia, con la consecuente fluctua-
cidn de precio.

En un arancel expedido por Cortés en 1524 se determinaba el precio

aue debia cobrarse por el vino en ef camino entre Veracruz y Mé-
wico: medio peso por azumbre —2.16 [iteas, compuesto por cua-
tro cuartittos de so4 mililitros— en el puerto y hasta diez leguas
después, y medio peso méas por cada diez iequas de distancia.

De Veracruz la mercancia se transportaba a fa ciudad de México a

lomo de mula y, si acaso se registraban pérdidas durante ef tra-
yecto, 10s arrieros trataban de disimular el faltante con agua.
Esta situacidon llegé a ser tan comun que el cabildo se vioen la
necesidad de emitir algunas disposiciones al respecto: "todas
{as personas gue dieran ving para que los arrieros lo trajeran a
la ciudad, ofrecieran tres azumbres en demasia, en cada ocho
arrobas para la corrupcién y pérdidas del camino”. Esta acta
de 1526 aclaraba que si faltaba mas el arriera debia pagar la
diferencia. La situacitn llegd a ser tan alarmante gue toda adul-
teracion se castigaba con cien azotes. El costo del transporte
era alto y se incrementd paulatinamente; en 1527 un arriero co-
braba cinco pesos por traer una carga de Veracruz a México y
25 afos después el precio oscilaba entre 17 v 20 pesos,

Los mercaderes de Castilla eran los principales importadores de

vino y tenfan el privilegio de fijar libremente su precio, aungue
también existian comerciantes novohispanos que cempraban
directamente el vino en Espafia y en otros lugares. Respecto a
esle comercio el cabildo establecié que los importadores ex-
franjeros y novohispanoes estaban obligados a vender el vino
durante un plazo de tres dias al mismo precio que a eflos les
habia costado traerlo, mas un "tanto” de ganancia.

El abasto a la ciudad de WMéxico se realizaba principaimente en la

Plaza Mayor y &n {os portales gue la rodeaban. En fos bajos de
algunos edificios habia tiendas donde Ios bodegueras v taber-
neros se abastecian de vino asi coma de aceite, vinagre, aceitu-
nas, frutas secas y especias. Para redondear el negocio, gran
parte de este vino era vendido en tiendas o tabernas que eran
propiedad de los mismos importadores o de sus socios. En otros
casos ef vino se vendia al mayoreo --por pipas v arrohas— en
bodegones donde también se expendian alimentos y en tabernas
donde séfo se vendia vino. Estos establecimientos eran propie-
dad de espafiotes y usualmente eran atendidos por ellos mismos.
A partir de 1548, 1a Onica limitante para tener uno de estos ne-
gocios era que los propietarios fueran casados y tuvieran a su
mujer en la misma civdad, con eflo se huscaba favorecer e} buen
comportamienta v |a honorabilidad de los taberneros, ast como
evitar [a embriaguez de indigenas v espafioles. Desde juego,
también existia el comercio al menudeo; la gente campraba ¢l



PAGINA SIGUIENTE vino por azumbres y cuartillos (0.456 litros), generalmente pa-

Antonio Pérez de Aeuilar. ra consumo doméstico.
La alacena del pintor. E! vino debfa venderse en tabernas autorizadas por el cabildo, que
1769, Olea sobre tela, generalmente se localizaban en lugares céntricos y concurridos
125 X 98 e, como la mencionada plaza y las calles que salian de ella hacia
Pinaeoteca Virreinal Santo Domingo, San Francisco y San Agustin‘Tambl'én hubo
de San Diegn, 1N8A. tabernas en muchas otras partes de la ciudad, aunque algu-

nas sin autorizacion. Ante las numerosas solicitudes de licen-

ALBSR: astalib. cia para abrir nuevas tabernas, el cabildo suspendi6 las auto-
Cabernet sauvignon. chenin rizaciones y el nimero de establecimientos disminuyé a seis
blane, zinfandel, hacia mediados del siglo xvi. Lo mismo sucedié con las tien-
colombard 1 misicn das; se orden6 que sclo las que estaban préximas a la carcel
son las uras que y las de la plaza menor podrian vender vino al menudeo.
se eultivan en Estas medidas se tomaron a pesar de que algunos miembros del
los generosos cabildo, como el marqués del Valle, Gonzalo Cerezo, alguacil
rifiedus del norte mayor de la Real Audiencia, Gonzalo Ruiz y Bernardino Vaz-
de Mévico, quez de Tapia también eran duefios de algunos de estos esta-

blecimientos. El primer virrey novohispano, Antonie de Men-
doza, ordend que los infractores fueran castigados con la pena
de perder el vino y la mitad de todos sus bienes, ademas de
sufrir destierro perpetuo.

También existian muchos expendios clandestinos, donde se vendia
vino de dudosa calidad y cuyos principales consumidores eran
indios, negros y castas. La embriaguez indigena constituyo una
de las principales preocupaciones morales de los gobiernos co-
loniales, por lo que la venta de vino a los indios se castigaba con
el destierro perpetuo. Aun asi, su venta y consumo llegé a mer-
mar algunas veces las reservas de la ciudad. La venta estaba
sujeta a unaestricta reglamentacion; como dictaba una acta
del cabildo de 1s545: "Se manda que ningln tabernero venda
vino y reciba en su casa para comer o beber los domingos y dias
de fiesta, hasta que la misa mayor sea acabada."

Muchas ordenanzas tenian que ver con las constantes adulteracio-
nes que sufria esta bebida antes de su venta; se rellenaban las
pipas con vino de menor calidad o se vendia a precios no con-
tratados. Ante tal abuso se ordend que en cada taberna sélo
hubiera una pipa abierta para la venta y dos en el caso de que
ademas del vino blanco también se expendiera tinto. El vino
blanco era mas comun mientras que el tinto no siempre se con-
seguia y cuando lo habia era mas caro.

LA PRODUCCION Y CONSIIJMO DEL VINO A RAIZ DE LA INDEPENDENCIA
Muy incierto continué el cultivo de la vid durante el siglo xix.
Aunque Miguel Hidalgo y Costilla promovié la vitivinicultura en
la Intendencia de Guanajuato, especialmente en Dolores, y mo-
tivé a los cultivadores para que se orientaran sobre la siembra
de vifias y produccion de vino, no logré gran cosa. En 1824 Agus-
tin de Iturbide tratd de fomentar la industria vitivinicola nacio-
nal con impuestos de hasta 35% a los vinos importados.
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Antonio Becerra Dinz.

Los hacendados

de Bocas. 1860
Oleo sobre tela.
104 x 77 em.
Casa de la Cultura de
San Luis Potosi, 1IN
DERECHA ¥ ABAJOD
Detalle.

Como trepa el verdor en el
vifiedo sube por mis Hacia finales del siglo x1x, dos mineros de origen europeo, Francis-
cenas el néctar que co de Andonegui y Miguel Ormart, descubrieron los restos de
tus manos escanciaron la antigua mision de Santo Tomas de Aquino, fundada en 1791
en la copa luminosa. por el dominico José Lorients al sur de Ensenada, Baja Califor-
ARTURO GONZALEZ Goslo nia. En ese sitio, donde ya desde tiempo atras se cultivaban

vides, fundaron las Bodegas Santo Tomés e importaron de Euro-
pa uvas de las variedades Barbera y Carifiena.

Por su parte, Evaristo Madero adquirié la hacienda y las Bodegas
de San Lorenzo, en Coahuila y, 14 afios mas tarde, import6 las
mas ricas variedades de uva europea y compro en Limoges ma-
dera de Limousin para armar cubas y pipas. A mediados de los
treinta, el expresidente de México Abelardo L. Rodriguez ad-
quirio estas bodegas e introdujo variedades ain mejores.

A lo largo del siglo xix y durante los primeros afnos del xx la poli-
tica agricola tuvo como prioridad la produccién de alimentos
basicos y aunque la informacién documental sobre la vinifica-
cion en ese lapso es escasa, la literatura decimonénica deja ver
que el gusto por los vinos europeos seguia vigente.

Esto lo confirma la descripcion que Manuel Gutiérrez Najera hace
de un aparador de la ciudad de México en invierno:* "Las bo-
tellas, escalonadas como batallones de prusianos, con sus cas-
cos plateados y amarillos preparan el ataque en pelotones, Alli
descubro el Chateau-Larose, carmineo... el Johanisberg, fluido
y transparente; el finchado Oporto, que da la petulancia, y el
verdoso Rhin, que da el amor [...] El Champagne, aparatoso
y fatuo, como buen francés, Ileno de condecoraciones y dora-
dos, cautiva los ojos con su lujo aristocratico [...] Las botellas
alemanas, con sus cuellos de caballos de carrera, largos y fla-
cos, hechos para uso de las grullas y de los berlineses; las bote-
Ilas francesas, coquetas y relucientes, con trajes de amazona y
sombrerillos de loféforos; los grandes vinos espafioles, los gran-
des sefiores de los vinos, altivos y severos, como nobles caste-
llanos delante de su rey..."

El consumo de vino durante el porfiriato fue significativo, particu-
larmente entre ciertas clases sociales que preferian los de pro-
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. cedénclal francesa,
*veinte, al conclislr

a!eman y espanola Fue hasta los afios
nflicta- reuolucmnarm que se pudieron

:‘volver fos ojos & Otr' tlpo de«_ ultlvos ¥ que camenzd a produ-
ikse; soriamente Wirom

: no se adecuaron os equipos de
produccmn ¥ 56 mzcré Una Adecuada seleccidn de variedades.

El afig de 1939 se considera’ 'etermmante en el desarrallo de la vi-
tmmcu.l.tura en'Baja’ __Ca_l:fornla, pues fue entonces que Angel
Cetto'y 1a e'rh}jres'a Vinic’ol_a Regional, fundada en los albores
dlel SigIo':_.xx,'_g_o:'nﬁ:énzaroﬂ"a elaborar vino de mejor calidad en
el Vaﬂ‘e:,_é_e- Gladalupe. Con la segunda guerra mundial fas im-
pgrtac[tmes-eljmpeas se detuvieron, lo que impulsé directa-
“mente a |a industria vitivinicala mexicana, que se volvié cada
_ vez més Importante.

Efin de reglamentar la praduccidn nacional se expidio en 1242
na‘ley alusiva a esta industria. Seis afios mas tarde fue crea-
'_ciacic'm Nacional de Vitivinicultores, que afilié a las
: s importantes hasta ese momenta: [as bodegas det
: ques de: Aguayn, Santo Tomés, del Vesubin, Murda, Tana-
Dehuas, Cetto San Valentin, La Providencia, Antiguas
‘Bodegas de Perote Cas Nlaoero y Ias compamas Vinicola del

1927 y 2936 la supefr_:_f' c_los IIega_iié apenas a 1500 hec-
Feas: localizadas en'QL}erétam,--Gua'najuato, Adguascalientes,
'urango, Coahuila, Sonora'y la peninsula de Baja California.
Dara’ 1950 se habia exfé j_c[o_*-a-siete mil hectareas y en 1964 al-
' anzab_an ya las 22 mj[.!._\E'_rI"j-lqso el ascenso: fue espectacular:
o.mif-hectdreas, que en: cuiatro-afios aurnentaron a 75 mil. E
o[lo dela wtlwmcultura fexicana ha side muy irregular
'__nte la segunda mltad'del siglo xx, ya gue, tras s0 aios de
nlczada la. rhoderna mdustr:a nacional, es ahora que se advier-
claramente_ fa equilibrada calidad de nuestros vinos,
; ea_mp_s-‘.s'é’ﬁ’léramente el panerama en |os principales estados pro-
.-d.uct_ores. La regién mas apropiada para este cultivo es Baja Ca-
lifornia, especialmente al norte, cuyo clima mediterraneo y Hu-
vias escasas resultan ideales, No es de extrafiar, pues, que a este
fin estén dedicadas alrededor de 7500 hectareas. Las zonas de
praduccion mas impartantes son Tiivana, Tecate, Valle de Gua-
:dalupe, Ensenada, Valie de San Vicente, Santo Tomas, Santo
omingo y Valle de Calafia. Al sur de 1a peninsulg, la-extensitn
‘dedicada-a este cultive es mucho menor —apenas 700 hecta-
easw-“,'a pesar de gue el ciima seco de {a regidn es apto para
roducir uvas de muy alta calidad. Ahf los sitios mas impartan-
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PAGINAS 68 ¥ &7: - tes para ef cultivo son San Ignacio, Mulegé, La Puirfsima, Poza

Yvoune Belinger, Grande y Médang.
De las cavas ds £n Coahulla se producen vinos, aguardiente y pasas de uva. Las vi-
la cuza Domeeq. des se cultivan usualmente en Parras y amplias zonas de la
Sierra de Arteaga, muy cercana a Saltillo. En &l vecino esta-
Far ternages sener -batlee einforee, do de Zacatecas el desarrollo de la vitivinicultura es muy re-
Heser e regio ving ciente y se concentra en dos regiones: Qjo Callente y Valle de
e pare facer cantos la Macarena. En Aguascalientes esta industria se inicid a me-
nte det frerze 3 erber, diados de los afios cuarenta y actualmente ocupa el segundo
En ella encuwenira surgre mi iugar en produccién nacional. Tres son sus zonas productoras:
corason fating Calvillo, Paredén y Los Romo. En Querétaro la siembra se ve
para beber la vida, favorecida en Tequisquiapan, San Juan del Rio, Ezequiel Von-
priva ltér de amar. tes y Valle de! Rocio, donde el microctima templado v seco
Rusiai 1Janio, coh veranos muy calidos se combina con suelos profundos y

arcillo-arenosos.
La calidad de los vinos mexicanos aumenid significativamente a
partir de los anos setenta, cuando se plantaron nuevas varieda-
des de uvas y as instalaciones se ampfiaron y modernizaron, Los
adelantos tecnoldgicos en los sistemas de praduccian han resyl-
tado en vinos més afrutades, frescos y agradables. Los tintos tie-
nen un brillante celor rubi muy bien logrado, pera son mejores
f0s vinos blancos.
PRODUCCION ¥

LA NUESTROS Dla

IL CONSUM

a 12 5 mlllones {51%). En rome’
decreuo en forma a]armante

Al parmitirse |a°¢
extranjeros so
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Yvonne Belanguer nales. En 1983 funcionaban 83 compafias productoras de vinos
De los vifiedos de de mesa destinados a 14 firmas comerciales con marcas regis-
la Gasa Domerq. tradas. Para 1989 (inicamente quedaban 23 productoras y 11

comercializadoras. El resto se habia declarado en quiebra.

En 1987 se vendieron en México dos millones de cajas de vino; 93%
fue de origen nacional y el restante 22 fue importado. Un aino
mas tarde las ventas se invirtieron dramaticamente: de dos mi-
llones 300 mil cajas, 98% fue de vinos importados y el resto fue
producido en México.

Seria injusto comparar a los vinos mexicanos con los procedentes
de Europa u otras regiones de Ameérica; aqui nunca se dio —
por las razones ya expuestas— una verdadera tradicion ni de
produccion ni de consumo. La primera fue prohibida, el se-
gundo fue siempre reducido y restringido a ciertas capas so-
ciales. El vino nunca ha sido popular en nuestro pais, aunque
esto podria cambiar con el tiempo, al lograrse la consolida-
cion de nuestra produccion y al popularizarse su gusto entre
sectores mas amplios de la poblacion.

1 """ Diaz del Castillo, Bernal, Historia verdadera de la conquista de la Nueva
Espara, Madrid, Espasa-Calpe, 1968, pp. 481.
2 ***Mijares, lvonne, Mestizaje alimentario. EI abasto de la ciudad de México

en el siglo xvi, México, unam, Facultad de Filosofia y Letras, 1993, p. 40.

3 ***Motolinia, en Corcuera de Mancera, Sonia, Entre gula y templanza,




Cualquier cindadano

normal invierte en
meédicos v medicinas
lo que mas
pfm'i'm'('i'u.'r.'rnu‘r‘ ¥
con resultados
semnefantes gaslarin
en vino, pues en el
precioso caldo se
encuentran trescientos
tipos de minerales.
[osfatos. caleios v
vilaminas.
Just. FuesTes Makes
en Nueva guin dve

descarriados.

Un aspecto de la historia mexicana, México, FCE, 1996, p. 114,

4 ***Fernandez de Oviedo (t. 1., lib. vin, cap. xx1v, p. 309).

5 **"Hernan Cortés apud Lucas Alaman, 1844-1849, pp. 108-109.

& ***Mijares, op. cit,, p. 112.

7 ***Garcilaso de la Vega apud Mijares, op. ¢it., p. 113,

8 ***De Carcer y Disdier, Mariano, Apuntes para la historia de la
transculturacion indoespafiola, México, Universidad Nacional Auténoma de
México, Instituto de Investigaciones Histéricas, primera serie, nim. 28,
1995, p. 107.

9 ***Chavez Orozco, Luis, EJ cultivo de la vid en Nueva Espafia, siglo xvi, México,
Banco Nacional de Crédito Agricola y Ganadero, 1956, p. I1.

1***Chevalier, Frangois, "Les cargaisons des flottes de Nouvelle Espagne vers 1600",
en Revista de [ndias, nim. 4, 1943, pp. 323-330.

u***Millares Carlo, Agustin y Mantecén, José Ignacio, Indice y extractos de los
protocolos del Archivo de Notarias de México, México, EI Colegio de México,
1945-1946, 2 vols.

12*** Chavez Orozco, op cit,, p. v.

1***| pzano Armendares, Teresa, E/ chinguirito vindicado. El contrabando del
aguardiente de cafia y la politica colonial, México, unam, 1995, p. 195.

1" * Motolinia, op cit.

15° " *Mendieta, fray Gerénimo de, Historia eclesidstica Indiana (fines def siglo xvi).
La publica por primera vez Joaquin Garcia Icazbalceta, México, Antigua
Libreria Portal de Agustinos, 1870, ed. facsimilar, Porria, México, (Biblioteca
Porria, 48) 1970.

1* " *Citado en Novo, Salvador, Cocina mexicana o historia gastronémica de la

ciudad de México, México, Porria, 1967.
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El moza disparatado

et fray Bernardino
e Sahagmin,
Ciiddice Florentino.
Secretaria e
Gobernavion, 1979,
Edividn facsimilar.
Billioteca Justing

Ferniandez,
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Investigariones
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PAGINA ANTERIOR:

Juan Antonio Prade,

Plaza Mayor de la
cindad de Mixivo,
1767, Olea sobire tela,
Museo Nacional

e Historia.
CNCA-INAH-MEX.

En este detalle se
observa la zona
dedicada a la venia

de pulgue.

PAGINAS 70 ¥ 71:

René Ferreiro, Cajita.

Arte objeto.

Coleceion del artista.

uchas y muy diversas fueron las bebidas embriagantes que se
elaboraban en México durante |a época colonial. Esta variedad
se caracteriza no solo por marcadas diferencias regionales —de-
terminadas por las materias primas con que se elaboraban—,
sino por el proceso mismo de fabricacion. Algunas de estas
bebidas —las fermentadas— eran ya conocidas en el mundo
prehispanico y otras —las destiladas— empezaron a ser produ-
cidas después de la llegada de los espaiioles, quienes trajeron los
primeros alambiques para la destilacion en el siglo xvi.

Se tiene noticia de alrededor de so diferentes bebidas alcohélicas

elaboradas en Nueva Espana, a pesar de que la gran mayoria
estuvo prohibida durante gran parte del virreinato por razones
economicas principalmente, aunque los motivos aparentes fue-
ran proteger |a salud y el bienestar de la sociedad. Existen en
los archivos tres documentos que informan acerca de las bebi-
das embriagantes mas usuales a finales de |la época colonial y
que nos permiten localizar dénde y cémo se elaboraban. Uno
de ellos es un informe presentado por Miguel Paez al director
de alcabalas en 1784, donde enumera muchas de las bebidas
que se presentan a continuacion; otro de ellos es un manuscrito
del siglo xvi11 que se encuentra en el Museo Britanico de Londres
titulado Recetas para saber el modo de hacer aguardiente, mis-
telas, mescal, asi de tierra caliente como de tierra fria, que lla-
man mingarrote o vingui, tepache, sangre de conejo, pulque de
pifa y los dafios que causan, donde se describen cuales eran los
efectos de algunas de estas bebidas. E| tercero es otro documen-
to del siglo xvii1 que se localiza en el Museo Naval de Madrid y
que describe la preparacion de 77 bebidas.

BIDAS
Mucho se ha discutido acerca de si la embriaguez era un vicio
difundido antes de la llegada de los espanoles o si fue un efec-
to secundario de ésta, pero es evidente que cuando éstos intro-
dujeron el vino y el aguardiente que los indios no conocian, y
una vez que ambos conocieron la bebida que les era ajena,
hubo un sensible aumento en el consumo de pulgue asi como
de las bebidas de origen europeo. Frecuentemente encontramos
en los documentos alusiones respecto a la gran aficion de la po-

FERMENTADAS * *
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Andmiine, blacidn novohispana, en especial la india, por las behidas em-

Milieres. Litogralia. hriagantes y a las males gue éstas producian,
105 % 17 v, En efecto, casi todas las bebidas alcohdlicas que se elaboraban en
Biblioteen de Arne el Mexico colonial fueron consideradas por las autoridades co-
Meadeuno £ Rivseridn mo nocivas para la salud, no sdlo porque consumidas en exce- |
Pirry Eaeamilla. so provocahan la embriaguez, que estaba muy figada a desor- _
Puldliviud en Yo, denes sociales, sino porque a muchas de ellas, principaimente
Tuan Bawtista, & Calls al pulque, se le agregaban rafces y hierhas para fortalecerlas.
Pitngoriva. Méxivn, El aditive mas comuin era el ocpatli o cuapatie {"aderezo def vi-
hyrenin Litoerifics no') gue se agregaba al pulgue blanco para conservarlo con for-
dle Banawio Cimpido, taleza, pero habia otros como el popotle, |a cal viva, a frutitla
1845, del &rbo!l del Per(, cdscaras de manzanas, limones, pale de tim- :
bre, xixique, chile y gusanos de maguey.
PABLGA S1EGILYTE: Durante el virreinato, tomando como base el maguey ¢ el pulgue
A, y agregdndoles otros ingredientes, se confeccionahan bebidas
st £ imdio, 1+ tesete con nembres muy pintorescos tales como la charangua, que se
en of dire, 13 ermdnagee. hacia con pulgue rezagads, almibar, chile coierado y hojas de
16 elbarazac, maiz tostadas; se ponia todo a fermentar en vasijas de barro
17 bnesiren, 1% ineffa, al cajor de la "marsa lumbre" y se dejaba asentar antes de be-
Siale avir, berlo. La charangua adn se consume en Tlaxcala de manera
Gleo sohee tela, domestica y ritual.
102 % 110 cui Ei charape, un equivalente del tepache, se consumia en Michoacdn
Buoen Nacional en los "estrados y fandangos, es decit, en las flestas. A un tanto
dle Miico. etalle. de pulgue ¥ agua se le agregaba piloncillo, panochas blancas

machacadas, canela, clavo y un poco de anis cubierto con un
fienzo. Esta bebida mantiene su popularidad en Wichoacan y
en el norte de Guerrero; su consumo es doméstico y ritual.

El chiiccle o chilode era una behida considerada especiaimente da-
fiina ¥ se bebia en tiempos frios. Estaba hecha con pulgue, at
que se |e agregaba chile ancho ¢ pasilla, epazote, ajo y una po-
ca de sal. Se afirmaba que esta bebida era surnamente nociva,
pues "su complesto se usa para con mayor brevedad actien los
causticos aplicados a la parte externa, y asi, por consecuencia,

Th






José de Pies, sale que el sujeto se o tome se pone al caustico en la parte inter-

11 De cambujo ¢ india, na, resultando de esto corrupcion en los intestinos, fiebres ma-
produce sambaizo, lignas que causaran la muerte a los que lo tomaren".!

Siglo AV El chiloctli, pulque fermentado con chile ancho y epazote, es una be-
Oleo sobre tela, bida tradicional de los estados de Puebla, Tlaxcalay México. En
845 x 104 e, Guanajuato se prepara con cebada fermentada y bicarbonato

Coleceion particular, de sodio. Su consumo es doméstico y ritual.

El copalotle o copalotile era un licor "muy caliente y dafosa”. Se ha-
cia con semilla del arbol del Pertl (cuando esta colorada) fer-
mentada con pulque tlachique durante uno o dos dias. El "coyo-
te" también era considerado muy nocivo; estaba hecho con pul-
que de baja calidad, miel prieta y palo de timbre que se dejaban
en infusién para adquirir fuerza. EI guarapo se hacia con cana
de Castilla y, a falta de ésta, con la de milpa; se fermentaba con
pulgue y miel prieta y se le echaba una memela de maiz caliente
por "madre"; a los cuatro dias tomaba fortaleza.

La "sangre de conejo" era una bebida hecha con pulque blanco al
que se le agregaban tunas del nopal Ilamado "tapon"; éstas se
apachurraban con las manos y al cabo de un rato se colaba por
cedazo, con lo cual quedaba el liquido de color rojo. Se endul-
zaba con azlcar o panocha y podia afiadirsele pimienta y cla-
vo. Se dice en el manuscrito que "esta bebida, por ser su com-
posicién de pulque y tuna, no se hace muy nociva mientras no
goza fermentacion, pero en teniéndola causara dolor de cabe-
za e irritacion en las membranas del estémago y diarrea".”

El nochocle, un licor "gustoso al paladar", estaba compuesto con
jugo de tuna, pulque rispido y agua puestos a fermentar. Se co-
nocia como "ojo de gallo" a la bebida hecha con pulque blanco
mezclado con agua y miel prieta; se hervia con pimienta, anis

y chile ancho y fermentaba en un dia. Sin embargo, en Recetas
para saber el modo... se dice que es mejor hacerlo con tlachi-
que porque "aunque el pulque de Cempoala es bueno por ser de
magueyes ‘capones merdones' y otros muchos nombres que tie-
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nen y ser todos de sazon, no sale tan bueno como del dicho tla-
chique, con ser los magueyes de donde sale chicos y quebrados
con ninguna sazén, los cuales abundan en los pueblos circun-
vecinos a México, y los indios, duefios de ellos, venden los dichos
tlachigues para labrarlo".

El modo de hacerlo, segiin el mismo documento, es el siguiente: "En
una olla se echa dicho tlachique y la cantidad de miel que se echa
de ver sera necesaria, unos chiles anchos enteros, unos gramos
de pimienta de Tabasco y, si se le quieren afadir unos clavos de
come, y se estd 24 horas en infusion, al cabo de ellas se experi-
menta una bebida muy fuerte y saludable del estémago."

Y advierte: "Por ser su composicion del tlachique, que es calido y
seco y de magueyes sin sazon", esta bebida "puede causar los
mismos dafios que se expresan en la calidad del aguardiente
tomada dicha bebida con exceso, pues ya se ha experimentado
en algunos sujetos que bebida con parsimonia les ha corregido
la irritacion de vientre y su flujo".’

Con el jugo de la cafia de maiz, o bien, con panocha o miel prieta,
mezclado con pulque, se hacia el oztotzi, al que se agregaba
palo de timbre. El "pulque de huevo" lo vendian en las fiestas
y para hacerlo se le echaban huevos, aziicar o piloncillo y se
batia como chocolate. Causaba los mismos efectos que la "san-
gre de conejo”.

El quauchanvino lo preparaban los indios incorporandole al pulque
tlachique la frutilla del arbol del Per( sin cascarita. Lo ponian
en infusién de cuatro a seis dias y se bebia sin mas composi-
cion. Otra bebida preparada también con esa frutilla fermen-
tada con pulque era conocida como tolonce o tolonche. El teco-
lio era una bebida de color encarnado; se hacia agregando al
pulque gusanos de maguey tostados y pulverizados.
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lgnacio Castera, maestro

mayor de la ciudad
de Méxivo.
Corrales para
pulguerias en el
cuartel de la
cinedad de México.
1704, Plano en papel
azul. sin escala.

30 x 19 em,
Archivo General

de Ta Nacion.

Ramao Policia.

Existen tres versiones de cémo se hacia la bebida conocida como te-
pache, tan apreciada por los indios de la ciudad de México. El
tepache comiin se obtenia del asiento que iba dejando diaria-
mente el pulque tlachique, desleido en agua; se le echaba miel
prieta, pimienta y una hoja de maiz, y fermentaba facilmente.
Podia hacerse también con pulque blanco al que se afadia miel
de panocha; se hervia con anis y las horas que tardaba en en-
friar eran en beneficio de su fortaleza. Otra manera de preparar-
lo era con pulque tlachique que se echaba en una olla con miel,
unos chiles anchos enteros, unos gramos de pimienta de Tabasco
y, si se queria, unos clavos "de comer"”. Se dejaba 24 horas en in-
fusién y, al cabo de ellas, se obtenia una bebida muy fuerte y sa-
ludable al estémago. A este tepache también se le conocia como
"0jo de gallo", seglin apuntamos mas arriba.

Por altimo, con el nombre de vino tepemé se conocia a un licor que
preparaban los indios can el jugo de las pencas de un maguey
silvestre y angosto hervido con palo de mezquite para hacerlo
mas fuerte.

Los novohispanos eran también muy aficionados a otras bebidas fer-
mentadas que se elaboraban y consumian en diferentes regiones
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Anonimo.
Procesian en ol barrio
de la Santa Cruz,
Siglo xvin.
Oleo sobre tela.
B35 X 115 em.

Galerias La Granja,

del pais. La cerveza se preparaba con agua de cebada, limén,
tamarindo y azlicar y servia para refrescar. También podia ha-
cerse con cascaras de pifia, clavo, pimienta, cominos, cilantro y
azlicar que se ponian a fermentar en un barril que hubiera te-
nido aguardiente. La chicha se preparaba con agua de cebada,
pifia y masa de maiz prieto; se dejaba acedar durante cuatro
dias y después se le agregaba dulce, clavo y canela, y se fermen-
taba cuatro dias mas. E| "chiguito” era una mezcla de agua con
tunas cardonas fermentada en ollas; es una bebida tipica de San
Luis Potosi. El chuamico o chuanuco podia hacerse con ciruelas
o cualquier fruta que tuviera dulce, como manzanas o duraznos
molidos; se ponia a fermentar con agua y panocha hasta que to-
mara fuerza y se colaba antes de beberse. La bebida conocida
como obo o jobo se preparaba con el zumo de esta fruta, que es
una especie de ciruela silvestre, puesta a fermentar con agua. E|
tepache de obo se hacia igual que el anterior, pero se le agrega-
ba piloncillo y la raiz del arbol xixique.

La bebida conocida como peyote era sumamente dafina a la salud.

Se hacia con peyote, una especie de biznaguilla que se cria en
terreno seco y estéril. Después de majarlo, se ponia a fermen-
tar con agua en unos morteros de palo; para avivarla mas, solia
agregarsele una o dos hojas de tabaco. Seglin Gonzalo Aguirre
Beltran, el peyote se molia en metate hasta convertirlo en pol-
V0 0 masa y asi se ingeria. Las mas de las veces, sin embargo, se
acudia a la dilucién del polvo 0 masa en agua —que podia ser
agua bendita para incrementar el poder mistico— o en vino,
“nombre genérico que por lo comun califica al licor destilado
del agave que produce el mezcal".*
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El maiz era la base de una gran diversidad de bebidas. E| ostoche
era la mezcla fermentada del zumo de la cana del maiz con
agua. El pozole servia también de alimento; se ponia maiz al
fuego hasta que reventaba y entonces se molia en metate y se
dejaba acedar con agua hasta tres o cuatro dias. El "quebran-
tahuesos" se hacia con el zumo extraido de la cafia del maiz
al que se incorporaba maiz tostado y semilla madura del arbol
del Pert y se dejaba fermentar en infusion por dos o tres dias.
Para preparar el sendecho se echaba maiz amarillo a nacer en
agua, se secaba y quebraba en el metate y se volvia a remojar
por una noche, al siguiente dia se remolia y ponia a cocer; se
colaba hirviendo y se le anadia un poco de piloncillo rayado. El
tecuin se hacia con maiz prieto tostado y molido, agua y pilon-
cillo; se dejaba en infusién dos dias. Muy parecido era el tes-
gliino que se elaboraba con maiz fermentado. Se conocia con
el nombre de vino de cana a la bebida que se conseguia molien-
do en un mortero la cafa de maiz; el jugo que se obtienia se
dejaba fermentar de manera natural y después se endulzaba
con piloncillo.

La sidra se obtenia del zumo de la manzana o |la pera bergamota,
extraido por prensa, y se ponia a fermentar por dos o tres me-
ses hasta que clarificara. El tejuino era una bebida que se elabo-
raba con el jugo de todo género de tunas con cascara de timbre
puesto en infusion subterranea por corto tiempo y no se le mez-
claba dulce alguno. El tepache de ciruelas pasadas se hacia po-
niendo en infusion esta fruta con agua durante tres o cuatro
dias; una vez bien remojadas, se deshacian con la mano y co-
ladas se usaban sin otro compuesto. Para hacer tepache de tim-
biriche se machacaban las frutas del mismo nombre (vainitas
blancas con pepitas que se dan en tierra caliente) y se echaban
a fermentar en agua; después se colaban y no se agregaba nin-
gun dulce, por tenerlo naturalmente. Esta bebida también se
conocia con el nombre de timbiriche. Los datiles se usaban pa-
ra hacer una bebida conacida como vina de palmas silvestres;
después de asarlos en un hoyo o barbacoa, se molian y echa-
ban en infusién con el agua correspondiente; una vez fermen-
tada la mezcla, se colaba.

Una bebida muy refrescante era la zagardia o ponche de sidra,

losé Buitrin Velaseo. que se hacia con agua fria, azlcar y unas gotas de limoén o
AEStrO arquitecto naranja, y se le mezclaba una porcion de sidra. También se co-
v agrimensor, nocia con el nombre de zagardica. Con cebada tostada y ma-
Prlqueria La mararilla, chacada, la cual se echaba en agua para que fermentara en un
Méxica. 1800, término de cuatro o cinco dias, endulzada con miel o panocha,
Plano eon escala en se hacia la zambumbia.
virras, 17 % 11 en, El zlizitli era un licor que resultaba del caldo de la cana (no se
Archivo General especifica si de maiz o de azlcar), fermentado en vasijas de
de In Nacidn. barro, al que se le afiadian algunas hierbas irritantes para
Ramo Vineulos. darle mayor espiritu.



Andnimo. BEBIDAS DESTILADAS

2. De espaiol v castiza, En las fuentes documentales de los primeros afos de la época
nace castiz. colonial no se hace una clara distincion entre las bebidas fer-
Siglo xvin, mentadas y las destiladas. EI "vino" podia referirse tanto al
Oleo sobre tela. aguardiente como al vino propiamente dicho; una temprana
43 % 50 em. referencia al aguardiente la encontramos en 1600, segtin la cual

Coleecion partieular, los mineros de Taxco vendian "vino de aztcar".

El aguardiente es una bebida espirituosa de una fuerza de 48° a 60°
centesimales que se obtiene por destilacion directa de los liqui-
dos fermentados que resultan de los mostos preparados con
toda clase de materias azucaradas como canas, frutos, bayas,
raices, azucar prismatico, glucosa, melaza y miel. Los liquidos
fermentados procedentes de granos, patatas y orujos también
dan por destilacion directa liquidos espirituosos que llevan asi-
mismo el nombre de aguardientes y que pueden considerarse, en
efecto, como aguardientes de consumo, si bien son poco apre-
ciados pues carecen del sabor y aroma de los primeros y, por el
contrario, poseen cierta aspereza, acritud y olor desagradable.

De todos los aguardientes, los mas perfectos y apreciados son los
que proceden de frutos azucarados acidos, con esencia, perfume

ligero y agradable y, sobre todo, los de vino de uva. Durante la
época colonial se produjo en México muy poco aguardiente de
uva, pues para proteger el comercio monopolista imperial se
prohibié que hubiera vifiedos en Nueva Espafa. Sin embargo,
en algunos lugares como Parras, Coahuila; San Luis de la Paz,
Guanajuato y Aguascalientes se sembraron vifias con el fin de
que el vino que produjeran fuera sélo para usos sacramentales




PAGINA SIGUIENTE: y para el consumo local; pero nunca se penso en fomentar este

Andnimo, ramo de |a agricultura, ni mucho menas en que la fabricacion
Puesto en el mercado, de vino novohispano pudiera competir con la produccion vinico-
Siglo vV, la peninsular. Por otro lado, la calidad de las uvas hacia impo-
Oleo sobre tela, sible la produccién de buen vino, por lo que a lo largo del siglo
244 x 189 cm, XVIIl hubo varias solicitudes de licencia para fabricar aguar-
Museo Nacional diente de uva. Pero aun para ello la produccién de uvas era insu-
de Historia. ficiente, por lo que, amparados en las licencias, en estos lugares
CNCA=INAH-MEX. se hacia aguardiente, supuestamente de uva, sélo con el orujo,
agado: Detalle, agregandole miel prieta, piloncillo o azlcar.

Asi, tenemos el aguardiente de San Luis de la Paz, por ejemplo, que
se hacia con una porcion de uva, agua y dulce, destilado todo a
fuego por alambique. O el que se hacia con una infusion alam-
bicada de durazno, pera y manzana y el agua correspondiente,
del que se obtenia un licor muy parecido al aguardiente de uva,
el cual, revuelto con este aguardiente de frutas, se vendia tam-
bién como tal. Y el aguardiente de uva silvestre extraido por
alambique del conjunto de uva silvestre y piloncillo fermentado
en ollas, al que se agregaba xixique para darle mayor espiritu.

Ademas de |os vinos y aguardientes que se importaban de la penin-
sula durante la colonia y que eran, ademas del pulgue blanco,
las Unicas bebidas alcohélicas legalmente autorizadas, en Nue-
va Espafa se elahoraban y consumian otras bebidas destiladas.
Las mas conocidas y de uso generalizado eran el aguardiente
de cana o chinguirito y las distintas clases de mezcal, de las que
se tratara en otros capitulos; pero también eran muy aprecia-
das bebidas destiladas como la mistela hecha con aguardiente,
ya fuera de uva, de caia o de mezcal, al que se agregaba agua,
azlicar, anis, limon, canela o algtn otro aroma. En el recetario
que hemos citado se afirma que las mistelas se obtienen del
refino (aguardiente vuelto a destilar), por lo que es nocivo a la
salud en mayor medida que el aguardiente de cafa "dados los
agregados de su composicion", produciendo ademas de los "acci-
dentes" causados por esa bebida, "disenterias de sangre, tlceras
en los intestinos y galico que puede pasarse a cuarta especie y
volverse lazarino”,

Otras bebidas destiladas eran el rosoli, un licor compuesto de agua,
arroz, garbanzo tostado, cebada, canela molida y carne de si-
dra; se ponia en infusion 15 dias y se destilaba por alambique.
En el informe presentado al director de alcabalas se dice que
el sisigue o aguardiente de pulque era una bebida "al modo del
aguardiente, resacado por alambique del pulque Lsic] que pro-
duce la caia”. El vino de mezquite se hacia con esa fruta,~'una
vaina como la del guaje o del frijol mucho mas grande"; molida
y exprimida se echaba en infusion con suficiente agua y se sa-
caba por alambigue al fuego. Para hacer vino resacado se qui-
taban las pencas a las pifias o troncos de magueyes y se cocian
en horno por cinco dias; luego se machacaban y echaban en
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infusion de pulque metido en cueros por dos dias con raiz de tim-
bre; después se pasaba por el alambique y salia un vino "ordi-
nario", el cual, vuelto a refinar en el mismo alambique, producia
un licor "gustoso”. Se conocia como vino de salvado a |a bebi-
da que se hacia poniendo en infusién el salvado con agua, pano-
cha o miel; ya fermentado y con punto, lo pasaban por el alam-
bigue una o dos veces.

Existen dos versiones de como se hacia el vino o aguardiente de co-
co: con el agua que tenia dentro y con su "carne", mezclada con
agua se fermentaba y destilaba después por alambique; o la
que apunta Gerardo Sanchez Diaz, quien dice que se fabricaba
a partir de la extraccion de la tuba, mediante cortes que se le
practicaban al tallo de los racimos de flores, segiin se describe
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en un documento de mediados del siglo xvii: "A algunas pal-
mas del vastago les hacen una incision y atan un tecomate que
recibe el licor que destila que llaman tuba; su color es de perla,
su gusto, acabada de bajar, es agradable y dulce, y al poco tiem-
po queda agridulce, que es mas gustosa; y dejandola pasar, se
forma un muy fino vinagre".

Este aguardiente se fabrico legalmente durante el siglo xvil y su
consumo se extendio de singular manera en la costa sur y en
todo el occidente y noroeste. Por Ultimo, el vino de tuna se ela-
boraba con la tuna cardona exprimida con prensas; colado
el caldo se extraia por alambique, se echaba en barriles con ma-
dre de arrope de |la misma tuna, se dejaba fermentar y des-
pués se trasegaba.

BEBIDAS MIXTAS
Se fabricaban también algunos licores que eran una mezcla de
bebidas fermentadas y destiladas. Asi, tenemos "la mantequi-




I1a", que se hacia con pulque al que se le mezclaba aguardiente
y azucar u otra cosa para endulzarlo y se agitaba bien. También
podia hacerse con partes iguales de tepache y chinguirito; am-
bos companentes eran calidos y secos y causaban los mismos
efectos que las mistelas: disenterias de sangre, Glceras en los in-
testinos y galico. La "pollaronca” se hacia asi: a una cantidad
de pulque blanco se echaba zarzamora, capulin, pimienta y azu-
car o panocha, y debia beberse sin dilacion. En algunas taber-
nas, a quien pedia una "pollaronca" le daban la mitad de pulque
y la mitad de chinguirito. Se afirmaba que esta combinacién
perjudicaba la salud, pues al incorporarse el aguardiente con el
pulgue se producia fermentacion "por ser contrarios" y, por lo
tanto, causaba los mismos dafios que el aguardiente pero "con
mas prontitud”. El ponche de pulque se hacia con una porcion
de agua de limén, pulque, aguardiente, clavo y nuez moscada.
También se hacia con pulque, jugo de naranja y azicar. Si se
bebia en exceso podia causar dolor de cabeza y estémago. Por
Gltimo esta el "revoltijo”, una mezcla que se preparaba con el
zumo de tuna al que se echaba cascara de timbre o una raiz que
Ilamaban "del pulque" y, ya fermentado, le agregaban mezcal.

Esta enorme diversidad de bebidas que se producian en diferentes
regiones de nuestro pais da idea de la riqueza de nuestras tra-
diciones y de la gran inventiva de los mexicanos.

BEBIDAS REGIONALES CONTEMPORANEAS
Muchas de las bebidas alcohélicas que hemos descrito han de-
saparecido; algunas siguen elaborandose de manera local o re-
gional, usualmente con fines domésticos, medicinales-curativos
e incluso religiosos o rituales. También han aparecido otras bebi-
das regionales de produccion familiar, destinadas al uso dentro
de la casa habitacion con amigos y familiares y que por tanto no
estan disponibles para la venta masiva. Sin pretender que la lis-
ta sea exhaustiva, mencionaremos algunas de las mas conocidas.

Acachul, una bebida elaborada con cerezas silvestres (una frutilla
parecida al capulin) y alcohol, se toma en el estado de Puebla,
mientras que en Hidalgo se prepara con vinos de frutas como
zarzamora, limén, naranja, guayaba y manzana. En ambas re-
giones se acostumbra anadir aguardiente de cafia. Su consu-
mo es doméstico y en algunas ocasiones de caracter ritual.

PAGINA ANTERIDR: Se conoce como bacanora a una especie de mezcal preparado a
Andnimo. partir de la destilacién del jugo de la cabeza asada de un ma-
Biombo con escena guey en el estado de Sonora. El balché es un atole preparado
de miisicos. con maiz y balché (corteza fermentada de un arbol que se da
Siglo xvin. en el sureste), endulzado con miel o anis. Los chontales lo ofre-
Oleo sobre tela, cen a la tierra, a los duefios del monte y a los duendes, que son
Museo Nacional los que tienen a su cargo el cuidado de la milpa y de los ani-
de Historia, males domésticos.
CNCA-INAHI-MEX. Las bebidas conocidas actualmente como charanagua y charanda
arriBa: Detalle, son aguardientes de cafa originarios de Michoacan. E| sabor
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Andnime, especial de este Ultimo lo hace apropiado para acompanar
Los peligros del alme. carnes. El chumiate, originario del Estado de México, es una
Siglo xvin. bebida de infusién de nanche (fruto redondo, amarillo y de sa-
Oleo sobre tela, bor penetrante) en aguardiente de cafia. En Puebla el chumia-
123 X 204 em, te es la infusién de capulin macerado y colado. Esta bebida se

Pinacoteca del Templo consume en casa, en festividades y en algunos rituales. En su

de la Profesa, preparacion se emplean yerbas aromaticas o medicinales como
tabaquillo, prodigiosa, té limon, yerbabuena, pericn, hojas de
nogal, anis de campo y manzanilla.

En Veracruz se prepara un vino hecho con el jugo de naranjas dul-
ces fermentadas conocido como "coatepec". En Zacatecas se
conoce como colonche el aguardiente obtenido por la macera-
cion de tuna roja cardona y azlcar. En San Luis Potosi es el
jugo de tuna roja fermentado con canela molida, mientras que
en Aguascalientes y Guanajuato resulta de la maceracion de
esta tuna y aztcar. El comiteco es una bebida destilada de ca-
fia; se prepara en Comitan, Chiapas, y su consumo es domés-
tico. El cuitzonco es un aguardiente de cafa tradicional de
Michoacan que se consume generalmente en rituales.
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Bebidas preparadas a base de frutas frescas con alcohol son las es-
camochas, tipicas de Jalisco, y la guanabana, tipica de Vera-
cruz. El habanero es una mezcla de aguardiente de uva y de

cana. Se bebe ritual y domésticamente en Tabasco y Veracruz.
Conocida como heriberta es una bebida popular de Zacatecas he-
cha a base de agua, azlcar, alcohol de 967, colorante y sabori-

zante artificial. Si al prepararla estd muy cargada, se rebaja
con agua. El holcatzin de Campeche y Yucatan es aguardiente
de caia de azticar con capulines.

Muy populares en diversas regiones del pais son los licores de frutas.
El de naranja o capulin se prepara con alcohol y jugo de estas
frutas. El de membrillo es exquisito cuando se toma el puro néc-
tar o acompanado con aguardiente, un licor de zarza y un licor
amargo que es una bebida digestiva a base de una combinacion
de hierbas como malva, hinojo, manrubio y azahares. El licor de
fresa es una bebida tipica de Irapuato, Guanajuato. E| de du-
razno que se elabora en Durango; en el Estado de México se le
anade un jarabe preparado con azlcar, agua y vainilla. Al licor
de nanche y al de damiana (yerba aromatica silvestre de las zo-




nas dridas) se les agrega agua y azdcar; son muy COMUNEs en
Baja California y Mayarit. Por Gltimo, tenemos los licores de Tla-
huelompa, Hidalgo, hechos con aguardiente de cafia y vino de
frutas con zarzamora, timén, naranja, guayaba y manzana,

£ mejengue es una behida queretana tradicional elaborada con pul-
que, malz, platano y pitoncillg; es bastante fuerte y se acostuim-
bra tomarla en las grandes festividades,

En 1927 el sefior Adolfo P. Almazan inventd en el Estado de Méxi-
£o una bebida a la que lamé "moscos’; es un licor dulce de fru-
tas, especialmente de naranja. Actualmente se conoce en todo
el pafs y en el extranjero. Hay que beherlo con moderacion
porgue es muy fuerte. En Campeche se llama "moscos” & una
mezcla de diversas bebidas o tipos de cervezas, mientras gue en

i Estado de Méxice ¢l mas famoso es un licor de capulin, pero

también se hace de uva 0 manzana. En Michoacan es un lcor
de naranja, y en Veracruz se prepara cen naranja y nanche.

Loz ponches se elaboran hirviendo diversas frutas, se endulzan con
piloncitio y se agrega un chorrito de von. E1 mas comin en Mé-
xico es el ponche navidefio. Bl de granada es una exdtica bebida
fria de color rojo-encendido. Se elabora fermentando la grana--
da en tuxca {aguardiente de maguey); es originaria de Comala,
en Colima, donde se efahoran otros penches frios con frutas de
la region, especialmente de guayaba, tamarindo y pifia.

El posh es un aguardiente de uva de |a region de Chiapas. Se consu-
me coiidianamente y en atqunas festividades. La sidra es una
bebida preparada con diversas frutas fermentadas. De fama in-
ternacional son las de Zacattan de tas Manzanas y Hugjotzin-

go, ent Puehla, pera también se producen en Veracruz y Tlaxca- g

la para consumo domestico.

El xtabentin es el destilado de la miel de |a flor del mismo nombre, ;
con ron. Se ingiere cotidianamente en Yucatan. Por iiltimo, te- 5
nemas [a behida Ilamada zacualpan, qua se obtiene par fer- E
mentacion y destilacion de la cafia de azucar en los estados §

de Morelos, Guerrerg, Puebla y Daxaca. 5

:

N 0 T A& § ;

¢

1 s oreno Alonsg, Manuel, "Aguardientes v alcohofisme en el México colonial®, %

en Cuadernos Hispanoamericanas, nim, 424, s, badreid, 1985, pp. 81-06, f

Plewtamond Blaaclead, 2 et ;
{argodore e qanan v 3 fdam. i
varere efe 4 S Aquieee Bedtran, Gonalo, Medieing i mawia; ef proceso de aculluracidn en iz [
isgeres oo e crolfe, estruciura colonial, México, 1), 1963. ;
Dibage o Kipiz v 5 7" Sanchez Diaz, Gevardn, "Plantaciones de cacao y palma de coco en el :
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finales del siglo pasado y después de haberse establecido algu-
nas de sus caracteristicas particulares, uno de los mas elegantes
tipos de maguey, de los muchos que existen en México, recibid
el nombre cientifico de tequilana Weber azul. De é| se obtiene
un exquisito aguardiente que se ha convertido en la mas famosa
de las bebidas alcohdlicas mexicanas y en uno de los elementos
mas representativos de la cultura nacional.

Se dio original y preferentemente al noroeste de Guadalajara, en
lo que se conocid durante la época colonial como Corregimien-
to de Tequila —lugar de hierbas silvestres—, en el entonces rei-
no de Nueva Galicia. Pero con el paso del tiempo, desde prin-
cipios de este siglo xx, su creciente demanda hizo que se le
buscara acomodo también en otros lares. Sélo se tuvo éxito en
la comarca conocida como Los Altos de Jalisco, donde hoy en-
galana una gran parte de su paisaje, especialmente laderas que
resultan inatiles para cualquier otro sembradio. De 43 destile-
rias que habia en Jalisco a mediados de 1997, 20 se encontra-
ban precisamente en Los Altos.

Este refinado agave —como también se le llama por significar "ad-
mirable" en griego— se desarrolla mejor donde hay buen drena-
je y un clima semiseco y sin cambios bruscos de temperatura
cuyo promedio no se aleje demasiado de los 20° centigrados.
Conviene que la lluvia sea de aproximadamente un metro anual,
que su altitud sobre el nivel del mar se acerque a los 1500 me-
tros y que la planta crezca bajo un cielo nublado de &5 a cien dias
al ano. Los mejores suelos son los arcillosos, permeables y abun-
dantes en elementos derivados del basalto y ricos también en fie-
rro cuya oxidacion les da su caracteristico color café o rojizo.

Aungue maguey es un vocablo oriundo del Caribe, esta planta era
un auténtico "milusos" en los tiempos prehispanicos de México,
cuando se le conocia como met/ en nahuatl, guada en otomi y
tocamba entre los purépechas. No obstante, la historia de esta
bebida llamada tequila no arranca hasta mediados del siglo xvi,
gracias a algln colonizador espafiol que, ansioso por echarse un
buen trago y sabedor de como se destilaba, discurrié hacerlo con
el mosto obtenido de prensar el corazon del agave, mismo que
los antiguos mexicanos ya solian partir y cocer para convertirlo
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ESTA PAGINA ¥ en golosina. De hecho, a este corazdn de la planta, con forma de

LA SIGUIENTE: pifia gigantesca, suele llamarsele mezcal® y, por extension, se
Alberto Gomez Barbosa, le denomina asi al aguardiente que de él se obtiene. El mezcal
Paisajes de la zona tequilera de Tequila es el mas conocido, ni duda cabe, aunque existen otros
de Jaliseo. sin tanto renombre de los que también hay mucho que decir: los

de Apulco, Quitupan, Tuxcacuesco, Tonaya, etcétera, indepen-
dientemente del famoso mezcal oriundo del estado de Oaxaca.

A mediados del siglo xvi1 el fraile Motolinia daba fe de haber oido
sobre la elaboracion de un aguardiente "que los espafoles dicen
es de mucha sustancia y saludable". Sin embargo, el mezcal na-
cié y crecid en la clandestinidad debido a las prohibiciones que
impuso la Corona espafiola a la fabricacion de aguardientes en
América para favorecer la importacién del que producian los
grandes terratenientes peninsulares y procurar —al menos asf
lo expresaban— que los indios y mestizos lo consumieran me-
nos. De ahi que tardara tanto en dejar huellas y ahora sepamos
muy poco de sus balbuceos y primeros pasos.

La primera referencia concreta que de él se tiene en el occidente de
México se debe a un cura de Tepic, Domingo Lazaro de Arrequi,
quien escribié en 1621 que de los "mexcales [...] sacan vino por
alquitara, mas claro que el agua y mas fuerte que el aguardiente
y de aquel gusto". Pero también agregaba que si del "mexcal
se comunican muchas virtudes, usanle [...]1 con tanto exceso, que
desacreditan el vino y aun la planta".?

Mas la ilegalidad no impidié que su consumo se generalizara, lo que
dio pie a que |as autoridades buscaran la forma de aprovechar
los impuestos que pudiera generar su autorizacion. De esta ma-
nera, el propio gobernador de Nueva Galicia decidié reglamentar
en 1638 la fabricacién y comercio del llamado "vino mezcal”.

Con base en la opinion de varios médicos que certificaban su bon-
dad, ahora las autoridades locales sostendrian que el mezcal no
era dafino para la salud, contra lo que se decia en Espafa. No
obstante, como sus primeros tributos se gastaron en hacer unos
bafios de agua caliente, tachados de lujo innecesario, quienes
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importaban aguardiente peninsular lograron que se volviera a
prohibir su venta. Pero en 1673 se autorizd de nuevo |a distri-
bucién con el fin de tener dinero para canalizar hacia Guadala-
jara el agua que le hacia falta.

Los enemigos debieron insistir, puesto que el historiador Matias de
la Mota Padilla salié en defensa del mezcal cuando escribi6, al-
rededor de 1742, su Historia del reino de Nueva Galicia en la
Ameérica septentrional. Sefialé Mota que hubiera estado de

Putricia Tamés Batha. acuerdo en prohibir la fabricacién del "vino de mezcal" si con
Jimador. ello hubiese acabado su consumo, pero el resultado era contra-

rio y, ademas, con el interdicto se favorecia el de otras bebidas

ABAJD: en verdad nocivas. Lo que lamentaba, en cambio, era que no se
Heriberto Rodrignez. cobraran los impuestos en todas las alcaldias mayores, con lo

Trahajo de jima gue el gobierno perdia "muchos y muy buenos recursos".*
en la milpa, Gracias a que durante el siglo xvii1 se procedié a la colonizacion del
noroeste de México, Guadalajara y su region dejaron de ser un

PAGINA SIGUIENTE: callejon sin salida para convertirse en un lugar de paso obligado
Heriberto Rodrigues. entre el valle de Anahuac y aquellas tierras, asi como el sitio
Piia limpia. méas propicio para su abastecimiento. Pero la marginacion y el

aislamiento en que Nueva Galicia habia vivido, lo escaso de su
demografia y las cortapisas impuestas por la metropoli penin-
sular a la industria americana dieron lugar a que el occidente
de México sdlo dispusiera para exportar materias primas y mer-
caderias provenientes de otras partes. Lo Gnico que se fabricaba
a una escala mayor era justamente el "vino de mezcal" y gracias
a la fama conquistada y a los arrieros que por ahi transitaban




en pos del puerto de San Blas, el mezcal de Tequila se convirtio
en el primer producto jalisciense de exportacion. Segin cuenta
José Longinos Martinez, quien viajo por las Californias en 1792,
"muchos miles" de barriles eran embarcados cada afio princi-
palmente hacia Sinaloa, Sonora y las Californias, aunque tam-
bién llegaban a Centro y Sudamérica, e incluso hasta Filipinas.

Asi lo corrobora la ulterior estadistica que preparé Manuel Lé-
pez Cotilla alrededor de 1840. De acuerdo con este famoso pe-
dagogo, el vino de Tequila era también "reclamado desde la ciu-
dad de México por su mejor consistencia, a pesar de otros
mezcales que le llegaban a un precio mas bajo".*

En consecuencia, al concluir el siglo xvii1, el partido de Tequila se
habia convertido, gracias a este producto, en uno de los mas ri-
cos de la intendencia de Guadalajara, aunque los productores
y comerciantes, junto con las autoridades locales, cuidaron mu-
cho de no hacer mayor alharaca de los dividendos; quiza por ello
la informacion disponible del primer decenio del siglo x1x es muy
escasa e inconexa.

Entre 1812 y 1815, mientras las fuerzas insurgentes de José Maria
Morelos sefioreaban en las costas del sur de México, hubo que
suspender en Acapulco los desembarcos de la carga provenien-
te de Asiay Sudamérica, para hacerlos en San Blas, tinico puer-
to autorizado disponible. Con ello aumento el comercio de esta
region: en 1814 se inicié la feria de Tepic y crecieron las tradi-
cionales de San Juan de los Lagos y Talpa, lo que acrecento tam-
bién el consumo del vino mezcal en estos lugares. Lo mismo su-
cedio con el que se enviaba a la ciudad de México y con el que
era embarcado en el puerto de San Blas en direccion de tres pun-
tos cardinales.

Precisamente en 1815, antes de la aprehension y muerte de Morelos,
se alcanzaron los mayores ingresos obtenidos con |a venta del
vino de mezcal y de muchos otros productos. Pero en 1816, rea-
bierta la via de Acapulco, el movimiento de San Blas sufrié un
descalabro muy fuerte. Por eso es que en 1821, al consumarse la
Independencia, la venta de mezcal se habia reducido sobrema-
nera. Mas la libertad de comercio interior y exterior que sobre-
vino entonces, asi como el cese de envios de aguardiente espa-
fiol dieron pie a su recuperacion.

Buenas ventas se hicieron también a los gambusinos de California
después de 1849, hasta que, 20 afios después, se inauguré el pri-
mer ferrocarril de costa a costa de Estados Unidos y otros
aguardientes procedentes del este irrumpieron en el mercado
minero de la costa del Pacifico a un precio mas bajo.

Con el tiempo sobrevino un mayor orgullo de los destiladores de Te-
quila por el mezcal que producian y el consecuente afan de sin-
gularizarlo. Fue entonces cuando al "vino mezcal de este suelo”
empez6 a |lamarsele simplemente tequila. Ernest Vigneaux, un
médico francés que paso por agui como prisionero de guerra en
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1854, ademas de afirmar que el "maguey es el regalo mas precio-
so que la naturaleza ha hecho a México", consideré que "Tequi-
la da su nombre al aguardiente de mezcal, lo mismo que Cog-
nac lo da a los aguardientes de Francia en general".”

Pasarian muchos afos antes de que tal designacion se generalizara

entre las altas esferas del comercio y de la industria, y no fue
hasta finales del siglo cuando las estadisticas empezaron a se-
parar el tequila de los otros mezcales; pero resulta claro que en
los tiempos de Vigneaux el nombre tequila habia sido adoptado
ya por los comarcanos. Posteriormente, los testimonios en este
mismo sentido empezaron a proliferar. Uno de ellos proviene de
un escrito de Manuel Payno, Memoria sobre el maguey mexi-
cano y sus diversos productos: "E|l mezcal puro es uno de los
licores espirituosos mas estimados en el mercado de México.
Este licor y el tequila que se fabrica en Jalisco, suelen confun-
dirse en el olor y en el sabor con la ginebra de Holanda [sicl."

Al tiempo que se expandia la denominacién tequila, el liberalismo de

sus productores derivé en respaldar al bando politico encabeza-
do por Benito Juarez. Prueba de ello es que justamente en Tequi-
la el Ejército de Occidente cobré el Ultimo impulso para sacar
de Jalisco a las tropas del imperio, antes de finalizar el ano de
1866. De hecho, fabricantes de tequila habian dado su patrocinio
desde 1858 al ahora general en jefe de este ejército, Ramon Co-
rona, cuando se levanté en armas para combatir a Manuel Lo-
zada, Ilamado E| Tigre de Alica, a la sazon al servicio de grandes
empresarios conservadores.

Ademas, un prominente tequilero, Antonio Gomez Cuervo, a princi-

pios de 1867, fue designado gobernador interino y comandante
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militar del estado de Jalisco por el propio general Corona,® con
el fin de iniciar aqui |a restauracion de la Republica. Como apo-
yo a su ramo, Gomez Cuervo dispuso una sensible reduccion de
impuestos al producto, a cambio de aumentarselos a la indus-
tria textil y a varias ramas del comercio.

El individualismo liberal de la mayoria de los fabricantes hizo tam-
bién que sus tabernas fuesen bautizadas con una derivacion fe-
menina del apellido de su duefio. Asi, de Rojas surgié La Roje-
fia; de Martinez, La Martinefa; de Gallardo, La Gallardena; de
Flores, La Florefia; de Quintanar, La Quintanefia, etcétera. Tam-
bién se estilé el registro con alguna cualidad positivista, como
fue el caso de la fabrica La Antigua Cruz, a la que su nuevo pro-
pietario prefirié Ilamar La Perseverancia; o el de Jesus Flores,
quien cambié el nombre de La Florefia por el de La Constancia.
Para 1873 habia 16 tabernas en la villa de Tequila. En virtud de
gue su poblacién era tan sélo de 2 500 habitantes, la proporcién
era de 156 personas por cada una.

En lo referente a la produccién, de un campo carente de tractores u
otros recursos técnicos, los mezcales, pifias o cabezas eran |le-
vados a lomo de mula o de burro, a lo sumo de seis en seis, a los
hornos donde habrian de ser tatemados. Previamente, aun en el
lugar donde el agave habia crecido durante diez afios, se habia
llevado a cabo la jima, que consiste en deshojar los mezcales.

Después de estar dos o tres dias en los hornos, las pifas se deposita-
ban en una gran pileta circular —la llamada tahona— que te-
nia el piso recubierto de lajas pequefias y puntiagudas y por la
cual uno o dos animales de tiro hacian girar una gran rueda de
malino. A éste se le conocia desde muy antano con el nombre
de "molino chileno”. EI mosto obtenido se depositaba entonces
en grandes tinajas, donde permanecia varios dias para su fer-
mentacion, al tiempo gue un cristiano con mas de medio cuer-
po sumergido lo mantenia en movimiento y, tal vez, le tributaba
sus liquidos personales. Posteriormente pasaba a los alambi-
ques para su destilacion y, finalmente, esperaba hasta su venta
y consumo en barriles de madera.

A partir de 1873, cuando se ofrecieron en el pais buenas condiciones
para el desarrollo industrial, se pudo pensar en realizar mejoras
técnicas que incrementaran la produccion y la higiene —como
la importacion de alambiques de cobre para sustituir a los de
barro— y también exportar a Estados Unidos. Se dice que ese

Alberto Gamez Barbosa, mismo ano, Cenobio Sauza hizo su primera venta en Nuevo Mé-
Escena de la jima. xico de "tres barriles y seis botijas". Lo cierto es que en 1899 se
Es en el potrero o obtuvieron casi tres mil pesos por concepto de remesas a ese
plantacion de agaves pais, ademas de lo que fue enviado a Europa y, sobre todo, a
donde suele ¢l jimador Guatemala y a E| Salvador. Por otro lado, Guadalajara y otras
limpiar las pifias que ciudades mas pequenas, tanto de Jalisco como de su vecindad,
var estin listas parn tuvieron a partir de entonces un marcado crecimiento demogra-
cocerse y ser molidus, fico que favorecio también la demanda del producto.




Patricia Tamés Batha. En 1897 se decia que, en promedio, se producian anualmente 53 400
Plantio de agaves, barriles de vino mezcal y en 1914 se aseguraba que eran mas
de 70 000, aunque el nimero de fabricas era practicamente el
mismo.

No tardé en debutar el vapor en la fabricacion con el fin de que el
cocimiento de las pifias, antes logrado tnicamente mediante le-
fia, se hiciese con mayor rapidez; mientras que con otro tipo de
malinos, mas eficientes y de manutencién menos costosa, se
comenzo a extraer de las pencas una mayor cantidad de jugo
para que fermentase en tinajas mas higiénicas y menos propen-
sas al desperdicio.

Pronto aparecieron algunos folletos sobre la mejor forma de pro-
duccioén, las bondades del producto y sus enormes posibilidades,
todos ellos inspirados por un ritmo de transformaciones gene-
rales en las que toda la nacion cifraba grandes esperanzas. E|
mas relevante fue el Estudio sobre el maguey llamado mezcal
en el estado de Jalisco, escrito en 1887 por el quimico Lazaro
Pérez, natural de Zapotlan el Grande, quien destaco en Guada-
lajara con su botica y por la ensefianza de su materia, ademas
de que cred en la azotea de su casa el primer observatorio me-
teoroldgico tapatio.

Pérez insistia en las bondades del producto, siempre y cuando, "en-
tiéndase bien", fuese usado con la debida moderacion. Dejemos
que sea él mismo quien explique algunas de dichas virtudes:
“despertar el natural apetito de los alimentos, en las personas
que por alguna causa lo han perdido; favorecer las digestiones
dificiles; tonificar las funciones gastricas; tener una accién real
en aquellas enfermedades en que la atonia hace el principal pa-
pel y en las dispepsias que a menudo son rebeldes a todos los
agentes conocidos de |a terapéutica; hacer que cicatricen rapi-
damente y por primera intencion las heridas poco profundas,
cuando se lavan y curan con él; calmar el dolor y evitar en lo
general la inflamacion consiguiente a las torceduras, aplican-
dolo en fomentaciones; vigorizar las funciones de la economia
debilitadas por |a edad; calmar la sed ocasionada por la inso-
lacion... calmar la ingrata sensacion del hambre, por espacio
de muchas horas, por ser un alimento de los llamados respi-
ratorios; levantar las fuerzas agotadas por un trabajo excesi-
vo; avivar la inteligencia, ahuyentar el fastidio y procurar ilu-
siones agradables”.

A pesar del menosprecio que la afrancesada gente de postin sentia
por el tequila, no dejaba de reconocer tanto su importancia co-
mo sus progresos, ni de aprovecharse de los crecientes recursos
que aportaba a la economia estatal.

Aungue ya se encontraba en vias de serlo, la del tequila no era to-
davia una verdadera industria. Pero su tiempo estaba llegando
ya, y precisamente a finales del siglo xix se dieron los primeros
pasos importantes para lograr mayor reconocimiento y consu-
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PAGINA SIGUIENTE; mo internacional. De ello puede ofrecer muestras cualquier em-
Aberto Gamez Barbosa. presa centenaria: los diversos premios obtenidos en ferias y expo-
Plantios tequileros siciones, tanto nacionales como extranjeras, constituian entonces
en Jaliseo, el mejor recurso empresarial para intercambiar productos y ga-

nar mercados.

Un paso importante para facilitar la comercializacion del tequila fue,
sin duda, envasarlo en botellas de vidrio al terminar su reposo.
Las primeras fueron traidas de Alemania y vistas con recelo por
el gremio, mas pronto sus ventajas fueron reconocidas y de este
modo el tequila pudo llegar con mayor facilidad a los paladares
que lo requerian. En ello desempefio un destacado papel la fa-
brica de vidrio que existia desde 1906 en Monterrey, de donde se
obtendrian los envases necesarios.

El tequila asumio entonces una presentacion mas comoda, misma
que, acorde con la época, le otorgaba ademas un cierto aire me-
dicinal. Este cambio coincidié con una fortisima epidemia de
una gripe muy dafina, conocida como "influenza espafiola’, que
se desaté en Zacatecas y San Luis Potosi a partir de 1918. Para
combatirla, hubo médicos que recomendaron un tratamiento a
base de tequila, limén y sal que, si no la curaba realmente, al me-
nos si servia para que estuvieran mas contentos tanto los enfer-
mos como los fabricantes.

Durante los afios veinte, grandes cantidades de tequila empezaron a
ser enviadas regularmente a los efervescentes parajes petroleros
de Tamaulipas, pero en el decenio siguiente decliné su bonanza
a causa de los pozos abiertos en Wedio Oriente y, en consecuen-
cia, el mercado tequilero se contrajo, al tiempo que la culmina-
cion de la reforma agraria complicé atn mas su situacion.

La segunda guerra mundial trajo consigo una demanda extranjera
de tequila jamas sofiada por sus productores, a lo que ayudo de
manera decisiva la publicidad de una cinematografia mexicana
que, durante casi zo afos, llamé poderosamente |a atencién en
toda América y una buena parte de Europa. Sin embargo, los
mayores beneficios de este auge bélico no fueron ni para la re-
gion del tequila ni para sus hacedores; en cambio si padecieron
ellos las desagradables consecuencias de los abusos.

Quienes en realidad aprovecharon la situacion fueron los distribui-

Patricin Tamés Batha, dores residentes en la ciudad de Méxicc que lograron adquirir
Maguey harheado, casi todas las botellas disponibles y controlar los vagones car-
gueros de ferrocarril. A ellos tuvieron que vender forzosamente
los productores y, ademas, se quedaron fuera de los pinglies be-
neficios de una exportacién que, para colmo, se llevé a cabo
con un generoso bautizo previo y muy pocas medidas de higie-
ne. Como era de esperarse, al llegar el armisticio y recuperarse
la produccion de aguardiente en los paises afectados por la gue-
rra, |a exportacion de tequila se desplomad. En 1940 se habian
exportado 21 600 litros, los cuales ascendieron vertiginosamen-
te a cerca de cuatro millones y medio en 1944 —casi lo mismo
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Aberto Gomez Barbiosa. gue se alcanzo a exportar en 1970—, mientras que para 1948
Diversos aspectos de lo que salic del pafs no Ilegé ni a s soo litros.
alambiques antiguos, Fue entonces cuando se cred la primera fabrica de vidrio comercial

en Guadalajara y se realizaron importantes mejoras técnicas y
PAGINA ANTERIOR: sanitarias sin detrimento de la calidad, para empezar de nuevo

Patricia Tamés Batha, la lucha en busca de la buena reputacion y de los mercados per-
Mambique tradicional, didos. De ahi el cambio del cobre de alambiques y tinajas por el
acero inoxidable. Ademas, algunas marcas se hicieron accesibles
a gargantas mas delicadas al bajar su graduacion de 46° y hasta
48° GL hasta poco mas o poco menos de 40°.

Sin embargo, la paulatina recuperacién de la demanda no previé un
correspondiente aumento en la siembra de agave, por lo que en
1964 se autorizo hasta 30% de azlcares ajenos durante el pro-
ceso de fermentacion y en 1973 se establecié que podia haber
hasta 492, lo cual fue ratificado en 1993 y en 1997.

En 1991 algunos industriales tequileros, coludidos con funcionarios
de la Secretaria de Industria y Comercio, estuvieron a punto de
conseguir que por ley se permitiera hasta 90% de otros aztica-
res —de lo que salvo a la industria la intervencion oportuna de
un senador jalisciense—,” por fortuna, a pesar de la norma, la
tendencia hoy en dia es que el tequila se haga con un porcenta-
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e mayor de agave y mas de 160 marcas se enargullecen de po-
ner en sus etiguetas "1¢o% agave". Su veracidad gueda plena-
mente avalada por el Consejo Regulador del Tequila, creade en
1994 y formado por representantes guberaamentabes, producto-
res de agave y fabricantes de tequila, encabezados por un prebo
y abnegado consumidor.

Asimismo, dicho Consejo garantiza que cuando el tequila se anuncis

corno "afiejo", haya permanecida mas de ur afio en las barricas
de robie o de encine antes de pasar a las botellas, y que cuando
dice "reposada” 1o haya hecho por 1o menos tres meses. E| blan-
g, como es natural, puede iv directamente a la botellay a la
garganta una vez que se ke ha dado a graduacién deseada.

No ohstante que segiin los convenios y acuerdos internacianales co-

mo el que se firmo con fa Unidn Europea el 27 de mayo de 1997
nuestra bebida solo puede fabricarse legitimarmente en una par-
ticular region de México, es lamentable que en varios paises se
falsifigue de manera impune y con pesimas resuitados en cuarn-
{0 a la calidad.

De cualquier manera, gracias a la erizada fisonomia de los campos

agaveros que predoming en el corredor central de Jalisco, se
producen mas de 150 mitlones de litros —contra 66 gue se pro-
dijeron en 1994 —, cuyas dos terceras partes salen a recorrer ef
mundo, mientras en casa se consume el resig. Puede ser combi-
nade con algln refresco de toronja, como "Margarita” —-con
jugo de limén, sal y cofntreau—, come "vampirg” ~-con juge de
jitomate— o “como Dios manda": solo, en sus pequefias copas
cilindricas que se Haman "caballitos”, acompafado a veces de la
"sangrita" —- jugo de naranja, de jitomate y especias— o de una
chupada de liman y sal gruesa, dizgue para preveniv ef catarro.

Desgraciadamente, no tado el tequila gue trasciende las fronteras lo

hace embotellade, Una buena cantidad sale a granel, con fo que
se plerde un importante valor agregado y se da lugar a |a exis-
tencia de marcas fordneas gue, a principios de este decenig,
empezaron a penetrar en el mercado mexicano. Por fortuna, un
habil tequilere de Los Altos registro como propias en México
todas las marcas narteamericanas y evitd 1a impariacion de
gstas. Asimismg, gracias a que en 1993 se logrd que el gobier-
no de Estados Unidos rebajara ef arancel que imponia al tequl-
fa embotellade al mismo nived que el que tenia el teguila a gra-
nel,” la venta de este Gltimo ha gisminuido en beneficio de fas
rmarcas nacionales "anvasadas de grigen”, gue carren por el mun-
do. Sin embasrgo, s muche todavia lo que se exporta en carros
tangue v deja muy pocas ventajas en ef solar nativo.,

Sea cotno fuere, por todo el mundo se bebe hoy este genuino pro-

ducto de la tierra jalisciense gue, ademas de lg gue representa
ecandmicamente y de camprometer en su fabricacion y venta a
casi zo00 mil personas, constituye también una importante ex-
presion cultural en fa que se veconocen todos los mexicanos.
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**""Mezcal" significaria "en el ombligo de la luna®; el meollo, aunque
originalmente debit haber sido "mexcal®, que significa "lo que se cuece”.

“** Descripcion de la Nueva Galicia, estudio preliminar de Frangois Chevalier.
Guadalajara, Gobierno del Estado de Jalisco, 1980, p.106.

***Cfr. cap. Lvx.

" Noticias geogrdficas y estadisticas del Departamento de Jalisco, Guadalajara,
Gobierno de Jalisco, 1983, pp. 107-108.

“*"Ernest Vigneaux, Souvenirs d’un prisonnier de guerre au Mexique, 1854-1855,
Paris, L. Hachette, 1863,

“**Ramon Corona Madrigal era entonces general en jefe del Ejército de
Occidente, con facultades extraordinarias concedidas por el presidente
Benito Judrez.

““*Fue el licenciado José Luis Lamadrid.

***Jests Lopez Roman (q.e.p.d.).

“**Fue una gestién promovida personalmente por don Jaime Ruiz Liaguno

(g.e.p.d.).
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I mezcal es una de las bebidas embriagantes mas tipicas de Mé-
xico pues, al igual que el pulque, se obtiene del maguey, planta
fundamental en la cultura indigena. Los primeros espafioles que
llegaron a estas tierras se dieron cuenta de ello y describieron el
metl, —Ilamado por ellos maguey— como "arbol de las maravi-
llas", "la mas atil entre las producciones del reino vegetable" y
*suficiente para todo lo necesario de la vida humana", porque
de €| se obtenian el aguamiel y el pulque; las hojas servian para
hacer vestidos, zapatos, cuerdas, y también se usaban como vi-
gas para techar las casas y para hacer escudos para los solda-
dos. Con las cenizas de las hojas se hacia una excelente lejia y
con las raices se hacia una especie de jabon para lavar la ropa.
Las hojas del maguey, acanaladas y compactas, se usaban para
echar ahi la masa de maiz antes de hacer las tortillas. Ademas,
tanto el maguey como el licor que produce, ya en estado natu-
ral, ya fermentado, tenian maltiples usos terapéuticos. Los mexi-
cas conocian alrededor de 14 especies de maguey, de las que ob-
tenian diferentes aplicaciones medicinales.

Fray Agustin de Vetancurt, en su Teatro mexicano, hace refe-
rencia a siete clases de maguey: "Mecozt!i o maguey amarillo,
tiene las orillas de las hojas amarillas y las paas negras, es el
mas pequenio de todos; el cocimiento de éste suelen dar a las pa-
ridas después de ocho dias para confortarlas; es de naturaleza
fria y librica. Otro llamado Mexcaltmelt!, de que hacen el mex-
calli en barbacoa; otro Mexocot! que da una fruta redonda
como bellotas, dulce y azeda [sic]. Otro llaman Nequamet!, que
dice maguey de miel, tiene las hojas gruesas y largas, de éste
hay algunas especies, como el acametl, maguey como cana, xi-
lometl, y otras [...]1 Tlacametl, especie de maguey amarillo, y es
el que da mas vigor a los hombres en sus curaciones, es grande
en su altura, las hojas anchas y grandes. Teomet/, maguey de
Dios, Quezalyctli, maguey de pita, de donde se saca el hilo y el
canamo, crece en altura de arbol, otro llaman Pati, maguey sua-
ve, tiene las hojas delgadas que tiran a purplireo, y mas angostas
que las demas, de €l sacan la pita prima y delgada como la de
Guazaqualco, que estiman las mujeres para sus labores".?
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Los aguardientes empezaron a ser fabricadas en América a la llega-

da de los espaioles, quienes trajeron consigo los alambiques pa-
ra la destilacion. Esto hace imposible que una bebida como el
mezcal fuera elaborada por los indigenas antes de la Conquis-
ta, aunque los primeros esparioles en estas tierras consignaron
que sus habitantes elaboraban una bebida con las hojas del ma-
guey a la que llamaban maguees. No podria afirmarse que este
licor fuera el vino mezcal, aunque la técnica para hacerlo es
muy semejante: "A las hojas les quitan la corteza y los nervios,
los asan y cuecen en hornos hechos en la tierra y los rodean de
lefia con un arte particular; [con ellas] fabrican una bebida con
la que se embriagan".’
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E| mismo Motalinia consigna la elaboracion de un licor hecho me-
diante el cocimiento del mezcal o corazén del maguey, al que
dice llamaban mexcalli y, a decir de los espafioles, era "de mu-
cha sustancia y saludable".* Asimismo, De Vetancurt, hablando
de las bondades de los magueyes, asienta que "si los hombres

viviesen en la Nueva Espafia con la templanza que obliga la ra-
z6n, con esta sola planta parece que bastara a proveerle de las
cosas a la vida humana necesarias, pues hasta de alimento sirve
cociéndola en barbacoa debajo de la tierra, cuyo sabor se ase-
meja al del acitron confitado, y llamanle mexcalliy lo usan mu-
cho las damas y todo género de viviente; de este se hace un vino
fuerte y medicinal, que llaman maxcalillo, que bebido de algu-

"

nos les ha parecido vino rico de uvas en el gusto y color”.

En efecto, el corazén del maguey asado, conocido como mezcal, es

lo que se emplea para fabricar, mediante un proceso de destila-
cion, un licor conocido en la épaca colonial como vine mezcal.
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Jaime Navarro. ELABORACION DEL MEZCAL -~

De la serie Bl mezcal, No todos los magueyes son propios para elaborar mezcal. Los
aguardiente de humo. mas adecuados son los conacidos popularmente como azul, chi-
no, sigtiin, bermejo, moranefio, chato, mano larga, zopilote, pie de
PAGINA ANTERIOR: mula. Durante |a época colonial, la manera de elaborar el vino
Jaime Navarro. mezcal era la siguiente: cuando las plantas alcanzaban la ma-
Hornos para cocer las durez, a los nueve o diez afios de edad, se procedia a la jima, ma-
cabezas de maguey niobra consistente en separar de la cepa o corazén del mezcal
mezcalero, las hojas o pencas que lo rodean, dejandole adherida una parte
De la serie £l mezeal. pequena de éstas; luego se procedia a su cocimiento en hoyos
aguardiente de humo, en forma de cono truncado con la base hacia arriba. E| interior
de los hornos estaba completamente enlosado con una especie
El sabor "ahumade" del de piedra refractaria llamada "china". Los hornos, calentados
mezcal se debe a su casi hasta el rojo, se llenaban con las cabezas cubriéndolas en-
cocetdn en wn horno sequida con zacate y tierra para impedir en lo posible la salida
de piso. En un hoyo de del vapor —que en esta operacién desempefa el papel princi-
unos cuatro metros pal— y conservar durante 24 horas el calor necesario para su
de didmetro se hace perfecto cocimiento. La molienda del mezcal cocido se hacia en
un fucgo de encino, tahonas movidas por fuerza animal; la pulpa que resultaba de
Encima se colocan este proceso se diluia en suficiente cantidad de agua, se fer-
piedras que impiden el mentaba en vasijas de madera o barro o en pieles de toro pues-
contacto con las pirias tas a modo de hamacas. Una vez terminada la fermentacion, se
de agare picadas. Estas destilaba el liquido con todo y bagazo en alambiques de cons-
se cubiren con petate, truccion muy sencilla.®
troncos, bagazo v La fabricacién de mezcal, al igual que la de aguardiente, estuvo
piedrea. Se hornean asi prohibida en la mayor parte de la Nueva Espana durante los
durante tres dias, tres siglos de dominio espafiol, con el argumento de que eran

sumamente nocivos a la salud. Sin embargo, en el area de Gua-
dalajara el mezcal fue autorizado desde mediados del siglo
xvil. En ese tiempo, la capital de la Nueva Galicia necesitaba
mayores recursos para obras y servicios plblicos, por lo que el
presidente de la Audiencia, Juan Canseco Quifiones, decidié re-
glamentar la fabricacién y comercio del vino mezcal: ordend la
creacion de un estanco con el propésito de asegurar el cobro
de impuestos y tener un relativo control de calidad sobre el pro-
ducto que entraba a la ciudad. Argumentaba Canseco, como lo
harian a partir de entonces todos aquellos interesados en ob-
tener licencias de fabricacion en todo el virreinato, que el vino
mezcal no era tan dafiino a |a salud como se decia, antes bien,
muchos médicos certificaban su bondad. Y, al igual que mu-
chos otros defensores de |as bebidas prohibidas, sostenia que al
ser inevitable el consumo de éstas debian permitirse aquéllas
menos nocivas a la salud, puesto que, como afirmaria Francis-
co de Lorenzana, arzobispo de México en 1768, "parece que es
arbitrario en estos naturales inventar bebidas en su perjuicio, y
condimentarlas de modo que mas padezca su salud".’

La idea de establecer un estanco en Guadalajara no se acepté de
inmediato, y a lo largo del siglo xvii1 se tuvo que fundamentar
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constantemente su necesidad y los beneficios que de él resul-
taban. Fue asi como el dinero obtenido del vino mezcal se usé
para las obras de conduccién del agua a la ciudad y para la
construccion del real palacio.” Si bien en Guadalajara no estu-
vo prohibido el mezcal, en otros lugares del virreinato asi fue,
no obstante las reiteradas peticiones a las autoridades con el
fin de obtener licencias de fabricacion, alegando como princi-
pal argumento que las tierras no eran aptas para otros cul-
tivos. A pesar de que algunas de estas peticiones fueron hechas
o0 apoyadas por religiosos, siempre fueron negadas con el pre-
texto de lo nociva que era esta bebida para la salud, con lo que
se provocd que el mezcal se fabricara y comercializara de ma-
nera clandestina.

5 MEZCALES s

El mezcal corriente se extraia por alambique del conjunto de
agua y maguey chaparro cocido —llamado en la Mixteca ya-
huitzingu— que primero se fermentaba en cueros y luego se le
agregaba timbre (planta leguminosa, llamada piche en el su-
reste) y pulque blanco. El mezcal flojo o de cola era el mismo
que el anterior, con la diferencia de que se obtenia de la segun-
da resacada. E| mezcal de pulque se podia obtener al extraer por
alambique una porcion de pulque tlachique y miel de piloncillo,
fermentado en cueros. Se llamaba resacado de cola a aguel que,
después de resacarlo para mejorarlo, quedaba reducido a la cuar-
ta parte; lo mismo se hacia con el resacado corriente. Se cono-
cia como vina mezcal de Guadalajara al licor que se hacia con
agua comun, miel y cabeza del maguey nombrado mezcal fer-
mentado en cueros y extraido por alambique. E| mezcal de pe-
chuga se Ilamaba asi porque provenia de la rectificacion del

mezcal corriente y la maceracion de pechugas de gallina gorda.




Carlos Hahn

Etiguetn mezealera,

Tanto el mezcal como el chinguirito fueron las bebidas destiladas de

mayor consumo entre la poblacién novohispana, especialmente
en las ciudades, en los distritos mineros y en las zonas donde se
cultivaba cafia de azlicar, aungue no eran desconocidos en las
zonas rurales. La razon principal es que los aguardientes, a di-
ferencia del pulque, que se echaba a perder en pocos dias, po-
dian transportarse a lugares mas o menos alejados de donde se
fabricaban. Ambas bebidas eran igualmente perjudiciales a los
ojos de las autoridades; incluso se puede comprobar documen-
talmente que no se hacia una clara distincién entre una y otra,
designando indistintamente como chinguirito o como mezcal a
ambas bebidas. Esto era aprovechado por los fabricantes para
confundir a |as autoridades, las cuales se quejaban de que los
contrabandistas constantemente inventaban nuevos nombres
para las bebidas prohibidas que, por lo demas, se vendian libre-
mente en muchos lugares. Asi, por ejemplo, se conocia como "ex-
comunion” al mezcal que se vendia en el obispado de Valladolid
y en el real de minas de Guanajuato, al ser prohibido con esa pe-
na por el obispo Martin de Elizacochea. Esta confusion en los
nombres ha perdurado: hoy en dia se conoce como mezcal de
Zacualpan de Amilpa a un aguardiente de cafia elaborado en el
pueblo del mismo nombre, en el estado de Morelos.

El bingarrote o bingui, muy popular entre la poblacién indigena no-

vohispana, era mezcal de Querétaro al que también se [lamaba
mezquital o pachuca y se hacia del pulque. Parece ser que el
pulque que se producia en esa region, por ser "de parte tan le-
jos" y "malo y no de la calidad que se labra en Cempoala y sus
territorios", ni se transportaba ni se consumia en México, por lo

121



ESTA PAGINA Y

LA SIGUIENTE:

Jaime Navarro,

Ollas de destilaeiin,
D L serie Bl mezeal,

H"_’Hl‘fﬂff‘f'”fl' r.’l' -’J”HHJ.

W neeeer en el corazon de la

divsa Mayeitl, los
gusanos de magney
produjeron en ella
—segnn wn levenda
azteca— un inlensoe
desen r'r;-"rfrff‘rum' el
guerrero Chag,

Troes regalarle un
IL"”E””H. [:f‘ iH'r"HflJI F'f‘

idilio. que dura siete

elites v siete noches,

que se destinaba al bingarrote. EI modo de hacerlo era similar
al del mezcal, "salvo que no se echa el maguey a soasar, ni las
cabezas, sino el pulque liquido o sus asientos. Y asi a éstos se
echa una gallina o capon tostado y bien molido en el alambique,
para que uno y otro destile por él; y si se vuelve a destilar, sale
mas fuerte y activo".
VINO MEZCAL DE TEQUILA

A partir de la Independencia, las cosas no le funcionaron muy
bien a nuestro pais, sobre todo durante los primeros 30 afos.
Las actividades ganaderas y mineras estaban arruinadas por
tantos anos de guerra y mas de la mitad del territorio se per-
di6 a raiz del conflicto de Texas. Sin embargo, esto produjo una
mayor identificacién y arraigo de la gente en su solar, un orgu-
llo mas fuerte por lo que ahi se producia y un afan de diferen-
ciarlo con claridad de lo forastero. Este es el momento en que
al "vino mezcal de este suelo" empezd a |lamarsele simplemen-
te tequila, tal y como era conocida la tierra donde se hacia.'’

Todavia a finales del siglo x1x se podian encontrar bebidas con la

denominacion "vino mezcal" elaboradas en Tequila, aunque
en realidad el término "mezcal" ya se empleaba sélo para refe-
rirse al producido fuera de esta region. Como caracteristica es-
pecial, las bebidas llevan apellido, es decir, se habla de mezcal de
San Luis Potosi, de Oaxaca, de Zacatecas, segtin la region don-
de se produzca.

Asi tenemos, por ejemplo, el bacanora, una especie de mezcal ori-

ginario de Sonora que se prepara a partir de la destilacion del
jugo de la cabeza asada de un maguey silvestre; las cabezas
se acomodan en un horno rodeado de piedras y se asan duran-
te dos noches; se dejan enfriar y se machacan con hacha para
luego destazarlas en un hoyo de mas de un metro de profundi-
dad, donde permanecen cubiertas con costales unos cuatro
dias para que se efectle la fermentacion. El producto se depo-
sita en un tambo revestido de piedras que funciona como olla,
se tapa y se vuelve a prender fuego. Después pasa a otro tam-
bo enfriador que contiene agua fria, del cual sale ya destilado
el bacanora. Otro tipo de mezcal es el conocido como chichi-
hualco, originario de Chichihualco de los Bravos, en Guerrero.

También es comun denominar a los mezcales segln los ingredientes

que se les afiaden; asi tenemos el "lechuguilla”, mezcal hecho con
este tipo de maguey silvestre, tradicional en los estados de So-
nora, Chihuahua y Puebla; o el "petaquillas”, un licor derivado
de un mezcal originario del estado de Guerrero que se acostum-
bra beber afiadiendo jugo de naranja y canela. Su consumao es
domeéstico y, en algunos casos, ritual. Los huicholes de Jalisco y
Nayarit asan el tallo central de una planta parecida a la yuca y
de él destilan una especie de mezcal conocido como sotol. En
Chihuahua se denomina con este nombre a un aguardiente de
maguey curado con uvas y ciruelas que se bebe en algunas fes-
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tividades y reuniones familiares. En Guerrero llaman "torito" a
una bebida de mezcal curado con vinagre, chile verde, cebolla,
jitomate y queso. En México y Morelos, los "toritos” son mezca-
les 0 aguardientes combinados con jugo de naranja, cebolla y
chile en vinagre. La tuxca es una especie de mezcal que se ob-
tiene del maguey de Tuxcacuesco, Jalisco; se toma solo o con re-
fresco en las calles de esta regidon y de Colima. Por Gltimo, te-
nemos el zotol, de consumo cotidiano en Puebla, hecho con la
parte de abajo del maguey mezcalero llamado zotolero; es muy
fuerte y se cura con diversas frutas, como uvas y ciruelas pasas.

EL MEZCAL CONTEMPORANEGD -

El mezcal ciento por ciento de maguey se fabrica exclusiva-
mente en el estado de Oaxaca, donde existen destilerias situa-
das en cuatro importantes poblaciones. El principal lugar de pro-
duccidn se encuentra en Santiago Matatlan del Mezcal, cuyas 50
destilerias producen 0% del mezcal mexicano, con cuatro mi-
llones de litros anuales. Otros tres lugares con produccion de si-
milar importancia son San Dionisio Ocotepec, Santa Ana del Rio
y San Luis del Rio que, con sus 12 destilerias, producen cada uno
un millén de litros anuales.

El consumo es esencialmente regional y nacional ya que, de siete

millones de litros anuales, sélo se exportan 500 mil a Europa y
Estados Unidos. Francia es el principal consumidor europeo, ya
que el mezcal se ha convertido en una bebida de moda, rodea-
da de un gran prestigio literario, gracias a la aceptacion de la
novela de Malcolm Lowry, Bajo el volcan, que lo popularizé.

En la region de Matatlan se cultiva el maguey llamado "espadin”,

que es una variedad del agave, de donde se extrae el mezcal. Por
lo que respecta a su forma de produccion, nada ha cambiado

DISTILLED AND BOTTLED BY

AGAVE PRODUCTS CO. INC.
NPHOENIX G -
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desde hace 300 afios, ya que el procedimiento artesanal continua
utilizandose tal como en el siglo xvii1. Si acaso en el proceso del
afiejamiento se ha puesto mayor interés en cuidar la calidad
del aguardiente: una parte del mezcal es inmediatamente co-
mercializado en recipientes de plastico, asi como en botellas de
formas caprichosas decoradas a mano; otra parte se deja afie-
jar por varios afios en barricas de encino importadas de Europa.

El mezcal es vendido directamente por los pequeiios productores en

En

expendios donde es frecuente que los clientes, al hacer sus com-
pras, consuman ahi mismo un pequefio vaso de este licor. Los
anuncios pintados en el exterior de bares y restaurantes han
creado —en colores chillantes— una publicidad local que ensal-
za al maguey en todas sus formas. En las cantinas locales, atn
reservadas exclusivamente a los hombres, sélo se sirve mezcal
y los expertos bebedores comparan las virtudes de las diferen-
tes marcas y origenes, especialmente los sabados por la tarde.
este recorrido historico-geografico hemos conocido desde el
mezcal prehispanico hasta los mezcales populares que siguen
gozando, entre el pueblo, de gran aceptacion y son indispensa-
bles para celebrar, para lamentar, o simplemente para disfrutar,
hubiere motivo o no. El mezcal no es una simple bebida de mo-
da, sino una expresion cultural que da identidad a todo un pue-
blo orgulloso de su origen.
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| aguardiente de cana, conocido hoy comunmente con el nom-
bre de ron, es considerado en México como una bebida tradicio-
nal. Efectivamente, el aguardiente de caiia o chinguirito —en
Cuba esta palabra era una variacion de "chinguito” o chico y se
referia a un trago de bebida alcohdlica; también podria derivar-
se del mandinga sangara o aguardiente— era una de las bebi-
das mas populares y de consumo generalizado desde el siglo xvi,
a pesar de que su produccién y comercializacion estuvieron
prohibidas durante casi los tres siglos de dominio espafiol.
Esta prohibicion —que también se aplicaba al mezcal — obedecia a
razones economicas, ya que se trataba de proteger la importa-
cion de vinos y aguardientes peninsulares, siendo entonces el
aguardiente de Castilla, traido de Espaiia, el (nico cuyo consu-
mo era legal. Pero légicamente, por muy elevada que fuera la
importacion de este licor, no alcanzaba a cubrir la demanda no-
vohispana. Por otro lado, como en la fabricacion y comercializa-
cion del chinguirito habia muchos intereses, nunca pudo evitar-
se que esta bebida se fabricara y consumiera con profusion en
todo el virreinato.
La popularidad del chinguirito se explica porque su elaboracién era
muy sencilla y de su venta se obtenian muy buenas ganancias.
En las afueras de las ciudades, en los centros mineros e incluso
en algunos conventos de religiosos, habia verdaderas fabricas de
aguardiente de cafa. Los encargados de evitar su produccién
Anénimo. ilegal se quejaban de lo dificil que era controlarla porque los
Weéfico. Segunda mitad equipos para la destilacion eran muy sencillos y faciles de ocul-
del siglo \IX. Grabado, tar. Baste describir su elaboracion: se echaba agua simple o de
cebada y miel prieta en cueros de res que se colocaban en un
PAGINA ANTERIOR: cuarto abrigado con braseros para acelerar la fermentacion y
Andninme, para que pudiera "tomar punto"; después se introducia todo el
Escena campesina. liquido en el alambique y se destilaba una o varias veces para
Pikirura sobre amiate: hacerlo mas o menos fuerte.
Un elemento importantisimo para la obtencién de los aguardien-
PAGINAS 128 ¥ 129: tes es el alambique. Parece ser que este aparato hizo su apari-
Adalberto Rios Szalay. cién en Europa hacia el siglo x11 y, aunque los aparatos desti-
Campo caiiero latorios usados desde entonces han variado mucho de forma y
en Morelos, construccion, basicamente constan de una caldera donde se pro-
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ducen los vapores, un tubo para darles salida y un refrigerante
donde se condensan. Los alambiques mas sencillos usados en
la Colonia constaban, por lo general, de una caldera o cuctirbi-
ta, de un capitel y de un serpentin dentro de un refrigerante. La
calefaccion se hacia a fuego desnudo o a bafio maria; en este
Gltimo caso la cuclrbita se introducia en otra vasija con agua,
la cual recibia directamente la accién del fuego.

Antes de que se inventaran los areémetros —instrumentos que de-

terminan las densidades de los liquidos—, los aguardientes se
denominaban asi: el "de Holanda" sefialaba de s0° a se°; el "ani-
sado” era semejante al anterior pero cargado de aceite volatil
de anis; el "prueba de aceite" era aquél al que se agregaba una
gota de aceite de oliva que caia al fondo del liquido alcohélico.

Conforme se endurecian las medidas en contra de la produccion y el

consumo de aguardiente —justificadas por el argumento de que
era fuente de males sociales— su uso se extendia. E| aguardien-
te se introdujo primero en los pueblos por donde iban serpen-
teando los caminos de herradura y poco después hasta las mas
reconditas comunidades indigenas. A éstas llegé por manos de
los mestizos y comerciantes espafioles que encontraban en tal
mercancia una fuente de considerables ganancias.

Como se trataba de una bebida clandestina, su comercio da una

LA

buena idea de la corrupcion que prevalecia entre las autori-
dades civiles, religiosas y militares y del poder que tenian los
grandes latifundistas productores de cafia —y, por supuesto,
de la bebida— que en mancuerna con los altos mandos mili-
tares agilizaban su circulacién y evadian todo intento de ha-
cer justicia.

CARNA
Al estar prohibida la fabricacion de chinguirito, las fabricas se
establecian clandestinamente en los lugares cercanos a los
ingenios y trapiches, de donde podia obtenerse faciimente la
materia prima para su elaboracion. No sélo se ponian palen-
ques o fabricas en barrancas, cuevas o parajes alejados de la

S FABRICAS DE AGUARDIENTE DE

vigilancia de las autoridades, sino que, incluso, se encontraban
en casas dentro de las poblaciones y ciudades, pues asi la co-




mercializacion resultaba mas sencilla y los consumidores te-
nian facil acceso a este licor.

Existe en el Archivo General de |a Nacion un buen nimero de do-
cumentos referentes a los procesos criminales sequidos a los
contrabandistas que nos permiten conocer cémo eran estas
fabricas. Sabemos que en su mayoria eran pequefias —con un
solo alambique— y trabajaban de |a siguiente manera: el pro-
pio duefio se encargaba de todo el proceso de fabricacion, o
bien, podian poner el palenque entre varias personas y cada
guien se encargaba de la destilacién de cierta cantidad de i-
cor, segun la suma invertida. Estas fabricas se establecian ca-
si siempre de manera temporal, ya que, por tratarse de una
actividad ilicita, no se tenia la sequridad de que fuera un ne-
gocio permanente; cuando se temia ser descubierto, se podia
facilmente recoger los "trastos' y cambiar la fabrica a otro
lugar o establecerla de nuevo cuando las circunstancias fue-
ran propicias. Lo comdn, sin embargo, era que aquéllos con
disposicion de emprender este negocio invirtieran cierta can-
tidad de dinero —unos 50 pesos— para comprar los utensilios
necesarios y la materia prima y dejaran el negocio encargado
a un administrador.

Era muy importante tener contactos en las ciudades para la venta
del licor, por lo que, usualmente, los mismos fabricantes —o sus
parientes— eran los duefios de las tabernas o tiendas donde se
vendia. Es comin encontrar en los documentos las declaracio-
nes de los duefios de fabricas o vinaterias atribuyendo a sus ma-
yordomos o cajeros los fraudes y la venta clandestina del licor,

Es claro que, a pesar de los esfuerzos de los interesados en cumplir
las ordenes de extinguir |a fabricacion de aguardiente de cafa,
ésta continuaba porque muchas de las fabricas se establecian
con el conocimiento y licencia de algunas autoridades locales e
incluso de los comisarios encargados de su persecucion.

COMERCIALIZACION DEL AGUARDIENTE *
Los vinos y aguardientes importados llegaban a Veracruz a
bordo de fragatas, polacras, bergantines y paquebotes en canti-
dades que variaban de un afio a otro pero que oscilaban entre




Rubén Pax. 20 y 40 mil barriles de aguardiente y cinco a nueve mil barriles

Trapiche ristico. de vino, ademas de pipas, garrafones y frascos de otros licores

como rasolis, garnacha y malvacia. A su llegada a ese puerto,

PAGINA SIGUIENTE los vinos, aguardientes y vinagres eran gravados con un derecho

Javier Hinojosa. que, junto con el costo del transporte a la ciudad de México, au-

Ingenio Constancia, mentaba el precio de venta. El costo de un barril de chinguirito

Tezonapa. Veracruz, era de 25 pesos, siete reales; el de uno de aguardiente de Casti-

lla era de 18 pesos, seis reales en Cadiz; 30 pesos, cuatro reales

Dosele antes del siglo \n en Veracruz; y 44 pesos, dos reales en México. La diferencia de

se conecen en precios era suficiente para que el consumo del aguardiente de ca-
Occidente los fia fuese mucho mayor.

alambigues, pero Para conducir los barriles de aguardiente de Veracruz a la ciudad de

durante mucho tienpo México u otros destinos debia sacarse una guia en la aduana y,

la destilaciin fie tarea a la vuelta, entregar la tornaguia correspondiente. Sin embar-

exclusiva de los go, los contraventores se valian de innumerables ardides para

boticarios. introducir el chinguirito de contrabando, pues al mezclarlo con

aguardiente espafiol lograban no s6lo la mejor venta de este (-
timo, sino que infiltraban al primero como si fuera legal.

La introduccion clandestina de chinguirito en las ciudades, villas
y reales de minas también se hacia con el conacimiento y to-
lerancia de las autoridades, El aguardiente de Castilla, que
transportaban los barcos desde Cadiz, venia en barriles, pi-
pas, garrafones, cuarterolas, botellas y frascos. Después, para
conducirlo a la ciudad de México, en Veracruz mismo o en
otros lugares del trayecto, se vaciaba en otro tipo de envases
que hacian mas facil y manejable su transporte. Podia vaciar-
se en barriles mas pequefios, con capacidad de 160 cuartillos
(70 litros aproximadamente), en "quintalefios" (so litros) o en
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otro tipe de envases camo los cueros, pellejos, corambres, cas-
tafias, botijas v botas. De esta manera, los arrieros los carga-
han cémodamente en las mulas y podian evarlos sia proble-
ma a las pobiaciones. La capacidad de estos envases era ruy
variable, por fo que no se sabe con exactitud qué cantidad de
liquido podian contener.

Muchas veces, sin embargy, 1a introduccion fraudulenta era descu-

bierta en las garitas de la ciudad de México, cuanda las trafi-
cantes o los cargadores contratados conducian el chinguirito
en mudas y caballos, carretones, coches, canoas ¥ chalupas y o
hacian pasar como cargas de lefia o costales de granos, cu-
triendo |os cueros con paja. Los cargadores —que muchas ve-
ces huian al ser sorprendidos— parecen haber sido fundamen-
tales para la distribucion clandestina de la bebida, pues podian
pasar faciimente inadvertidos entre 105 muches qus se emplea-
ban en el comercia de toda clase de mercaderias y, podian trans-
portar poco a paco una considerable cantidad de aguardiente
a las vinaterias sin llamar |a atencién.

EXPENDIO AL CONSUMIDOR=  » %« ¢ 3 ==
Era en la capital donde se daba el mayor consumo de aguar-
diente, ya fuera legitimo o mezclado con chinguirito; pero no
debe olvidarse que éste también se consurmia y tenfa una gran
demanda en el interior del pals, sobre todo en los reales de mi-
has y en todos aguellos lugares donde no se producia pulgue.

Al igual que las pulquerias, las tabernas eran consideradas por las

autoridades como lugares muy peligroses para la salud piblica.
Seqln consta en documentos oficiales de la época, podria creer-
se que la embriaguez sélo |la padecia la gente de la "mas infima
plebe", aquelia que acudia a las pulguerias. Sin embargo, las
cifras sobre el alto consumo de alcohol en 1a ciudad de México
en |a sequnda mitad del siglo xvin y principios del x1x prueban
gue en |a capital hombres y mujeres de diversos "estados y ca-
lidades" ingerian todo tipe de bebidas embriagantes en tos mil-
tiples lugares donde éstas se vendian. No se puede afirmar que
sdlo fos indios v las castas heblan pulgque mientras cue los es-
pafioles y mestizos Onicamente bebian vine y aguardiente. Mas
bien, el tipo de bebida que ingerian dependia de su precio. Aun-
que, efectivamente, el pulque era muche més barato que el aguar-
dients, en muchos lugares se vendia chinguirito a precics reduci-
¢los. En muchos procesos criminales consta gue indios y castas
bebian pulgue y aguardiente indistintamente.

Es dificil calcutar el consume per capita de afcohof en la ciudad de

México porque no se puede saber qué cantidad de pulgue y chin-
guirito entraba a ella de contrabando. Sin embargo, Scardaville
calcuia gue fos capitalinos pobres gastaban al menos dos reales
diarios en pulque y aguardiente, lo que significa gue, para un ar-
tesano gue ganaba Un peso diario, so% de su salario semanal lo
gastaba en alcohal,
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En la dltima década del siglo xvii era muy facil comprar bebidas

embriagantes, pues se vendian practicamente en todas partes.
Si se descuentan las 45 pulguerias y las 194 tabernas con licen-
cia, ademas de las pulperias, cafeterias y tiendas mestizas don-
de se permitia la venta de licores, existian muchos otros zanga-
rros y puestos donde se vendia pulque, tepache, chinguirito y
otras bebidas prohibidas, sin la autorizacién expresa de las au-
toridades. De esta manera, se calcula que habia un lugar para
beber por cada 56 personas mayores de 15 afios, y que el consu-
mo de aguardiente por persona era de dos y medio galones al
ano durante la prohibicién, mismo que aumenté a cuatro des-
pués de |a legalizacién, cuando disminuy6 su precio.

Existian dos tipos de vinaterias: aguellas bien equipadas con mesas,

bancos, linternas, un mostrador, anaqueles con licoreras y una
bodega con existencias suficientes de vino, aguardiente de Cas-
tilla, mistelas, rosolis y otros licores; y otras —la inmensa ma-
yoria— mucho mas modestas, conocidas como zangarros o pe-
quefias vinaterias, donde se vendian los mismos licores que en
las primeras y donde era comun vender el chinguirito haciéndo-
lo pasar por aguardiente de uva. Muchas tiendas de la ciudad
habian sido habilitadas como cantinas e, incluso, en lo que hoy
llamariamos tienda de abarrotes, donde los propietarios acon-
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ESTA PAGINA Y dicionaban un rincén que convertian en bar, pues la venta de al-

LA ANTERIOR: cohol significaba un atractivo aumento de sus ingresos. Para
\dalberto Rios Szalay. instalar una cantina asi se necesitaba unicamente una inversion
Caiaverales, de 25 a 30 pesos, pues sélo tenia una mesa, un caldero con su

cucharon y varios recipientes para beber. Asi, en muchos cuar-
tos de las vecindades, aunque no tuvieran salida a la calle, po-
dia encontrarse ese tipo de establecimientos que siempre eran
muy concurridos.

Gran parte de |as actividades cotidianas de los capitalinos se desa-
rrollaban en las calles de la ciudad. Estas estaban llenas de ven-
dedores ambulantes, las tiendas exhibian su mercancia en las
banquetas y muchos artesanos trabajaban fuera de sus talleres.
No es de extrafiar, pues, que muchas vinaterias, al no tener sufi-
ciente espacio interior para que la gente se sentara a beber, |a
acomodaran fuera, por lo que siempre habia grupos de bebedo-
res en la calle. Como en cada una habia tres o cuatro cantinas,
era frecuente que los clientes pasaran de una a otra y, por lo
tanto, eran constantes las rifias y desordenes de los borrachos
en la via pablica.

De las 194 vinaterias registradas con licencia a finales del siglo
XVI1I, 158 estaban situadas "puentes adentro” de la ciudad y las
36 restantes se ubicaban en las afueras. Sin embargo, la gran
mayoria de los zangarros ilegales se situaba en los barrios que
circundaban la traza original de la capital, donde la vigilancia
de las autoridades se hacia mas dificil no sélo porque algunas
estaban a una legua de distancia del centro, sino porque los
alcaldes y alguaciles no alcanzaban a visitarlas con la frecuen-
cia que se requerfa. Estas autoridades se quejaban de que las
tabernas se ponian "donde, cuando y como cada uno quiera”.

Por lo general, los duefios de las vinaterias estaban al frente del
negocio, pero también era comtn que lo encargaran a un admi-
nistrador, quien recibia como salario la mitad de la venta del

(1]
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dia. Tanta los propietarios como los administradores solian ser
militares y formaban parte del regimiento del comercio. Esto
pravocaba constantes problemas de jurisdiceidn con las autori-
dades civiles, pues los primeros, valiéndose de su fuers, come-
tian toda clase de contravenciones al reglamento.

Por ejemplo, al igual que en las pulguerias, estaba prohibido que en

las tabernas se vendiera comida, hubiera musica v bailes, ban-
cos para sentarse y se jugara a los naipes. Sin embargo, estas
disposiciones, lo mismo que el horario en gue debian abrir y ce-
rrar, se violaban constantemente. Las tabernas abrian desde el
amanecer, por lo que habia quienes antes de ir a trabajar iban
a tomar pulgue y después aguardiente.

l.a clientela de tas putquerias aumentaba después de fas diez de la

mafiana y una gran cantidad de gente sin ocupacion pasaba alli
toda el dia. Al atardecer, la concurrencia de las vinaterias au-
mentaba, ya que muchos artesanos iban a beber al salir del tra-
kajo. En algunas cantinas daban por medio real un cuartilio de
aguardiente y, por el mismo precio, se ofrecia al cliente un biz-
cocho, un huevo, un mollete con mantequilla, un chorizdn chico,
ajos en vinagre, un hizcocho con queso o cualquier otra cosa
"nara hacer boca".

El sdbade era cuando las tabernas fenfan mayor clientela, pues ese

dia se pagaba el salario a los artesanos vy a otros trabajadores;
muchos de ellos lo gastaban todo esa misma noche. Ei no tener
dinerg, sin embargo, no era un obstaculo para poder comprar
alechol, ya que, contra lo estipuladg, en las cantinas se acep-
taba toda clase de objetos en prenda.

L.as vinaterias debian cerrar a las nueve de la noche, pero pocos aca-

taban esta disposicion. Las cantinas situadas lejos de 1a vigilan-
cia ce las autoridades no se preocupaban mucha por cumplir el
horario y los taberneras del centro de la ciudad se 1as ingenia-
han para transgredirlo, Ademds de tener gruesas cortinas en la
puerta para evitar que los clientes fueran vistos desde fuera, des-
pués de las nueve de fa noche vendian el licor a través de una
ventana. En las vinaterfas més grandes habia una habitacidn
oculta donde se quedaban los parroquianos bebiendo y jugando
mucho después de la hora permitida e, inclusg, habia algunas que
tenian una entrada secreta por una tienda, un cuarto contiguo
o un pasitlo poco iluminado.

EL MEXICO IMNDEPENDIENTE® = = « « v »
Al fin, en 1795, la fabricacién y comercializacién de aguardiente
de cana fue legalizada. En realidad, con ello nada cambi6 radi-
calmente; la produccidn continud a los mismos niveles gue en
ta época colonial; no surgieron grandes fabricas porgue la ela-
horacian se dio en las mismas condiciones que en los siglos an-
teriores: de una manera artesanal y regional.

¥ es que ne dehemos olvidar que apenas unos afos después de la

legalizacidn, el pais cayd en un permanente estado de convul-
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sion. A los 11 afos de la guerra de Independencia se sucedie-
ron otros muchos de asonadas, golpes de estado, guerras civi-

les e invasiones extranjeras. El siglo xix no fue el mas propicio
para el desarrollo de una industria de bebidas alcohélicas.

Ademas, |la fabricacion de aguardiente esta intimamente relacio-

nada con el desarrollo de las haciendas azucareras. Muchas
fueron abandonadas durante la guerra de Independencia y
los métodos empleados para la elaboracién del aguardiente
se rezagaron a tal grado que no fue hasta la segunda mitad
del siglo cuando se empezaron a utilizar alambiques del sis-
tema Derosne.

No obstante la rusticidad de los sistemas de fabricacién y de las

condiciones sociopoliticas del pais, el aguardiente continué fa-
bricandose en grandes cantidades y en diversas regiones: en
Cordoba, Orizaba y Jalapa y en los margenes de los rios Blan-
co y Papaloapan, por lo que respecta a Veracruz; en la hacien-
da de San Francisco Franco en Villa Alta, Oaxaca; en el sur de
Jalisco; en Michoacan, Puebla, San Luis Potosi y hasta en
Monterrey, Nuevo Ledn.

Desde luego, el estado mas productivo fue Morelos, donde habia fa-

bricas de aguardiente en los ingenios de Temixco, Temilpa, Ate-
nanguillo, Oacalco, San Gabriel, Miacatlan, Atlihuayan, Panti-
tlan, Casasano, Santa Inés, El Hospital, Coahuistla y Tenango.

Para dar una idea de la produccion de aguardiente en el siglo x1x,

tan sélo en Michoacan se calculaba en 12 mil barriles anuales
y mil en la ciudad de Monterrey, lo que hizo necesario acudir a
la exportacion para consumir el exceso de producto.

Durante una buena parte del siglo xx, al aguardiente de cafa

se le llamé "habanero", probablemente por la influencia anti-
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Adalberto Rios Szalay, Ilana, pero la denominacion que finalmente ha sentado sus
Paisaje de cultivo reales es la de ron.

de caiia, El ron viene a ser en la época actual la mas versatil de todas las

bebidas alcohdlicas. Es un destilado que proviene de la fermen-

PAGINA STGUIENTE: tacion del jugo de cafia, de sirope de azicar o de melaza de ca-
Franciseo Kochen, fia que se destila a menos de 95° L, de forma que conserve su
Campesing cafiero. aroma y sabor caracteristicos; y como para fabricarlo se re-

quieren menos procesos quimicos, resulta ser una de las bebi-
das alcohdlicas mas puras.

Existen varios tipos de ron seglin su sabor, calidad, suavidad, color
y afiejamiento. La diferencia basica depende de su procedencia,
es decir, del pais donde se fabrica. Los muy secos y ligeros son
los de Puerto Rico y Cuba, en tanto que los de sabor y olor fuer-
te se producen, en su mayoria, en las Antillas inglesas.

En México —donde la acentuada preferencia por el nativo tequila
relegaba la costumbre de beber ron— se instald en 1931 la em-
presa que es lider mundial en la fabricacion de ron: Bacardi.
Producto ligero, versatil, agradable al paladar y envejecido en
barriles, el ron logro competir con éxito en circulos urbanos de
todos los niveles sociales. La formula y el proceso secreto pa-
ra su elaboracion han permitido que a través de los anos se
convierta en el mas popular de todos los rones del mundo.
Algunas de sus mas populares combinaciones con agua, refres-
cos de cola y jugos de fruta son la "Cuba libre", el "daiquiri", el
"planter’s punch®, el "Manhattan" y el "old fashioned".

Es asi como el vilipendiado chinguirito ha llegado a transformarse
en el sofisticado ron, de aceptacion mundial gracias a las mo-
dernas técnicas de fabricacién que lo hacen un producto agra-
dable y versatil. LIamesele aguardiente de cafa, chinguirito,
habanero o ron, sin duda esta bebida siempre estara presente
en el gusto nacional.










Laura Ruedc
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ciudad de México,

n 1540 el conquistador Alonso de Herrera se presenté en la corte
de Carlos V con numerosos regalos y una solicitud: la licencia
para producir y vender cerveza en la Nueva Espafia. La peticién
debe habérsele concedido con celeridad, pues se tienen noticias
de que a su regreso, a finales de ese mismo afio, ya habia traido
consigo a varios operarios. De Herrera se instal6 en la ciudad de
México y hacia 1544 producia ya cerveza de excelente calidad y
gran renombre, tal como lo aseguraban el propio virrey Antonio
de Mendoza y otros espafoles que solian disfrutarla.

En un informe enviado a Espana ese mismo afio, De Herrera decla-

raba haber vendido la arroba de cerveza al elevado precio de
ocho reales —del que entregd un tercio al erario real— debido
ala dificultad de conseguir las materias primas y a que las co-
sechas de cebada y trigo habian sido escasas. Asimismo, sefiala-
ba que el lugar donde se encontraba la fabrica tenia come nom-
bre Brazeria. Este pionero de |a industria cervecera murié en
1558 ¥, a pesar de la falta de informacién al respecto, no debe
descartarse la posibilidad de que hubiese quienes continuaran
con la fabricacion.

SARROLLO DURANTE EL SIGLO XIX:-
Una vez consumada la Independencia se comenzaron a insta-
lar de nueva cuenta pequefias cervecerias; sin embargo, la fal-
ta de mano de obra calificada, la tecnologia rudimentaria, los
inconvenientes que se presentaban al trasladar la bebida por
los malos caminos y con los viejos medios de transporte, asi
como los problemas para afrontar para la conservacién del
liquido, provocaron su rapida desaparicion.

El 13 de noviembre de 1841 Ventura Garcia Gutiérrez y Pedro Ro-

sellon firmaron un contrato ante el escribano publico Juan
Riestra para fundar una cerveceria en Guadalajara que, por
cierto, no debe haber sido el primer establecimiento de su clase,
pues se sabe que alrededor de 1824 se solia ofrecer cerveza a
los invitados en las fiestas privadas de aquella ciudad.

La aportacién de Ventura Reyes al negocio consistié en una suma

de mil pesos y la cesion de una casa para instalar el taller, Rose-
[16n, por su parte, se comprometié a elaborar el producto, a vi-
gilar la supervisién de los operarios y a ensefiarle a su socio el
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procedimiento. El producto se comercializaba de manera exclu-
siva en la tienda de Ventura Reyes, lo que hace suponer que el vo-
Jumen de produccién era muy reducido.

También hubo en Guadalajara imitaciones de cerveza; esto se sabe
porque la inconformidad existente entre los cerveceros trascen-
di6 a la prensa de la época. De acuerdo con notas periodisticas,
estos empresarios argumentaban que las imitaciones eran de
origen casero y denunciaban que el proceso de su elaboracion se
parecia mas al del tepache que al de la propia cerveza. Vale ana-
dir que, por lo general, estos productos nunca tuvieron patente y
se distribuian libremente en los cajones de los mercados.

ESTA PAGINA Y Hacia 1845 la ciudad de México contaba ya con dos cervecerias
LA SIGUIENTE: que decfan ser "de alta fermentacion". Una era conocida como

Etiquetas de mediados del La Pila Seca y habia sido fundada por el suizo Bernhard Bol-
siglo XX de diversas gard; la otra era La Candelaria, propiedad de Federico Herzog,
mareas, originario de Baviera. Ambos industriales aseguraban que en la

preparacion de la bebida se utilizaba cebada mexicana que se-
PAGINAS 154-155; caban al sol y que era considerada de alta calidad.”

{ntigua 1 acreditada Ante la aparicién de tales industrias, el gobierno se vio en la necesi-
cervecerin inglesa de dad de reglamentar su produccion. En 1856 se impuso a las fa-
Hoberto T, Blackmore, bricas de cerveza de Jalisco el pago mensual de 40 reales como
Cartel publicitario, maximo y un minimo de cuatro.” En el caso de la cerveza de ori-
cromolitografiado por gen casero —que se vendia en las alacenas de los portales— la
Vietor Debray. México. contribucion se reducia a la mitad. Afios después, en 1862, con
Ca. 1880 el animo de obtener mayores ingresos, el gobierno decidié au-
36 x 50 e, mentar el costo a seis pesos por mes.

Coleceion particular. Fue el 26 de noviembre de ese mismo afio cuando se fundé en Gua-
Cortesia de Fomento dalajara la cerveceria de los sefiores A. Morell y el norteameri-
Cultural Banamex. A. C. cano J. H. Davison, que se ubicé en la calle de La Merced (hoy



Hidalgo) 97 y 99. Mediante |a prensa local, sus propietarios
invitaban a los clientes a conocer la fabrica y a apreciar su es-
pectacular maquinaria, cuyo valor era de diez mil pesos. E| ar-
tefacto, segiin aseguraban los fabricantes, habia sido hecho
para garantizar la elaboracion del producto de acuerdo con las
m'h'ﬁmh_&m_ condiciones climaticas de la ciudad.

ot La cerveceria de J. Hoetzel se establecid, a su vez, en la calle del Car-
men (hoy Juarez) 21. Su publicidad afirmaba que esta cerveza,
ademas de que ofrecia apagar la sed, tenia la propiedad de ali-

_ viar hasta el resfriado.?

Autey Durante esa década también se instalaron en el Estado de México
importantes compaiiias. La mas famosa fue Toluca y México,
S. A., fundada en 1865, propiedad del suizo Agustin Maren-
des, integrante de uno de los grupos financieros mas fuertes de
México. Debido a su capacidad de produccion y al capital inver-
tido en sus amplias instalaciones, durante mucho tiempo se con-
siderd la fabrica mas importante de la regién y una de las em-
presas mas grandes del pais.® Los diferentes tipos de cerveza
que esta planta producia eran "Lager", "Pilsner", "Block" y la
"Standart". En 1896 estas cervezas se vendian en el occidente de
México a 88 centavos el cuartillo.

Dos anos después, la compafia aparecia en las listas de la Bolsa
Mexicana de Valores, con un capital declarado de 1.2 millones
de pesos, que ascendid hasta dos millones en 1910. Se decia que
su produccion anual, lograda con el trabajo de soo operatios,
alcanzaba el millén de litros, cuyo principal destino era la ciu-
dad de México.

Otros establecimientos ubicados en aquella época en la capital del
pais fueron el de Carlos Fedenbaen — Cerveceria San Diego—
y el del reconocido cervecero Emil Dercher, fundado en 1869.
Ambos, sin embargo, tuvieron una vida corta.

Poco después aparecieron en Guadalajara algunos centros de espar-
cimiento donde, entre otras cosas, se fabricaba cerveza. Tal es el
caso del boliche Alameda, que en 1873 informaba a los lectores
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refrigeracion adecuados que prolongaran su duracién.
tieran aumentar la capacidad de distribucion. del producto

Dicho sistema de refrigeracion aparecié al poco tiempo, gracias a

la intervencion del ferrocarril; al extenderse las redes ferro-
viarias fue posible conducir varias toneladas de hielo a distin-
tos puntos del pafs y asf pude comercializarse la cerveza a gran-
des distancias de su centro de produccian.

Con este nuevo impulso a la actividad econémica e industrial de la

nacion se instalaron fabricas en otras zonas. Tal fue el caso de
la cerveceria Moctezuma, fundada en Orizaba en 1888 por la
sociedad establecida por las familias Signoret —importantes
comerciantes de textiles de Michoacan y accionistas de la com-
pafiia Fundidora Monterrey— y por un negociante originario de
Barcelonette, Francia, que tenia paco tiempo de radicar en Ve-
racruz y de quien se desconocen mas datos. El capital que esta
empresa habia declarado al gobierno a finales del siglo xix era
de dos millones de pesas.

Desde su comienzo, el 8 de noviembre de 1890, la cerveceria Cuauh-

témoc perteneci6 a Isaac Garza (sobrina politico de la accionis-
ta mayoritaria, la viuda Francisca Muguerza de Calderén) y al
aleman José Maria Schnaider. EI primero procedia de una aco-
modada familia regiomontana y el sequndo era cervecero de ofi-
cio. La Cuauhtémoc comenzé su vida industrial en la ciudad de
Monterrey con un capital de 125 mil pesos y con el transcurso
de los afios ha llegado a constituirse en un verdadero emporio.
Gran aliento inicial recibi6 la firma cuando el 20 de diciembre
del mismo afio el gobierno de Nuevo Ledn le adjudicé la conce-
sion exclusiva de cerveza y hielo por un periodo de siete afios.
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des que dio para desplazar las mercancias en los ferrocarriles y

en los tranvias, de cuya empresa era parcialmente dueno.

Estas condiciones, sin embargo, no fueron suficientes para el buen
desempeno de la fabrica, pues sus propietarios se toparon con
fuertes problemas técnicos relacionados con la manufactura de
los envases de vidrio; a la larga esta situacion les impidio incre-
mentar el potencial del consumo regional de su producto. La fir-
ma sélo durd 18 afios, pues en la madrugada del 18 de octubre
de 1908 un incendio la destruyd por completo.

En la tltima década del siglo x1x aparecieron simultadneamente en
Guadalajara otras fabricas cerveceras: La Perla, Ledny La Es-
trella. En la primera, propiedad de quien fuera uno de los miem-
bros fundadores de la Cuauhtémoc, José Maria Schnaider, se
elaboraban las marcas Malta, Tivoli, Perla, Nifia y Tapatia; ade-
mas ofrecian a sus compradores la presentacion de barril deno-
minada Block de Mayo. La cerveceria Leon, por su parte, ven-
dia en 1897 una botella del preciado liquido por cuatro centavos.
Por Gltimo, La Estrella, de Juan E. Orher, distribuia la marca
Export, calificada como excelente por sus generosas cantidades
de avena y lipulo, ambos de importacian.

G B G SO e W E e e e e e
La introduccion del agua potable y la energia eléctrica favore-
cio el establecimiento de diversos giros industriales en diferentes
zonas del pais. En 1900, México llegd a contar con 29 registros
de companias cerveceras y solo cuatro alcanzaban a comercia-
lizar su producto fuera de su propia localidad.’

Durante este periodo aparecieron tres cervecerias mas, aunque de
menor rango: la Cerveceria Yucateca, S. A., en Mérida; la So-
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nora, propiedad de Jacobo Scheule y George Gruning; y la Cer-
veceria del Pacifico, s. A., con sede en Mazatlan, Sinaloa, y en
la que Scheule también tenia acciones, junto con Emilio Phil-
ippi, Jorge Claussen y German Evers, entre otros socios.

Ademas, durante la primera década del siglo xx, se fundaron a lo

largo y ancho del territorio mexicano otras cervecerias como La
Central, S. A., en la ciudad de México; ésta ofrecia al consumi-
dor las marcas Prima Central, Pilsner, Central Bohemia y Sal-
vator, Dicha empresa contaba con agentes regionales para su
distribucion; en Jalisco, Colima y Nayarit, su representante co-
mercial era Francisco Fredenhagen. En Zaragoza, Puebla, se
cred la cervecerfa de Luis Oliver, mientras que en la zona del
Golfo —en competencia con Moctezuma— se ubicaban La Na-
cional, en Orizaba, propiedad de Fernando Balmori; y La Estre-
lla, S. A., en Jalapa. Algunas de estas fabricas desaparecieron
por completo y otras fueron adquiridas paulatinamente por las
grandes industrias oligopdlicas.

Las cervecerias consideradas entonces como "las tres grandes" eran

la Moctezuma, que dominaba la costa del Golfo; la Cuauhté-
moc, encargada de la distribucién en la zona norte, y la Toluca
y México, que abastecia al estado que |leva su nombre. Esta 0l-
tima fue comprada por la Modelo en 1925, cuando acababa de
entrar en el mercado nacional; dicha adquisicién tuvo como ob-
jetivo quitar la firma del mercado. Aunque al principio la Mo-
delo sdlo utilizd las instalaciones de la vieja cerveceria como
almacén, todavia salieron de ahi muchas cargas de cerveza que
serfan vendidas en la ciudad de México y sus alrededores.

Para conocer mejor cual fue el proceso de consolidacion de las gran-

des empresas se ejemplificara el caso de la cerveceria Cuauhté-
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moc. Se sabe que en 1896 importaba de Estados Unidos y Eu-
ropa 300 mil kilogramos de malta y ltpulo y consumia 70 mil ki-
los de arroz nacional. Se tienen noticias de que al afio siguiente
enviaba a Guadalajara carros de ferrocarril con 15 mil kilos de
hielo, que se vendia en la cerveceria La Perla a ocho centavos el
kilo. En 1902 declaré un capital constante de dos mil PESOS Y Sus
550 obreros recibian 81 centavos por jornada.’® Cuatro afios des-
pués se duplicé el nimero de trabajadores, cuyo salario aumen-
té a un peso diario.

La cerveza Carta Blanca, producida por esta empresa, fue merece-

dora, en 1904, del primer lugar en la feria mundial de Saint Louis
Missouri, lo que aumentoé significativamente sus ventas. En con-
secuencia, al afo siguiente el capital de la Cuauhtémoc ascendio
a cinco millones de pesos y en 1909, antes de iniciarse el conflic-
to revolucionario, contaba con oche millones y su produccién
anual llegaba a cinco mil barriles. Durante este periodo la firma
poseyod 28% del mercado cervecero nacional.

Esta empresa no padecit el problema de las botellas de vidrio, pues

contaba, para 1908, con un proveedor excepcional: |a Vidriera
Monterrey, que entonces poseia la tecnologia més moderna, la
reconocida patente Owens que, bien aplicada, era capaz de pro-
ducir hasta 40 mil envases diarios.

Debido al crecimiento de esta industria pudo contrarrestarse la can-

tidad de cerveza importada. Durante el afio fiscal 1889-1890, in-
gresaron tres millones de litros, en tanto que para 1910 el liqui-
do importado disminuyé a soo mil litros.!! Ha sido en el siglo xx
cuando la cerveza se ha popularizado gracias, en gran parte, a la
refrigeracion. No hay que olvidar que esta industria introdujo
las hieleras en tendejones, mercados, restaurantes, licorerias y
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cantinas. Asimisme, el precio del producto contribuyé a su po-
pularidad, ya que era mas facil comprar una caja de cervezas
que adquirir cualquier otra bebida alcohélica. Asi logrd final-
mente su aceptacion entre todas las clases sociales del pais.

Durante la Revolugidn, la cerveceria Cuauhtémoc se vio afectada se-

tiamente: en abril de 1914 llegd a Monterrey el general Pablo Gon-
zalez, tomd la fabrica y nombré como gorente a Antonio Elosla
para “gue administrase a favor de la causa®; las instalaciones
fueron devueltas a sus duefos siete meses después, cuando se
agotd la materia prima. En 1920 esta cervecera tuvo una recLpe-
racién importante al vender 14 929 litros. Hacia 1950 tenia seis
fabricas distribuidas en el pais? y exportaba cerveza a Estados
Unidos y a varios pafses de América Latina, como Cuba.

En 1925 surgid 1a cerveceria Modela que, como se dijo antes, adgqui-

ti6 1a cerveceria Toluca y México, ademas de otras productoras
regionales como la det Pacificg, 8. A, y la Yucateca,'y comenzd
a explotar sus respectivos mercades de consumo, buscando a su
vez otrps mas competitivos.

Por este tiempo se introdujo por primera ocasidn gas carbénico en

la cerveza de barril, a fin de que tuviera Una espuma mas consis-
tente, Las cajas de madera que contenfan anteriormente sa bo-
tellas fueron sustituidas por las de cartén, gue sélo podian al-
macenar 25, Hacia 1930, la cerveceria Cuauhtémoc cambid los
barriles de madera por los metalicos, con el propdsite de esteri-
Hzarlos y asi evitar fugas de gas carboénice.

Al igual que las demas industrias, 1a de |a cerveza se via favoreci-

da por ia polftica protecclonista de los nuevos gobiernos; poco
después de 1a segunda guerra mundial se estimulé una nueva
etapa de expansion industrial, La Modelo alcanzd a cubrir has-
ta s0% det consumo local; de 1989 a 1900 rebaso el so% v dos
afies mas tarde satisfizo s2% de la demanda nacional. Aparte
de las ventas realizadas de 1990 a 1992, sut capital aumentd de
4 299.6 a 4 858.8 millones de pesos,™ |o que en producto equiva-
fe a aproximadamente 1s.6 millones de hectolitros de cerveza.
Asimismo, distribuyo vy vendié la marca Corona Extra en 68 pal-
ses, incluyendo a Estados Unidos, a donde dirige gran parte de
sU produceion.

En 1993 esta cervecera se asocia con Anheuser-Busch, 12 mayor pro-

ductora de cerveza del munde, para hacer frente al bombardeo
comercial provecado por el Tratado de Libre Comercio. Ei plan
proponia hacer mas eficaz la distribucion del producto v lograr
una mayor competitividad en el mercado internacional. £l con-
venia fartalecia a ambas empresas, ya que la Modelo tenia la
concesidn exclusiva de vender la cerveza Budweiser en México,
y la Anheuser-Busch repartia [a Corona en otras naciones. A su
vez, la cervecera estadunidense invirtié en 1992 fa suma de a77
millones de délares al adguirir 17.7% de acciones de la Modalo,
con opeidn a aumentar su ntmero a corto plazo hasta en 35%.
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Con motivos similares se fusionaron, en 1985, las cervecerias Cuauh-
témoc y Moctezuma; a partir de entonces la firma se denomi-
na Cuauhtémoc-Moctezuma, S. A. De sus ventas totales, 95%
se destina al consumo interno mientras que 5% se exporta. Di-
cha empresa contaba entonces con nueve plantas mas, distri-
buidas a lo largo y ancho del territorio mexicano.

Asimismo, el grupo Cuauhtémoc-Moctezuma firmé un convenio con
la cerveceria holandesa Heineken, que ocupaba el segundo lugar
en el &mbito mundial.*¥ Tiempo después, en 1993, los accionistas
invirtieron 40 millones de ddlares en la planta Superior de Gua-
dalajara para equiparla, entre otras cosas, con una nueva linea
de envasado capaz de embotellar 1500 unidades por minuto.

Por otro lado, la cerveceria Modelo ocupd, entre 1991 y 1992, el duo-
décimo lugar de importancia en el mundo. Dos anos después em-
pleaba a casi 37 mil trabajadores, cantidad que aumento al abrir
su octava planta en el estado de Zacatecas, considerada la mas
grande de América Latina.

La cerveza mexicana ocupa en Estados Unidos el tercer lugar en im-
portacion, después de Holanda y Canada. Durante 1990 las fir-
mas mexicanas exportaron 637 mil millones de pesos, 96% de
los cuales se dirigié al mercado estadunidense. Mantener este
puesto resulta de gran relevancia, ya que el vecino pais del
norte es actualmente el mayor consumidor de cerveza en el
mundo. En México se producen tres tipos de cerveza: Pilsner o

Rubién Pax. clara, Viena o semioscura y Munich u oscura.
Huehuetons en el MATERIA PRIMA -
carnaval de San El crecimiento de la industria cervecera ha impulsado el desa-
Pablito. Puehla. rrollo de ciertos rubros agricolas, como el de la cebada. En 1962,
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por ejemplo, se sembrd en el Bajic, el Altiplano central v el valie
del Yaqui una superficie de 230 500 hectareas de este cereal, que
ocupd el séptimo lugar en impartancia comao cultivo nacienal.
Un afio después las cervecerias utilizaron 98 45 toneladas de
malta nacionai y 2184 de fa importada.

En lo que toca al lpulo, se requirieron 1 397 taneladas, de éstas

@r% provino de Norteamérica y el resto de Europa. También se
compraron e2 milones de botellas, 2 o0 miltones de corcholatas
y 22 millones de cajas de cartén, mientras que se pagaron a2
millanes de pesos por el servicio de fletes.
ABORACION.-,-fy.a GO R o v m ow ok A w B WA
En primer lugar se utiliza cebada previamente germinada, seca-
da y tostada a 60, 70, 90 y 200 grados centigrados; el fostado de-
termina el color del liguido. A esta cebada, denominada malta,
se le limpia y tritura. Este mismo procedimiento se efectia con
el arroz; después, ambas harinas se incorporan y se mezclan con
agua para macerarse a cierta temperatura, con el ohieto de con-
vertir el almiddn en azicares fermentables. Al terminar dicho
proceso, se filtra. £l mosto se vierte entonces en las calderas de
coccion donde hierve por un periodo de dos a dos horas y media;
ahl se le agrega el [ipulo en peguefias cantidades para darle
aroma, el sabor amargo y {a retencion de espuma, Una vez ter-
mihado este pase, el mosto se vacia en [os tangues de sedimen-
tacion, dande permanece en reposc para que la materia sélida
se asiente. Despuiés se envia al cuarto de enfriamiento donde la
temperatura desciende de 70 a seis grados centigrades; asi se
obtiene la pureza de la cerveza. Continda & proceso de fermen-
tacin, cuande por la accion de la levadura se transforman (s
azbcares del mosto en alcoholes y gas carbdnico; este trata-
miento dura de siete & 12 dias, seqin el caso lo requiera,

Al liguido obtenido se le denomina "cerveza tierna, que es trans-

porfada a los tangues de maduracian, donde permanece por un
periodo de seis semanas a dos meses y hasta adquirir la trans-
parencia deseada. Ya madura y saturada de gas carhdnico se
filtra y envasa en hotellas esterilizadas.

Mucho se ha dicho sobre la cerveza. Por ejemplo, en la antigltedad

las mujeres la utilizaban para tratamientos faciales, va que se
consideraba como un excelente astringente para la piel. La cer-
veza clara se empleaba para lavarse ¢l cabello, con el proposi-
to de aclararlo.

Por su parte, log médicos aconsejan su uso en caso de deshidra-

tacion, pues cada botella contiene 959 de agua. La cerveza
es considerada una bebida-alimento debido a sus propiedades
nutritivas, v se ha llegado a suponar que es "el caldo ideal de
la vitamina &2". Ademas de abrir el apetito, ayuda al apara-
to digestivo a realizar su funcién. La cerveza es, pues, una
bebida benéfica para la salud, sin olvidar por eilo gue debe
heberse con moderacion.
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1 ***Véase E/ [ris de Jalisco, Guadalajara, 14 de enero de 1824.

2 **"Véace [ a cerveza y la industria cervecera mexicana, México, Galas de México,
1969, pp. 13-14.

3 ***Reglamento de contribuciones directas del Estado. De la contribucién sobre
establecimientos industriales', en Ef Pafs, Guadalajara, 19 de noviembre de
1856, nam. 86, t. 1, pp. 1-2.

4 "“*E| Pais, Guadalajara, 24 de diciembre de 1863, nim. 703, p. 4.

5 ***Haber, Stephan, La industria y el subdesarrollo. La industrializacidn en
Meéxico, 1890-1940, México, Alianza, 1992, p. 88.

& ***Garcia Naranjo, Nemesio, "Una industria en marcha®, en Cuadernos del
Archivo, ndm. 45, Monterrey, 1990, pp. 12-13.

7 ***Cerutti, Mario, Burguesia, capitales e industria en el norte de México.
Manterrey y su ambito regional (1850-1910), México, Alianza-Universidad
Auténoma de Nuevo Ledn, 1987, p. 210.

8 “““Barragan, Juan Ignacio, "Empresarios del norte e importacién de tecnologia a
principios del siglo xix", en Mario Cerutti (ed.), Cuadernos de Historia,
Universidad Auténoma de Nuevo Ledn-Instituto de Investigaciones Dr. José
Maria Luis Mora, afio 11, nim. &, junio de 1993, pp. 9-10.

9 “*“Estas cervecerias fueron la Moctezuma, la Chihuahua, Toluca y México y, por
aftimo, la Cuauhtémoc.

10 *“Cerutt], op. cit, p. 149.
1 Haber, op. cit, p. 74.

12°**En |a ciudad de México, Tecate, Guadalajara, Nogales; la de Humaya en
m Sinaloa y, por tltimo, la de Orizaba, Veracruz.

"Grupo Modelo se destapa®, en Expansion, México, vol. xxv1, nim. 637, marzo
de 1994, pp. 23-24.

ammmdam *Hacia una politica para |a industria cervecera®, en

™ ' Econdmica, México, unam, Facultad de Economia, vol. Iv, nim.

de 1995, p. 95.
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n la literatura mexicana abundan las referencias a nuestra co-
mida, sus sabores, texturas y variedades; también se hace alarde
del tequila —convertido en simbolo de la mexicanidad mesti-
za— y del pulgue —sobreviviente de un pasado glorioso. En cam-
bio, nuestras bebidas refrescantes —con o sin alcohol—, cuya
raigambre es mas antigua y tradicional, son ignoradas. En este
trabajo, sin embargo, trataremos de hacerles justicia.

Incolora, inodora e insipida, el agua es, en cierto sentido, lo mas na-

tural y neutro en la naturaleza; no por nada su pH se considera
el paradigma de la neutralidad. Esto explica también el interés
por alterar su sabor y textura para hacerlo mas atractivo y pla-
centero. Un hallazgo fundamental debid ser el de las fermenta-
ciones y sus efectos desinhibidores en la conducta y la mente.
Las bebidas con alcohol se volvieron sagradas, ;de qué otro mo-
do se explicaba que al beberlas se visualizaran otros mundos?

La diversidad natural de México se refleja en platillos y bebidas dis-

tintivos. Del maiz, por ejemplo, cada pueblo ha creado una receta
propia:* atole blanco o almendrado, tanchuca yucateco, choro-
te, nicoatole oaxaqueno, achote, chicha, chilote, menjengue, pin-
zate, pozol, tesgiiino o yorique.? Quiza algunas de ellas no nos
resulten familiares pero, ciertamente, son una realidad y cada
receta es creada y recreada de acuerdo con gustos regionales,
familiares y personales.

Son multiples los usos de las bebidas: refrescan, alimentan, curan y

hasta envenenan. En este sentido, la versatilidad del cacao es
notable. E| atlaquetzalli se consumia en Mesoamérica como be-
bida refrescante, restauradora y fortificante, segtin traduce Mi-
guel Ledn Portilla del Cédice Florentino:* “La bebida que re-
gocija a la gente [...] buena, excelente, bebida preciosa, la que
pertenece al destino de los de linaje, agua de los sefiores, muy
bien molida, suave, espumosa, rojiza, amarga, con agua de chi-
le, con flores." Al combinarse con la leche se convirtio en cho-
colate y fue considerado como un restaurador de fuerzas; de
hecho, esto suscité una controversia acerca de si al beberlo an-
tes de la comunion se quebrantaba el ayuno eclesiastico.*

Las bebidas son también adhesivos sociales. De acuerdo con Ricar-

do Pozas,’ el indigena chiapaneco debe intercambiar "trago"
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cuando se enfrenta con la autoridad, se cruza con los amigos,
cierra una transaccion comercial o solicita un favor. En el medio
urbano, la bebida acompana comidas, fiestas, alegrias vy tris-

tezas: "para todo mal, mezcal; y para todo bien, también", "va-
maos a tomar una copa", "te invito un refresco”, "nos vemos en el
café". La bebida también es relevante en el &mbito de lo sagra-
do. En |la comunion cristiana se mezcla el pan con el ving, camo
representacién de |a sangre de Cristo. En el mundo mesoame-
ricano algunas bebidas eran consideradas como la puerta al

mundo sobrenatural, por lo que se les reverenciaba.

La bebida requiere de espacios, instrumentos y amhbiente propios. To-

mar un refresco en ¢l estanquillo o un champurrado en alquna
esquina sacia rapidamente el hambre o la sed. En cambio, en-
trar a la cantina, sentarse en un café o pedir chocalate con chu-
Fros es casi un acto ritual que, mas bien, satisface necesidades
emotivas. Aunque se puede beber en cualguier lugar y momen-
to, existen dmbitos particulares: pulquerfas, pigueras, vinate-
rias, cantinas, tepacherias, cafeterias, anafres con atoles o €5
de hojas, puestos callejeros de jugos, barrifes con tejuine.

Enseguida haremos una clasificacion de algunas de [as bebidas que

se consumen en el pajs, con base en informacidn recopilada
por la revista México desconocidoy 1a Enciclopedia de Méxi-
€o,® asi como otras publicaciones generales sobre el tema,

Behidas-alimento. Estas cantienen una mayor variedad de elepen-

tos nuteivos que |as demas y, por tanto, un valor cuftural seme-
jante al alimento. Estan representadas por la leche, las nume-
rosas variedades de atoles, el chocolate, 1a "polla" {leche, huevo
y ving tipo jerez) y los preparados secos (pinole, tascalate y po-
7ol) que pueden conservarse durante dias o meses, Es impor-
tante sefialar gue el valor nutritivo de los atoles y el pozol agrio
puede aumentar significativamente con la fermentacién.

Infusiones, Incluye |as preparadas con boldo, bugambitia, menta, anfs,

clavo, cedrén, "té limon®, hierbabuena, flor de jamaica, malva, tila
y canela (de la que México es el principat importador en el mun-
da}. Esmuy popular 1a infusién de hojas de naranjo con un "pi-
quete” de alcohol y el café, gue se ha convertido en bebida de uso
corriente en comunidades indigenas aisladas. Por altimo, esta el
verdadero 18, el té negro.

Bebidas refrescantes. Agui se incluyen el agua pura, los vefrescos y

las aguas frescas, de las que existe una variedad casi infinita;
haorchata (arroz y pepita de melon}, chicozapote, zapote negro,
tuna, ciruela, sandfa, pifia, guanabana, chia y chilacayote, entre
muchas mas. También abundan las bebidas preparadas con ca-
cap, como €l tejate y el cacapote.

Mencitn aparte merecen las variedades regicnales: de Guanajuato

el agua de hetabel (betabel, lima, manzana, platano, lechuga y
naranja), el agua de mezquite y la cebadina carbonatada (pifa,
tamarindo ¥ jamaica}. De Navyarit, el agua de cebada; de Coli-
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ma, el bate (semilla de chan); de Oaxaca, el bupu (atole blanco
diluido con canela, cacao, pétalos secos de cacaloxdchit! y otras
flores); de Veracruz y Tabasco, los guarapos (jugo de cafa o
maiz, miel y pulque).

Bebidas fermentadas. Estas abundaban en nuestro territorio desde

antes de la llegada de los europeos. Ensequida las enlistamos
segun sus distintas formas de preparacion.’

Con frutos: colonche, chicha, chuanuco, obo (o jobo), sahuaro, sidra,
tejuino de tuna, tepache (y sus variedades), timbiriche y los vinos
de capulin, ciruela amarilla, pitahaya, guayaba, palmas silves-
tres, pifia, salico, sopa agria y vainas de mezquite. Con corteza:
balché, corteza de zarzaparrilla, pino y mezquite. Con savia: cal-
do de picado, elizitli, pulque, tuba, y vino de savia de palma.

También estan las producidas con raices (mandioca) y con pulpa
(vino de maguey). Con semillas: colpatollo, quebrantahuesos,
sendechd, tejuino, tepache y zambumbia. Con tallos: ostoche,
peyote, tesgliino y "vino" de cafa de maiz.

Entre las bebidas mestizas contemporaneas destacan el agua de
huapilla tamaulipeca, hecha con el fruto de un agave; el binga-
rrote guanajuatense (con bingui o maguey asado); el chamu-
co poblano (ciruelas fermentadas y endulzadas con pilonci-
[lo); el charagua de Tlaxcala (pulque afejo con chile colorado
y hojas de maiz tostado); el coatepec de Veracruz (vino de
naranjas dulces); el colonche zacatecano (con tuna cardona);
el guasimo de Tabasco (jugo de pifia); el jobo de Veracruz e
Hidalgo (con ciruela); la sidra de manzanas de Zacatlan y Hue-
jotzingo, Puebla; la tuba de las costas de Colima, Nayarit y
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Jalisco (con jugo de palmas de coco); el chilocle (pulque con
chile ancho y epazote) y la sangre de Baco (con uvillas silves-
tres), ambos de Guerrero.

Bebidas con sustrato alcohdlico. Su materia prima es el alcohol, al

que se anaden diversos ingredientes para darle un sabor espe-
cial. Algunas de estas bebidas son: el acachul (hecho con una
cereza silvestre); las escamochas jaliscienses (con diversas fru-
tas); las heribertas zacatecanas (agua, azlcar, colorantes y sa-
borizantes artificiales con alcohol de 96°); el hukimo poblano
(con capulines maduros); el jobito de ciruela de Veracruz, Hidal-
go y San Luis Potosi; los ponches de frutas; el revoltijo de Pue-
bla, Tlaxcala y San Luis Potosi (jugo de tuna, cascara de tim-
bre y mezcal).

En Tlahuelmopa, Hidalgo, Tenancingo, Estado de México y varios

poblados de Veracruz se hacen los moscos o toritos con diver-
sas frutas (durazno, nanche, zarzamora, membrillo) o hierbas
(damiana, prodigiosa, hinojo, anis, hierbabuena); el conventual
rompope (alcohol, yemas de huevo, azicar, leche, canela y vai-
nilla); la sangria (vino tinto, limones, azticat, hielo y trozos de
fruta); o el xtabentiin de Yucatan, preparado con la miel extrai-
da de la flor del mismo nombre. Estas bebidas se toman usual-
mente como aperitivos o digestivos, aunque también se com-
binan con refrescos o aguas frescas. En términos generales, su
contenido alcohdlico es elevado y su precio muy accesible.

Bebidas destiladas. Ademas del muy célebre tequila se encuentran

en esta categoria los aguardientes de cafia con sus variantes re-
gionales. De Michoacan, la charanda, el chinguirito, la charana-
gua, el cuiztonco y el timbiriche; de Chiapas, el comiteco y el
posh de uvas silvestres. También estan el holcatzin yucateco, la
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mistela de Jalisco y Chiapas, la "sangre” de conejo de San Luis
Patosi y Guanajuato; los milliiples ranes trasnacionales y nacio-
nates; el chichihualco de agave de Bravos de Guerrero; el haba-
nero de aguardiente de uva y de cafia; la lechuguilia de maguey
silvestre de Sonora y Chihuahua: el bacanora elaborade de la
cabeza asada de maguey; el sotol de yuca de fos hilicholes, v el
tlahuelompa de un agave hidalguense, Vale la pena cerrar la
lista con el verdadero ving de wva, cuya produccion ha aumen-
tado recientemente en México de manera significativa.

Los siguientes textos abriran una pequefia rendija para asomar-

nos al amplio panorama de fas bebidas refrescantes o fermen-
tadas de México. Este viaje quizé resulte a la vez familiar v
desconocido. De cualquier modo, recuerde que su vida pudo ha-
ber camenzado bebiendo leche materna, pero cuando muera,
seguramente otros terminaran behiendo café con piquete por
usted.

PAGHE “ ¢ 1 % 5 o ¢ 5 o v % vt ot v s e 1 aas
Bebida fermentada hacha a base de frutas que por su bajo con-
tenido alcohdlico —que la vuelve sumamente ligera— se toma
como agua de use, Si bien su etimologia resulta dudosa, se
considera que deriva del ndhuat! tepiat! o de su diminutivo te-
piatzip {agua o bebida de maiz tépitf); otros la derivan de tepa-
choa {prensar o moler),

Antiguamente se vendia en expendios llamados tepacherias, donde

los parroquianos consumian también "flautas" {tacos de barba-
coa con chile, guacamole y cremal. Poco a poco las tepacherias
-—como el tepache— han ido desapareciendo de fas ciudades.
Actualmente resulta mas facil preparafio en casa que conse-
guirio fuera; sin embargo, se sigue consumiendo en Yeracruz,
Guerrero, Daxaca, Chiapas y en ia ciudad de México.

Sus materias primas son agua, piloncille o azdcar y frutas, princi-

palmente pifia, guayaba, manzana, cirueia, jobo, timbiriche o
"tibicos" que, al fermentar: ie dan un sabar muy parecido al de
la pina. Esta bebida solfa prepararse con granos de maiz, jugo
de caha y, ocasionalmente, pulgue.

La forma de elaboracion puede variar de acuerdo con el gusto de

|z vegion o de la persona, pero consiste basicamente en fermen-
tar una mezcia de pulpa de frutas, agua vy piloncitlo o azvcar
durante un lapso na menor de 24 horas ni mayor de 36. Depasi-
tada en |a tepachera {tradicionalmente un barril de maderal, la
mezcla se cubre con un pafio de manta de cielo para impedir
la entrada de insectos e impurezas y, al mismo Hempo, peemi-
tir fa salida de los gases producidos por {a fermentacion.

En general, el tepache no estd asociado con normas rituales. En

épocas calgrosas resulta una bebida refrescante y reconstitu-
yente, ya que aporta 31.9 kitlocalorias de energia per cada 100
mililitros, asi como pequefias cantidades de prateina, hierrg, zing
y fibra dietética. En cambio, apenas contiene 0.33% de etanol.
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BALGCHER ® » © 2 9 % & 4 % v &+ 3 & = 9 w & 0 & % & 8

El baiché se bebe actualmente en Yucatan, Chiapas y el Es-
tado de México. Es probable que en el pasado su consumo en-
tre los lacandones se haya extendido hasta el Petén guate-
malteco y Belice.

Debe su nombre al rbol con cuya corteza se prepara (Lonchacar-

pus viofaceus). De acuerdo con el antiguo y extenso diccionario
maya Cafepino de Motu, el balehé cuenta con cuatro acepeio-
nes: arhol del que hacen vino v se emborrachan; el ving gue se
hace de este arbol; animal silvestre y, finalmente, lo gue cabe
en media fanega. Balché es también un sitio argueoldgico en
Yucatdn cuyo significado es "arbol ocutto”,

En su elaboracidén —que se remaonta a la época precolombina—

se emplean la corteza del arbol balché, miel de abeja y, ocasio-
nalmente, jarabe de pulgue o cafia de azucar. De acuerdo con
Eric Thompson, las cortezas son lavadas y puestas a secar du-
rante varios meses por (0% ancianos, guienes son [0S respon-
sables de elaborar la hebida: "las desmoronaban can un mar-
tillo de piedra y eran cojocadas en un vaso con partes iguales
de mief y agua, dejando fermentar la mezeia por un periodo de
cuatro a seis dias".®

Una manera de prepararlo es la siguiente: un atado de cafias de

azlcar se machaca y e jugo cbtenido se cuela y se mezcia con
agua en un chem, recipiente que semeja las cancas de caoba
gue se usan en la region. Af jugo se agregan trozos de corteza
seca de balché y se deja en reposa durante 1z haras o mas. En-
tre los mayas de Yucatan, el haiché es preparado por un ah men,
quien utiliza agua "virgen", es decir; que no ha sida vista por mu-
jer alguna y que se recoge en cenctes secretos. Parte del rito de
preparacion consiste en balancear granos de maiz cerca de un
incensaric, con el propdsite de eliminar |os efectos negativos de
la resaca gue produce,
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Al amanecer del dia siguiente se remueven las palmas que cubren

el chermy se llena con dicha mezcla una gran ofla de barro pa-
ra Hevarla al templo, donde se ofrece en una paima enrollada
eon gotas de cada quacal. Con ello se pide a fos dioses |a cura
de enfermos u otro tipo de ayuda, aunque también se behe co-
tidianamente. Ademds, esta bebida esta presente en ritgs agri-
colas; se rocia en |a tietra hacia los cuatro puntos cardinales pa-
ra purificarla, se le da a beber a tas aves que se sacrifican y, para
concluir 1a ceremonia, es libado por los "ofrecientes”.

Sealn el Chilam Balam, libra mitoldgico de los mayas, el efecto

embriagante del halché permite entrar en contacto con o di-
vino. Después de la ofrenda se quema copal y se distribuyen los
guacales entre parientes y vecinos. Si bien fue de uso muy co-
miuin entre fos mayas antes y después de 1a llegada de [os espa-
ficles, el fuerte impacto que la sociedad moderna tuvo sobre las
pobiaciones de |a regidn provocd que a principios de los ochen-
ta sélo fuera producido, consumide v ritualizado por una vein-
tena de familias.

El balché contiene en promedio 395 de etanol, por o que al metabo-

lizarse aparta energia al organismo. Ademas, es utilizade co-
me purgante, particularmente contra las bacterias baciflus,
micrococcus y sarcing. En los ancianos produce robustez y fres-
cura; también se ha ohservado que posee una discreta activi-
dad antitumoral.

SGUINU-:::\«'&.-G'..:‘J:U‘9ai--a¢ﬁ
Esta es una bebida producida y consumida por grupes indigenas
del norte y noraeste de México: yaguis y pimas en Sanora, ta-
rahumaras en Chihuahua, tepehuanos en Durange y huicholes
en Nayarit y Jalisco. Hasta la fecha no se euenta con informa-
cidn sobre la tradicién de bebidas fermentadas entre estos gru-
pos en la época prehispanica; sin embargo, los tepehuanos ase-
guran que el tesgiiino, la bebida mas importante para ellos en
ia actuatidad, no era tan comim hace unos 5o afios. Es probable
quie por su efecto estimulante y embriagante el término proven-
ga del nahuatl tecuin ("palpitar el corazén"). Existe una versién
mestiza, tejuine, cuyo tiempo de fermentacion es menor v, por
tanto, su contenido de alcohot es mucho mas ligero; se toma
como bebida refrescamte aderezada con jugo o nieve de liman.

El tesgilino tiene un cardcter sagrado, pues se cree que es un dan

otorgado por Onoruame o Tata Diosi para que los indios pu-
dieran trabajar y alegrarse. Cuando se bebe tesgiiino, el primer
trago se dedica a Tata Diosi para que no se enoje; durante |a
ceremonia, realizada frente a una cruz de madera, se arrojan
simhélicamente tres jicarillas def liguido en direccién de los
cuatro puntos cardinales. Los tepehuanos, a su vez, creen que
si no se hace tesgiiino a lo largo del afio, &l mundo se acaba.

Rubén Pux, El tesgiiino se abtiene de [a fermentacidn de granos —germinados

o no— de maiz. En ciertas regiones de ia Sierra Tarahumara es

183







L= trabianjos alel imagies

Colecen

Moo Morales,

nientemente. Estas ollas jamas se lavan ni se usan para coci-

nar, pues sus virtudes —que las ollas "aprenden" unas de
otras— se podrian deteriorar. La sikoli donéla se coloca en un
lugar caliente cerca del fuego, donde se deja fermentar toda
una noche. A la mafana siguiente se mezcla con el liquido de
maiz colado, se deja reposar tres o cuatro dias y es entonces
cuando el tesgilino esta listo para beberse.

Las ocasiones de consumo —festivas y no festivas— varian en cada

region. En Sonora los pimas lo beben durante la /lumaril, ce-
remonia para levantar la cosecha, y en la fiesta del pino, que
se realiza el 24 de diciembre. Los tarahumaras y los tepehuanos
lo toman en fiestas familiares, religiosas y deportivas, asi como
en reuniones de caracter politico y econédmico. También acom-
pana los trabajos colectivos, como la construccidn de una casa.
Ademas, cada festejo religioso —particularmente semana
santa— incluye una gran tesgilinada que puede durar hasta 4s
horas. Por su parte, los yaquis y los huicholes la usan como
bebida cotidiana. En algunos grupos, se les da —diluido en
agua— a los nifos de pocos dias de nacidos.

Los médicos o brujos tarahumaras suelen maojar con tesgino el cru-

cifijo que traen al cuello, para luego aplicarlo en el cuerpo del
paciente; de modo similar "purifican” a los recién nacidos. En
algunos casos, tanto el paciente como el curandero ingieren
pequenos tragos de |a bebida. El tesgiiino también esta presente
en los ritos para asegurar buenas cosechas, proteger a los ani-
males, matar a los gusanos, pedir lluvia y prevenir tormentas y
rayos. El Unico acto que parece ser un rito de paso es cuando, a
la edad de 14 afios, se permite a los adolescentes beber tesgiii-
no por primera vez.

Algo inconcebible para los tarahumaras es que el tesgilino se des-

perdicie, aun cuando a menudo preparan hasta so galones; de
ahi que g durante la noche no se lo acaban, duermen un rato y
comienzan de nuevo. Si alguien se siente muy mal, bebe esquia-
te como antidoto y luego sigue bebiendo.

En la vispera de un juego de pelota los corredores |o beben para

adquirir fortaleza. Hacen una cruz y junto a ella colocan tres
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El tesgliine tiene una importante cantidad de sé

bolas de pate amarillo, cuatro palilios y una nlfa de barre con
tesgiiino, £l mainate o jefe de la carrera es el primero en beber,
seguido por fos demas. Algunos corredores rocian con tesgili-
o un craneo humano, "platican” con él, lo colocan cerca de la
cruz vy luego lo ertierran en algan punto de'la ruta, dejando una
sefial para gue sus compaferas no pasen encima de ella; con
ello se "le hace un mal” a los contrarios. Al terminar la carre-
ra regresan €l crdneo al lugar donde estaba, lo rocian nueva-
mente con tesgliing y vuelven a su casa a seguir tomande.?

La etiqueta para beber tesgiiine es sumamente elaborada y se con-

serva hasta que los asistentes estan demasiado ebrios como
para cumplirla: existe una offa que nadie toca pues esta reser-
vada para el curandero, quien suele ser el primero en beber.
Quien funge como guia de la ceremonia Hama a los invitados
en clerto orden, generalmente de acuerdo a su importancia. De
hecho, entre los tarahumaras el sistema social esta intima-
mente relacionade con el también llamadc batdri. Una manera
de manifestar |a rigueza es la.abundancia de |a bebida que se
ofrece en las ceremonias; un hombre que no invita con fre-
cuencia a otros cae en desgracia. Quizd la tesgilinada sea el
mayor mecanismo socializante de 1a vida de este pueblo.

idos —maiz ger-
minado y microorganismas generados durante la fermenta-
cidn—, por lo que su contenido proteico aumenta ap% con res-
pecto al mafz gue se utiliza inicialmente en su preparacion.
Ademas, sus levaduras y bacterias lacticas contribuyen al buen
funcionamiento gastraintestinal y aumentan la resistencia del
cuerpo ante infecciones. También se le atribuyen efectos diuré-
ticos y purgantes y se cree gue mezelado con manojos de ka-
saldka { Fimbristylis cast.} evita [os resfriados tan comunes por
el intenso frio de |a sierra. Por su parte, un tesgiling de 24 ho-
ras de fermentacion contiene 0.8% de etanol migntras que uno
de 50 haras tiene alrededor de 49; la cerveza, en comparacién,
tiene entre 2 y 8%.

LQUE®  * t v aaautonaesnsevssnnas
E1 origen del vocablo putque es incierto; quizd se deriva del na-
huat! pefingui {corrompido}, en referencia a su grado de fer-
mentacion, a def vocablo araucano puicy, gue designa a toda be-

iy
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bida embriagante. Esta tltima versién es probablemente erré-
nea, pues una ordenanza de 1529 menciona "cierto vino que se
llama pulque" y esa fecha es anterior a todo contacto cultural
con los araucanos. El caso es que los antiguos mexicanos lo |la-
maban jtzac-octli (vino blanco); sin embargo, como su fermen-
tacion es muy rapida (de 24 a 36 horas), es factible que se des-
componga; al octli que alcanzaba tal estado se le denominaba
poliuhqui.*® Por su parte, Luis Cabrera, en su Diccionario de az-
tequismos, define la palabra como un apécope de poliuhqui-oc-
tli (vino podrido), debido a su olor y al procedimiento de "echar
a pudrir” el aguamiel.

Los distintos tipos de agave pulquero se dan practicamente en toda
la Replblica mexicana, si bien la principal area de cultivo abar-
ca los estados de México, Querétaro, Michoacan, Tlaxcala, Hi-
dalgo y la zona limitrofe entre estos dos Gltimos es, sin duda,
donde el cultivo del maguey es mas intenso. La materia prima
de esta bebida es el aguamiel, cuya extraccién requiere de diver-
sas operaciones previas. Una de ellas consiste en "castrar" o "ca-
par" el agave cuando tiene de cinco a siete afios, aunque algunos

Patricia Tamés Batha. consideran que la mejor edad de una planta es entre los ocho y
De la serie los 12 afos. La "castracién” consiste en cortar su brote floral
Los pulques de Apan. (quiote o huevo); se cree, por cierto, que la calidad de la bebida

187



serd mejor si dicha operacion se realiza cuando la luna esta en
su fase creciente. Se procede luego con la "picazén™: se abre una
cavidad en el centro del mezontete, donde se acumulara el agua-
miel, que se deja reposar hasta por un afio para que concentre
y aumente su contenido de az(icares.

El aguamiel se colecta diariamente por la mafiana y la tarde con

ayuda del acocote —especie de calabazo—; en verano se colec-
ta también a medio dia para evitar que la lluvia lo diluya. Luego
se |leva a los tinacales de fermentacién, grandes tinas de cuero
sin curtir. Elemento fundamental para la fermentacion es la "se-
milla", que constituye uno de los grandes secretos de los produc-
tores de pulque, ya que puede prepararse de diferentes modos
y con distintas sustancias. Una vez establecido el "pie de cuba”,
se inocula el resto de las tinas hasta que, a juicio del catador,
deba suspenderse este proceso para vaciarlo en barriles y po-
nerlo a disposicion de los consumidores.

El manuscrito De la Cruz-Badiano, herbolario que data de 1525, re-

gistra que, mezclado con cuernos de venado, el oct/i remedia la
ptiriasis; a las parturientas se les daba junto con sal y tuna. Se
bebe asimismo para corregir desérdenes digestivos, anorexia,
astenia, infecciones renales, lactancia disminuida y diarreas
(cuando no se deben a una degeneracion de la membrana intes-
tinal). Se ha empleado con éxito para curar el tifo y se indica
para tratar clorosis (coloracion verdosa de la piel), anemia, vér-
tigos, jaquecas, ciertas neuralgias, tuberculosis pulmonar y cis-
titis cronica calculosa. Resulta un buen reconstituyente para



\ndnimo, quienes convalecen de padecimientos infectocontagioses; es mo-

De nulato v espaiiola derador de gastralgias por desprendimiento de gas carbénico;
produce morisco. disuelve las sustancias albuminoides y ayuda a la nutricion.
Mulato 1. espaiiola 2. El pulque caliente propicia sudoracién en enfermos de catarro bron-
morisco 3. quial, calma la tos y facilita el estupor. Los asientos de pulque
Ca. 1780 hacen desaparecer casi totalmente cicatrices producidas por
Oleo sobre limina. golpes contusos. Por su efecto diurético previene blenorragias.
33 X 39 e, Mezclado con una vaina de axi o chile y semillas de calabaza
Coleceion particular. previene recaidas. De acuerdo con Sahag(n, al hervirlo con el

chichicpatli, planta medicinal de las montafias de Chalco,
PAGINA ANTERIOR: sana dolores de pecho, estémago y espalda.

Andnimo. El aguamiel contiene de 7 a 14% de azlicares; después de la fermen-
De espaiiol y mulata tacion éstos disminuyen a 0.5 0 2%, mientras que su contenido
morisco. alcohélico aumenta a 3 0 6.5%. La acidez (acidos lactico y acé-
Siglo xvin, tico) fluctia entre 0.1 y 2%, mientras que el contenido proteico
Ole sobre tela, es de 0.2 a 0.5%. Por su contenido de etanol e hidratos de car-
40 x 30 em bono, el pulgue constituye una buena fuente energética; algu-
Museo Nacional nos trabajadores agricolas beben entre cinco y diez litros al dia,
de Historia. lo cual les proporciona la energia necesaria para sus tareas. Es
CNCA-INAH-VEN, también una fuente importante vitaminica, ya que puede satis-

facer las recomendaciones diarias de vitamina ¢ y de tiamina
(vitamina B1); contiene, ademas, riboflavina, niacina y acido
pantoténico; de ahi que entre los grupos que lo consumen no
se presente avitaminosis.

Por otra parte, el pulque ayuda a la respiracion de las células y al
aprovechamiento de hidratos de carbono y proteinas. También
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combate el raquitismo y la esterilidad pues, al parecer, contiene
vitaminas £ y p asi como aminodcidos libres, sobre todo tripto-
fano y tirosina, en los que es deficiente el maiz, base de la dieta
rural. Es un nutrimento fundamental para los otomies: ocupa el
segundo lugar, después de las tortillas, como fuente de energia;
el tercero en proteinas; el sequndo en tiamina, riboflavina, cal-
cio y hierro, asi como la mas importante en vitamina c. ™*
OCOLATE"™

El chocolate, preparado con las semillas del cacao, es una de
las mas deliciosas aportaciones de México a la gastronomia in-
ternacional. Cuenta la leyenda que Quetzalcoatl, dios del aire y
de los vientos, regalo a los toltecas un cacau-cuahuit! (arbol del
cacao) que habia robado a otros dioses, con cuyas semillas se
elaboraba una bebida que sélo sus criaturas amadas eran dig-
nas de beber. También fue él quien enseno a las mujeres a tostar
las semillas del cacao, a molerlas y anadir a la masa agua y flo-
res para perfumarla. De acuerdo con fray Diego de Landa, el
agua usada en las ceremonias mayas de la pubertad se elabo-
raba con cacao y flores disueltas en agua de lluvia.* En el siglo
xv1i1, el taxénomo Carlo de Linneo hizo justicia al mito adjudi-
candole al cacao el nombre cientifico Theobroma cacao (theos:
Dios; bromatos: alimento).

El origen divino de las almendras de cacao les dio un valor supe-

rior al del oro por lo que mayas y mexicas las usaban como mo-
neda de cambio. Los pochtecas —comerciantes y viajeros—
organizaban grandes expediciones al tropico para adquirirlas,
pues eran indispensables en sus transacciones y tributos.

La etimologia del vocablo chocolate ha side muy controvertida, sin

que hasta ahora los lingtiistas se hayan puesto de acuerdo. Exis-
ten dos interpretaciones generalmente aceptadas, la primera
derivada del maya choc kal (caliente) y haa (liquido-bebida);
la segunda del nahuatl xocolat/, compuesto de xococ (agrio o
acido) y at/ (agua).

El arbol del cacao comienza a dar frutos a los cinco afios y alcan-

za su maxima productividad entre los ocho y los 16. Aunque le-
ga a vivir 200 afios, no es aconsejable usar sus frutos después
de los 40. Crece en el trépico hiimedo, en suelos de aluvién pre-
ferentemente, con una temperatura media no menor de 15°C,
bajo la sombra de otros arboles como colorines, tzompantli y
especies |lamadas "madre del cacao”, "madre mansa" o "madre
chontal". La flor del cacao es muy pequeha; s6lo 1% llega a con-
vertirse en fruto, el cual semeja una mazorca. Los granos estan
envueltos en una pulpa blanca de rico sabor agridulce; la al-
mendra es blanca cuando esta tierna y rojiza al secarse.

Bernal Diaz del Castillo cuenta que Moctezuma lo bebia de sorbo

en sorbo, endulzado con miel y servido en copas de oro labrado.
En su palacio se obsequiaba una jarra de chocolate a caminan-
tes, deportistas, bailadores, cantantes y musicos para que recu-



Lorenzo Armendiriz, peraran rapidamente su energia. Cuando el emperador azteca

Cargador de cacao, recibio a Hernan Cortés y a sus oficiales les ofrecid esta bebi-
da, pero no la disfrutaron por parecerles muy amarga y pican-
Yo bebo cacao. te.”* Sin embargo, una vez conscientes del valor econémico y
con ¢l me alegro, simbolico del cacao, trataron de controlar su produccién: sa-
i corazon se satisfice, quearon la provision de Moctezuma y eventualmente domina-
i corazon es feliz, ron las mas importantes zonas productoras, especialmente en
Poema citado por Guerrero, Oaxaca y el Soconusco.
Angel Maria Garibay en Al volver a Espafia por primera vez, en 1528, Cortés lleva consigo la
Poesia nihuatl. receta para preparar el chocolate. Este produjo tal alboroto en

la corte, que generé el auge de la importacion del cacao. Sin
embargo, fue un siglo después cuando los espafioles compartie-
ron este placer con el resto de Europa. Fue llevado a Italia por
un viajero florentino y la corte espafiola lo ofrecié como regalo
en dos bodas: |a de Ana de Austria con Luis XIII de Francia y
la de Luis XVI con Maria Teresa, hija de Felipe 1V. Poco des-
pués comenzaron a aparecer chocolaterias en Holanda, Alema-
nia e Inglaterra, con la asidua asistencia de damas de sociedad,
politicos conspicuos y literatos famosos como Goethe, quien lo
conocioé gracias a Humboldt.

Los antiguos mexicanos solian perfumar su chocolate o realzar su
sabor con frutos y flores como vainilla, flor de xochinacaztli,
cordoncillo, chile y granos del arbol del pachot!. Lo endulzaban
con miel y con el axiote lo teifan de rojo. El chocolate caliente
o tibio, preparado con manteca de cacao, se consideraba un gran
manjar y solamente lo tomaban algunos principales. Hacia 1700
se cambio el agua por leche, innovacién que logré un éxito uni-
versal. La demanda fue tal que en 1828 el holandés C. J. Heulen
industrializé la cocoa y, posteriormente, corrieron la misma suer-
te el tascalate y el chilate.

En la fabricacion artesanal del chocolate —tal como se practica en
Chiapas, Oaxaca, Tabasco, Veracruz y Guerrero— cada miem-
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bro de la familia desempefia una tarea, desde la recoleccion del
fruto hasta su fase final. El primer paso es tostar las semillas
en un comal; luego se les quita la cascarita y se colocan en un
cesto, batea de madera o en un recipiente de calabaza. Se pro-
cede entonces a molerlos en metate o molino. Para que el polvo
sea mas fino se le da una "repasada” en el metate y, si la tem-
peratura ambiente es menor de 36°C, se colocan brasas debajo
de é] para mantenerlo caliente; con el calor la grasa del cacao
se derrite y mantiene la pasta himeda.

Después se hacen las "bolas", "tablillas", "galletas" o "flores", cuyo
tamafio y forma dependen de quién las amase. Para lograr un
sabor a cacao mas acentuado es importante que la proporcion
sea de dos partes de cacao por una de aziicar, aunque algunos
prefieren la relacion de uno a uno, llamada también "kilo con
kilo". En Chiapas a este proceso se le nombra "paixpiando”. A
veces se deja en forma de bola o se rebaja con el metlapil (mano
del metate) hasta formar un cilindro que se parte en pedazos de
tres en tres o de cuatro en cuatro, formando una flor; para se-
carlos se colocan en una charola con papel de estraza o sobre
hojas de totomoxtle (maiz).

E| batido requiere de una complicada técnica: se ponen tres "bolas-
flores" en un litro de agua y con el molinillo se incorporan l0s
ingredientes suave y uniformemente hasta "levantar” la espuma.
Un chocolate bien preparado tiene por lo menos uno o dos cen-
timetros de espuma; si no es asi se debe a que el cacao no es de
buena calidad o la proporci6n de cacao y azicar no fue adecua-
da. Una variante practicada en Tabasco y Oaxaca es la de agre-
gar vainilla, pimienta gorda, hoja santa, malagueta o patalote a
la masa del cacao cuando todavia esta grasosa.

Lorenzo Armendriz. El alcaloide del cacao —teobromina— tiene propiedades farma-
Carnaval. codinamicas semejantes a las de la cafeina, de ahi que su efec-
Tenejapa, Chiapas. to estimulante en el sistema nervioso central sea ligero, en tan-

to que su accién mas efectiva es sobre el corazén. La herbolaria
PAGINA SIGUIENTE: prehispanica lo recomendaba, por su contenido calérico, a las

Lorenzo Armendriz. personas tisicas y cansadas. También se usaba para tratar al-

Ceremonia en Chiapas. gunas enfermedades del higado, la disenteria —con semillas
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de hule— algunos desérdenes gastrointestinales —con chile—
y la fiebre. Por sus cualidades como dilatador de las arterias
coronarias se empleaba contra la angina de pecho y para co-
rregir el edema de origen cardiaco o renal. Tanto la teobromi-
na como sus derivados tienen una accion diurética moderada y
se han usado como antirreumaticos. En Inglaterra se recomen-

daba que no lo bebieran quienes tenian una vida sedentaria y
se advertia a las jovenes que era "un enardecedor romantico mas
peligrose que una novela". En Francia y en Espafia quedd inclui-
do entre los filtros amorosos.

En tiempos prehispanicos el chocolate era una bebida ritual, por lo

que antes de prepararlo las personas debian bafiarse y ponerse
ropa limpia como acto de purificacion. Entre los mexicas, sélo
los nobles y los que se habian distinguido en |la guerra tenian de-
recho a consumir bebidas de cacao sin permiso previo. La pobla-
cion en general sélo las bebia en ciertas ceremonias; de otro
modo "costabales la vida, por eso se llamaba yollotlieztli: precio
de sangre y corazén". Ahora se utiliza en ciertas ceremonias co-
mo la de peticién de agua y se ofrenda los dias de muertos. Con
€l se acompanan también bautizos, bodas e incluso velorios.
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A partir del chocolate los aztecas preparaban un amplio repertorio
de hebidas: xochiayo cacaut! intigui (con floves secas y ma-
lidas), quavhueuye cacaot! infuguf (can miel de abejas), ucye
cacaot! (con pulque), Hifxochio cacaot! (con vainilial, chilo ca-
caotf (con chile), choco cacaot! {con elote), huanacazio cacaot!
intiqui (con orejueia), yoloxochit! cacaot! (con flor de corazdn).

Otra bebida de raigambre prehispanica elaborada con cacao es el
tejate, conocida en el siglo pasado como chone. Adn es muy
apreciada en Qaxaca, donde se prepara —con instrumentos
muey limpios para que no "se corte"— con cacas, mafz y hue-
s0s de mamey, todo tostado y molido; se le puede agregar
achiote para darle color.

El chocolate aporta 70.2 kilocalorias por cada cien gramas, pues
contiene una cantidad considerable de grasas y carbohidra-
tos; también es una buena fuente de fibra (1.8 gr/to0 mD) y apor-
ta algo de hierre (0.66 mgfiog mil.

EHILATE » ¢ a0 4 5 as s o 15 vasssssucscs
En esta bebida refrescante y energética se emplean dos especies
diferentes de cacao: el coapataixtfe o cacao seco (Theobroma
bicolor) v € cacac fresco o de Tabasco { Theobroma cacao). El
primero se deshidrata al sol, tiene un fruto mas grande y su olor
es mas penetrante; el sequndo tiene semillas de olor mas suave
v debe estar recién cortado dei arbol.

En el estilo tradicional, la preparacidn comienza al moler el ca-
cao pelado con nixtamal cince o seis veces en el metate, has-
ta que quede bien "gueite", es deciy, muy finito. Se e afhade
miel o panela y se sigue moliends; luego se difuye la masa en
una jarra con agua. Para hacerlo espumoso se procede a la
“aventada”, que consiste en dejar 1a jicara en el suelo y ver-
ter el chilate desde 1a altura de la persona sin gue ni una sola
gota caiga fuera. _

Aungue con ligeras variantes |a elaboracién actual del chilate es la
siguiente: en un comal se dora el cacac seco para quitar la cas-
carita de la bellota; algunas personas acostumbran partirlo ¥
molerlo con todo y cascara, Luego se pone a remaojar can un po-
co de arroz v, para que no salga ni “muy espeso ni muy ralo”, se
revuelve un kilo de cada especie de cacac por uno de arroz en
15 litros de agua; se le agrega panela o panocha y canela al
gusto. El chilate de coapataixtie sofo lleva cacaa seco. L.as se-
millas se ponen a secar & sol, se parten y se doran; al misma
tiempo se le afiade un pufio de arroz molida, una ramita de ca-
nela y una bola de panela. Cuando la masa esta compacta se
extiende sobre una servilleta y se pone a secar.

También puede conservarse en polve —tlahuasol--, estado en ¢l
que puede durar mas de 15 dias sin ningun tipo de refrigeracion
y transportarse facilmente a la milpa. Durante las faenas agri-
colas el tizhuasa! se difuye a mediodia en agua y se consume lo
mismo corno bebida que como alimento.

e




En Guerrero el chilate es una bebida cotidiana y no falta en bodas,

cumpleanos, bautizos o cuando se tienen visitas. En esta region
mixteca y tlapaneca la imagen de la Virgen de Guadalupe se
lleva de casa en casa y las familias anfitrionas estan obligadas
a obsequiar a los vecinos una jicara de chilate. Si la visita dura
dos noches, en la primera se ofrece chilate de cacao de Tabasco
y en la siguiente se da el de cuapataixtle.

El chilate proporciona 92.1 kilocalorias de energia por cada cien mi-

TA

lilitros de bebida debido, sobre todo, a su gran cantidad de hi-
dratos de carbono y de grasa. También aporta proteina y fibra,
asi como cantidades importantes de hierro (3.2 mg/100 ml) y
zinc (2.1 ma/100 ml).

SCALATE *

Es otra de las bebidas producidas a partir del cacao. De origen
prehispanico, ain se acostumbra beberla entre los mayas asi
como en poblaciones de Chiapas y Tabasco. En la primavera y
en verano, cuando el calor es mas fuerte, se expenden jicaras
de esta deliciosa bebida en mercados y tianguis. También se
sirve en bodas, cumpleaiios y como ofrenda en los altares del
dia de muertos.

En su preparacion se usan semillas tostadas de cacao de Tabasco

(pataste), maiz tostado y molido, asi como achiote disuelto en
agua para darle el color rojizo caracteristico. Se vende también
envasada, en forma de polvo. Constituye una buena fuente de
energia, pues aporta 5 kilocalorias por cada cien mililitros, un
poco de proteina (0.67 mg/100 ml), vitamina c, zinc y fibra.
ZOL

Esta es una bebida basica en la alimentacion de los habitantes

del sureste del pais, particularmente de los campesinos indige-
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Cantarito amoldado nas y mestizos de Chiapas,'* quienes llevan a la milpa bolas de

en girete pozol para refrescarse y alimentarse. En la confeccion de esta
veeacido en bracerad bebida se emplean tres tipos de maiz: amarillo, negro y blanco,
horneza este Ultimo en sus dos variedades, pacha y —la preferida— bolita.
pa Hevarlo o la vela El término pozol proviene de la voz nahuatl pozolli (espumoso); en
de San Podro maya se le llama keyeim o koyem. Existen diversas modalidades
bien colmado de tan de pozol; en Guerrero y Oaxaca se le conoce como pozonque y
Sresea horchata se le agrega cacao tostado y molido; en Tabasco se le llama cho-
oy a echar unos rote. Otra variante es el zapuyul, que incluye semillas molidas de
centaros de agiea mamey o cenizas de carbon de encino.

mi patrona me los El citado fray Diego de Landa relata que el maiz se remoja toda una
recomienda noche en cal y agua; a la mafana siguiente, va blando y medio
pa servieme enseguida cocido, se le quita el hollejo y se muele en piedras; "de lo medio
una jicara molido dan a los trabajadores, caminantes y navegantes grandes
de pozol dulee de lu pelotas y cargas que duran algunos meses con solo acedarse
dxiguenida, [...]1y que se beben aquella substancia y se comen lo demas que
Eustaquio Jiménes, es sabroso y de gran mantenimiento [...] y que en lo que sobre
Ll cantarito, de las mafanas echan agua para beber en el dia porque no acos-

tumbran beber agua sola".

El proceso no ha variado demasiado. Actualmente se prepara con
masa de maiz reventado, molido fino o grueso. Las pequefias
bolas se guardan en lugares frescos o se utilizan el mismo dia
como bebida-comida. Algunos envuelven las bolas en hojas de
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platano; otros las llevan en bolsas de plastico, lo que provoca
la proliferacién de hongos. Por lo regular, al pozol se le agre-
ga solamente sal, chile o el bejuco silvestre llamado cocolmé-
catl (Smilax lanceolata). Los mestizos, por su parte, antes de
formar las bolas agregan a la masa cacao previamente tosta-
do y molido.

El pozol blanco o de cacao se consigue en bola o preparado como

bebida en los mercados de Chiapas, Tabasco y Yucatan. Ademas
de ser una bebida cotidiana, se emplea en diversas ceremonias,
como nos ilustra De Landa nuevamente: "a los muertos los amor-
tajaban hinchandoles la boca de maiz que es su comida y para
beber les ponian el koyem".

Un ritual vigente es la peticién de agua —realizada poco después de

la siembra—, en la cual el pozol constituye |a ofrenda principal.
En temporada de secas los lacandones invocan a los espiritus en
la ceremonia usakaikol para obtener una buena quema de la
milpa. Para ello colocan en un entablado nueve jicaras de pozol
mirando al este y detras de ellas ponen una cruz hecha de varas
que hace las veces de intermediario ante los espiritus del campo.
Las mujeres lacandonas no participan en las ceremonias religio-
sas, pero son quienes preparan el koyem, principalmente las més
ancianas. El encargo de elaborarlo para las ofrendas da a las
elegidas un estatus de gran respeto en la comunidad.

El pozol puede consumirse inmediatamente después de preparar la

masa o puede dejarse fermentar; en el dltimo caso la masa se
acidifica por efecto de las bacterias l4cticas, lo que hace que la
bebida sea refrescante. EI contenido de proteinas del pozol fer-
mentado es mayor y de mejor calidad que el del maiz que se usa
para prepararlo. Durante la fermentacién aumenta el contenido
de aminoacidos como lisina y triptofano. El valor biolégico de
la proteina del pozol es hasta 67% mayor que el del maiz;** au-
menta también el contenido de vitaminas como niacina y ribo-
flavina, si bien disminuye el de tiamina y fésforo. También apor-
ta hierro, zinc y un poco de fibra. Debido a su alto contenido de
hidratos de carbono, el pozol es una buena fuente de energia.

Los lacandones y los chamulas beben el pozol con agua y miel de

abejas para reducir la fiebre, controlar la diarrea y otras afec-
ciones intestinales. Se le han descubierto microorganismos
— Agrobacterium azotophilum— capaces de eliminar bacte-
rias patégenas y es posible que algunas de sus bacterias con-
trarresten infecciones intestinales.’ Los antiguos mayas utili-
zaban bolas de pozol enmohecidas como cataplasmas para
prevenir o curar infecciones superficiales y heridas. Es posible
que algunos de estos hongos produzcan antibidticos eficaces
para combatir tales infecciones.

T e A A e A A s AT EEEE ~
En épocas precolombinas los atoles se servian en los templos
como ofrendas, eran bebidas de reyes y sacerdotes, de ricos y
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comerciantes, las familias los degustaban todos los dias y se
podian comprar o beber en los tianguis. En su valiosa Histo-
ria antigua de México, Francisco Javier Clavijero describe el
atole: "unas gachas hechas de masa de maiz cocido, bien moli-
do, deshecho en agua y colado [...] para los indios son tan gus-
tosas, que no pueden pasar sin ellas; éste era antiguamente y
es hasta hoy su desayuno, y con él toleran las duras fatigas"."”
Aquella férmula basica de mezclar masa de maiz con agua y
especias o flores se ha enriquecido significativamente a lo lar-
go de los (ltimos siglos. Durante la época de la Colonia se intro-

Nevra Alvarado. dujo el uso de la leche y de ello resultaron otros atoles como
Vendedora de atole. el champurrado y los preparados con guayaba, fresa, naran-
ja, mango, cacahuate, chicozapote, elote y muchos frutos mas.
ABAJD: A continuacion se presenta una lista no exhaustiva de esta
Carlos Hahn, inmensa variedad.
Anafre v olla de atole. El chileatole Ilega hasta nuestros dias con ligeras modificaciones
(masa de maiz, agua, sal, chile costefig, de arbol, serrano, de cas-
Sanisimo v buen cabel y una ramita de epazote). Es comun en Puebla, Morelos y
alimento [...] tinico Tlaxcala. Una variante en Oaxaca y Veracruz sustituye el epa-
recurso de ln gente zote por flores o guias de calabaza. Debe beberse —"como Dios
pobre y el mds manda"— en jicara de calabaza.
conforme en la En los "recibimientos”, novenarios y procesiones se acostumbra be-
enfermedades, por ber atoles de cascarilla, tamarindo o coco. En Querétaro se sir-
tener la cualidad de ve atole blanco de tequesquite o de cascara, y en Guanajuato
mantener lns fuer=as los de puzclia, garbanzo o grano. En territorio purépecha los
del paciente sin atoles se elaboran segun |a estacion del afio; en la época seca
irritarle lus intestinos v se bebe el de tamarindo con piloncillo y cabellos de elote negro.
sin causar fatige o su De abril a junio se consume el kamata unapiti (maguey com-
estomago, siendo de binado con masa de maiz blanco). En septiembre, diciembre y
facilisima digestion a enero se toma el chileatole con murite, recomendado especial-
causa de su levedad v mente a mujeres recién paridas.
abundancia de fécula. En la Huasteca hidalguense se elabora el achocote, endulzado con
El cocinero mexicano, piloncillo o panocha. En el norte de Veracruz se hace con naran-
1831, citado por Sonia ja, cucho (naranja agria) y capulin. En la Huasteca veracruzana
Coreuera en Entre la preparan atole agrio con bolitas fritas de pipilan para las fies-
aula v la templanza. tas de San Miguel Aguasuelos, la de Todos Santos y la del santo

patron del pueblo.

De Guerrero se puede citar el blanco, de aguamiel, de cascara de ca-
cao, de ciruela, de pinole; el champurrado y el de venado. Otros
atoles de la zona son el de granillo —con nixtamal martajado,
el de cabeza arriera —con nixtamal quebrado— vy el de pifa.
En la Mixteca se bebe atole diariamente, pero algunos se reser-
van para las festividades, como el de espuma (masa de maiz,
cacao, panela y flores secas) y el pozontle (maiz cocido con cal,
quebrado y cacao tostado con puntas tiernas de cocolmécatl).
Uno muy similar es el bopo de los chinantecos.

En Chiapas los tzeltales y tzotziles beben atole de masa durante la
semana santa. En San Pedro Chenalhé se toma en un rito para




FIGURA 1 CONTENIDO ALCOHOLICO EN BEBIDAS TRADICIONALES

FIGURA 2 CONTENIDO NUTRICIONAL EN BEBIDAS TRADICIONALES (mg/100 g)

FIGURA 4
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lograr buena cosecha y en Dxchuc se pide la Huvia con atole
pafal-uf. En Yucatén el atole de maiz nuevo se espolvorea con
chile rojo v el "chorreada de chocalate” se hace con masa de
maiz, chocolate, agua vy azicar. El tanchucua (masa de maiz,
chocolate, pimienta de Tabasco, anis, agua y' azlcar} se bebe el
dia de los difuntos grandes. Un atole poco comin es el xocoa-
tolfi {masa agria, ayocotes bien cocidos y salsa de chile serra-
na}l que se toma caliente ¢ fric en los Altos de Chiapas, Caxa-
ca, Puebla v algunas partes de Veracruz.

En el norte de Sinaloa, para hacer el champurrada se hierve la ma-

sa de maiz con agua, canela, clavos de olor y chocolate. El pi-
nole es la forma mas coman en que los tarahumaras toman
atole y le llaman kolisi, Para elaborarlo desgranan maiz, o
tuestan en una vasija especial y lo muelen hasta obtener un
polvo muy fino que se revuelve con agua sin agregarle ningin
otro sabor. Cuando viajan levan un saquito de pinole para mi-
tigar la sed. Los coras, huicholes y tepehuanos también llevan
pinale en caminatas y fagnas agricolas, El domingo de pas-
cua, tos huicholes fe ofrendan al "ombligo de |a tievra® pino-
te y behida para tener sustento en el mas alid. Una variedad
consisie en agregar fengibre machacado, canela y azicar,

El maiz no es siempre el ingrediente principal; también se usan

otras granes, semillas o flores aromaticas asi como, amaran-
to, mafz de teia, flor de San Juan, acuyo, hoja santa; mezquite,
frijol o calabaza. También se preparan con cebada, arroz blan-
CO ¥ negro, y avena.

Los atoles son la bebida por excelencia en muchos ritos y ceremo-

rifas, aungue aqui solo mencionaremos la que cita Fernando Be-
nitez en Los indfos de México:*® "los huicholes siempre estamos
pensando en hacer |a fiesta del atole de {a misma manera que
Kukurd i Mari hizo el primer atole sagrado y [as cinco tortillas
de diferentes colores, y asi, Hlegado el tiempo, el atole blance
|lamado jamutziy ef atole negro llamado f2inarf se echa en unas
jicaras ¥ se lleva al altar del tuki”,

Las diferencias en {a preparacion de los atoles hacen que varie su

aporte de nutrientes y sus posibles usos medicinales. En gene-
ral son una buena fuente de energia, debido a los hidratos de car-
bono que contienen; éstos aumentan considerablemente si se
afaden frutas o panela. En promedic, el atole de masa aporta
44.4 kilocalorias por cada cien mililitros, asf como 1.9 mg de hie-
rro ¥ 0.35 mg de zinc. Proporciona poca fibra dietética. Si se deja
fermentar aumenta ia calidad de su proteina y el contenido de
vitaminas, sobre todo las del complejo 6.4

Generalmente, el atole se recomienda a guienes padecen alguna

enfermedad gastrointestinal, sobre todo de tipo infecciaso, pues
se considera que restablece mas rapido al enfermo y dismi-
nuye la diarrea. Otro uso muy extendido que se le da es para
aurnentar la produccidn de leche materna.
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n el consumo de bebidas alcohélicas participan diversos facto-
res: tipo de bebida, cantidad de alcohol consumido, frecuencia
con que se llega a la intoxicacion y contexto en el que se bebe.
Cada uno de ellos influye de manera importante en la manifes-
tacion de problemas. Las consecuencias de este consumo y la
respuesta social que despierta también pueden ser muy dis-
tintas. La ingestion de 30 copas al mes, por ejemplo, puede tra-
ducirse en dos ocasiones de intoxicacion aguda o en una copa
diaria durante la comida; necesariamente la aparicion de con-
flictos sera mas probable en el primer caso y la respuesta social
sera también mas intensa.

Diversos estudios? han demostrado que los dafios ocasionados por

manejar en estado de ebriedad, los efectos del alcohol sobre el
feto y las dificultades en el lugar de trabajo son problemas que
no necesariamente ocurren a personas con dependencia alcohé-
lica, sino que estan mas relacionados con la cantidad ingerida,
la poca atencién a las circunstancias en que se bebe y las ina-
decuadas decisiones que se toman después de haber bebido.

La Encuesta Nacional de Adicciones® documentd, por ejemplo, que

solo en 18% de los accidentes de transito ocurridos entre la po-
blacion urbana adulta y en los que el alcohol estuvo involucra-
do, el conductor era dependiente de esta sustancia; el 729% res-
tante fue resultado de una decisién errénea sobre como beber y
qué hacer después de ello. También se ha demostrado que aque-
llos que ingieren alcohol en exceso corren un mayor riesgo de
lesionarse o de morir que el resto de la poblacién. Un estudio
realizado entre trabajadores de la industria textil® mostrd que
las personas que tienen problemas con la bebida han sufrido
seis veces mas conatos de accidentes en el trabajo que aquellos
que limitan su consumo.

Sin embargo, debido a que las personas con dependencia alcohéli-

ca constituyen un sector minoritario en la poblacién, los pro-
blemas ocurren con mas frecuencia entre quienes beben mode-
radamente (uno o dos tragos por ocasion), casi siempre como
resultado de eventos de intoxicacién aguda y no tanto por un
abuso cronico. EI mismo estudio hallé que 89% de quienes han
sufrido conatos de accidentes no son dependientes del alcohol,
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sidera inapropiado que las mujeres beban, pero si se acepta que
un hombre se embriague de vez en cuando.?? Este doble para-
metro se hace evidente en las respuestas acerca de |a cantidad
de alcohol que seria adecuada para hombres y mujeres de di-
ferentes edades: "no deben beber”, "suficiente para sentir los
efectos sin emborracharse"”, "esta bien emborracharse de vez
en cuando”. Solamente 229 de |las personas encuestadas con-
sidera que hombres y mujeres pueden beber en igual medida.
La mayoria acepta que los varones beban y que lleguen, inclu-
s0, a la intoxicacion. Los varones jovenes son mas liberales res-
pecto a su propio consumo, mientras que, en contraste, jovenes
y mayores, hombres y mujeres, coinciden en que ellas deben
abstenerse de ingerir alcohol.

Estos resultados, sin embargo, no implican que la poblacién apoye

por igual el doble parametro: estadisticamente se encontré que
tal actitud es mas frecuente entre hombres jovenes y solteros,
provenientes de escenarios rurales, con trabajos eventuales y
un menor nivel de ingresos. Tal parece que existe consenso en
que el hombre beba y eventualmente se emborrache —como
de hecho ocurre—, pero se espera que la mujer no lo haga y,
si lo hace, es objeto de considerable critica y rechazo social.

El alcohol juega un importante papel en la integracion social, pero,

al mismo tiempo, es fuente de constantes tensiones. Los mismos
estudios —aplicados en poblaciones rurales y urbanas del cen-
tro del pais— muestran la gran ambivalencia en torno al tema:
mientras que por un lado se considera que "emborracharse es
una forma inocente de divertirse" (329 de la poblacion adulta
estuvo de acuerdo con ello) o que "hace bien embriagarse de vez
en cuando" (24%); por otro lado, se le atribuyen consecuencias
negativas como que "el alcohol saca lo peor de la gente" (93%)
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0 "es el responsable de que las personas hagan cosas de las que
después se arrepienten” (94%).

Otro notable resultado fue que no se observaron diferencias entre
los conceptos de consumo y embriaguez; sélo la mitad de los en-
trevistados opina que "beber es uno de los placeres de la vida" y
tnicamente un tercio considera que "tomar un trago es una ma-
nera de ser amigable". En cambio, hay consenso en que "si un bo-
rracho dice algo inconveniente, no debe hacérsele caso" o "debe
excusarsele su griteria".

Tampoco parece haber una clara diferenciacion entre lo que es be-
ber moderamente y beber en exceso: 83% piensa que "no se pue-
de decir nada bueno en torno a la bebida" y 93% coincide en
que "beber es una de las razones por las que las personas hacen
cosas que no deberian". De hecho, en algunos grupos sociales
los vocablos "tomar" y "beber" se consideran sinénimaos de tomar
en exceso o hasta la embriaguez.

La poblacion tiene, en general, poca informacién sobre la cantidad
de alcohol que inhabilita a las personas para ejecutar acciones
concretas. En una encuesta realizada en hogares de Pachuca,
Hidalgo,'* se encontrd que s0% de los hombres y 30% de las
mujeres mayores de 1& afios consideran adecuado ingerir cinco
copas 0 mas una hora antes de manejar u operar maquinaria

Awustin Casasola. en el caso de los varones y tres o méas al tratarse de mujeres.
Gente en una tienda. El alcoholismo se considera simultaneamente un vicio y una enfer-
Ca. 1915, medad. Para |la abrumadora mayoria es una enfermedad, el al-
© snaro-Fototera cohélico es una persona "débil maralmente" que de no buscar

Nacional del ivaii. ayuda puede empeorar y los afectados "deberian abstenerse de
Fondo Casasola., beber por el resto de sus vidas". En la zona rural, 71% de los
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encuestados considera que el alcohdlico bebe "porque quiere”;
en el area urbana esta opinion la comparte 62% .

Estos resultados enfatizan la necesidad de orientar las campanas
preventivas y los programas de educacién hacia la diferencia-
cién entre uso y abuso, y hacia la modificacion de la actual es-
tructura normativa que propicia el abuso.

PATRONES DE CONSUMO®* = ==+« sssa
En México, el consumo per capita entre los mayores de 15 afios
—estimado a partir de las ventas sujetas a control fiscal— es
de aproximadamente cinco litros de alcohol absoluto anual.®
Esta cifra es 1.4 veces inferior a la de Estados Unidos y Cana-
da, y 2.4 veces menor a la reportada en paises consumidores de
vino como Espana y Francia.'

El bajo nivel que hay en México se explica por el elevado niimero de
abstemios, sobre todo entre la poblacion femenina. Los princi-
pales consumidores son hombres de edad mediana y se sabe que
tan sélo una cuarta parte de los bebedores mas fuertes ingiere
78% del alcohol disponible.* i

El alcohol tiende a consumirse en forma episédica (no diaria) y en
cada ocasion se ingieren grandes cantidades.!” Existe una alta
proporcion de abstemios*® (27% entre los hombres, 63% entre las
mujeres), pero también se da un alto indice de varones que cuan-
do beben lo hacen intensamente (482%) y sélo 4% limita su con-
sumo. Entre los varones, 66% bebe cinco copas o mas por oca-
sion, al menos una vez por mes. En cambio, es mas frecuente que
las mujeres limiten la cantidad que ingieren (10%) y solamente
5% de ellas bebe dosis elevadas (cinco copas o mas por ocasién).

Estudios transculturales efectuados en México'® y en Espafia® han
mostrado que el patrén de consumo tipico de nuestro pais —po-
co frecuente, con altas cantidades de alcohol por ocasién— ra-
ramente se presenta alla (24% en México, en comparacion con
1% en Espana). Del mismo modo, el consumo diario de una o dos
copas, caracteristico de los esparfioles (46%), no es comin entre
nuestra poblacion (39).

Esta forma de beber se asocia con numerosos problemas. Diversos

Escena en el Sans Souci. estudios documentan que en México 229 de quienes ingresan a
Ciudad de México. salas de urgencia por sucesos traumaticos tienen lecturas posi-







tivas de alcohol en la sangre.’* Este indice es supe-

rior al observado en otros paises; un estudio simi-

lar realizado en California reportd lecturas
positivas en solamente 10.9% de los casos,*
sin embargo el indice de bebedores fuertes
resulté mas alto alla (21%) que aqui (6%).*
Estos datos sugieren que gran parte de los
problemas se deriva mas de eventos de in-
toxicacion aguda que como consecuencia
del abuso crénico. Este Gltimo es, sin em-
bargo, muy importante. En México, 12% de la
poblacién urbana masculina entre 18 y 65 afnos

y 0.6% de la femenina cumplen el criterio de "de-

pendencia” de la Décima Clasificacién Internacional

de Enfermedades de la Organizacién Mundial de la Salud
(icp10). En Estados Unidos —de acuerdo con definiciones del
Sistema Diagndstico de Enfermedades Mentales, tercera revi-
sién, psm-111-kR— se han estimado prevalencias de abuso/depen-
dencia de 13.4% en varones y 4.4% en mujeres.”* La Encuesta
Nacional de Comorbilidad de 1989 —basada en la cuarta revi-
sion psm-1v— sefala prevalencias de dependencia de 10.7% y
3.7% para varones y mujeres, respectivamente.” Pese a las va-
riaciones en los sistemas de diagnéstico, los datos sugieren que
las bajas tasas observadas en México se deben a los indices de
consumo notoriamente menores entre las mujeres.

Otro elemento para evaluar cdmo el abuso de bebidas alcohdlicas
afecta a una poblacion es la mortalidad por cirrosis hepatica,
cuyas tasas estan entre las mas altas del mundo y en el pais
ocupan el primer lugar como causa de muerte entre los varones
jovenes (30.7 por cien mil habitantes). Este indice es tan eleva-
do que se compara con las cifras de paises con un consumo per
capita muy superior al nuestro y sugiere la posible concurren-
cia de otros factores de riesgo, ademas del abuso de alcohol .

Por lo anterior, se calcula que el abuso alcohélico es responsable

\ndnimo, de un alto ndmero de dias sanos de vida perdidos (avisa), ya sea
Hombres bebiendo en por muerte prematura o por discapacidades derivadas del abu-
I CRrYVeCETL so, incluyendo |a dependencia. Otro estudio estimé que al abuso
Fotografia en revista, se debia 92 del total de dias perdidos por lesiones por acci-
Coleecion Alfonso dentes en vehiculos motorizados (15%), cirrosis hepatica (39%),
Morales. homicidios (10%) y dependencia alcohdlica (18%).”
El abuso de alcohol es también el factor de riesgo que mas contri-
PAGINA ANTERIOR: buye a la pérdida de dias sanos en todo el pais, aunque, por otro
Anénimo, lado, se observo que los programas de intervencion tienen un
Escena de los alto nivel de recuperacion de la inversién. Se trata, pues, de una
aiins veinte., conducta que puede cambiar con programas apropiados.
Fotografin en revista. VARIACIONES EN POBLACIONES RURALES Y URBANAS
Coleecidn Alfonso Si bien son pocos los estudios epidemioldgicos en la poblacién
Morales. rural,®® los que han comparado nicleos urbanos y rurales coin-
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ciden en sefialar tasas mas altas de consumo excesivo 6% y
12% en poblaciones rural y urbana en el centro del pafs, respec-
tivarnente, y 16% ¥ 21% en grupos con estas caracteristicas en
la ciudad de México).

Existen, sin embargo, variaciones en los indices de abstinencia. En
el centro del pais ascilan entre 26% de |a poblacidn urbana y
33% de la rural; en la ciudad de México son de 14% y 17%, res-

pectivamente, entre |a poblacién masculing, y de 45% y 61% en-
tre fas mujeres. '

Independientemente del namero de abstemios, en las poblaciones :
rurales los varenes presentan mas problemas de salud gue sus
contrapartes urbanos. En la region del centro ellos reportan mas
sintomas de dependencia: dificultad de control (15% y 99, rura-
fes y urbanos, respectivamente), sintomas de abstinencia (3% y
15%) y complicaciones de salud derivadas del abuse alcohdlico
(24% ¥ 19%}. Del mismo mods, los hombres rurales tienen difi-
cultades econdmicas 1.3 veces mas que los urbanos y 1.6 veces
mas problemas laborales.

Las mujeres urbanas-y rurales, a su vez, tienen habitos de consumo
similares; en el centro del pais tanto unas como otras presen-
tan elevadas tasas de abstinencia (s6% vy 67%) ¥ bajos indices
de consuma consuetudinario {1%). En ambos cascs, las meno-
res de 40 afios beben con mas frecuencia, especialmente en el
amhito urbano.

Las diferencias en normas y conductas constituyen una importante
fuente de tensidn intrafamiliar. En la ciudad de México? se en-
contré que las mujeres de medios rurales estan mas preocupa-
das que las urbanas por el consumo excesivo por parte de sus
esposos, hijos adolescentes o padres. Su preocupacion esta fun-
damentada en ios elocuentes resultados del estudio: los hom-
bres rurales beben mas que los urbanos, Hlegan mas sequido a fa
embriaguez, emplean més tiempo en elio, beben con mayor fre-
cuencia para celebrar u olvidar sus probiemas, son mas toleran-

es al consumo y a la embriaguez, y tienen mas problemas por
su forma de beber.

Andnime, En ambos grupos muy rara vez el hombre behe en compaiiia de
Bailiring anuaeixnds sl esposa, pues generalmerte o hace con familiares o amigos
crrveza. varones. Sin embarge, casi ia mitad de sus actos de consu-
Fotngeafia en revista, mo ocurren en el hogar; asi, la mujer no participa de] con-
Crlecrion Atfons sumo pero si padece las consecuencias. Una investigacidn
Murnles. similar se efectud simultaneamente en Zambia, Escocia v i

Estados Unidos;" los resultados de la comparacion transcul-

PAGING GIRUTEATH: tural revelaron que en México los problemas familiares v fa
Andriite, respuesta agresiva son mas comunes que en otros paises don-
Matjeres utr cervioecri. de los hombres beben con mayor frecuencia en comparia de
Fotugrafia en revista. SU e5posa, aungue no necesariamente en el hogar. Mo obstan-
Colereinn Allonse te, en México son mas los varanes gue hablan con sus esposas
Murales. y familiares sobre sus problemas con el alcohol, [o que resalta
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el papel prioritario que puede tener la familia en los programas
de intervencion.

BEBIDAS ALCOHOLICAS QUE SE CONSUMEN EN MEXICO

En México existe una amplia variedad de bebidas de origen lo-
cal, sin embargo, en la actualidad se consumen principalmente
las de procedencia extranjera, con la cerveza en primer lugar
(73% del volumen total de ventas registradas), sequida por des-
tilados (232 con poca representacion de los vinos de mesa (1)
y de otras bebidas industrializadas (296).*

La Encuesta Nacional de Adicciones de 1989°2 —que incluyd tanto

a las bebidas registradas como las que son producidas local-
mente, aquellas que carecen de registro e incluso alcohol de
96°— mostrd que la cerveza era la bebida de preferencia, con
s0% del total de alcohol consumido per capita por la pobla-
cién urbana del pais. Los destilados, a su vez, registraron 32%
y el pulgue 92%. En tanto, los vinos de mesa fueron preferidos
por sélo 5%, mientras que los aguardientes y el alcohol de 96°
fueron elegidos por 4% de los encuestados.

Esta encuesta no se aplico entre la poblacion rural; no obstante, dos

fuentes documentan su consumo: la Encuesta de Ingresos y
Gastos de 19947 y los estudios locales. La primera muestra las
preferencias de acuerdo con la calidad de vida de cada sector
de la poblacion. Asi, en un extremo esta el vino como la bebida
que prefiere la poblacién con un mayor nivel socioeconémico,
mientras que en el extremo estan el pulque y los aguardientes.
Por ejemplo, solamente 1% de los hogares que reportaron gas-
to en aguardientes tenian teléfono, en comparacion con 75% de
los que compraron alguna marca de ron; 53% no tenia agua co-
rriente, en comparacion con 1% de quienes adquirieron brandy;



¥ en 71% el piso era de tlerra cuando esto sélo ocurria en 4% de
los que compraron ron.

A su vez, un estudio en comunidades rurales y urbanas de Michoa-

can® reveld gue el consumo de cerveza es muy similar en ambaos
contextos (89% y 83%, respectivamente}, mientras el pulque es
consumido por s1% de los bebedares rurales y sofamente por
29% de los urbanos. En el caso del vino la proporcién es inversa,
pues tiene 2.4 veces mas consumidores en tas zonas urbanas, al
igual que el brandy, Finatmente el alcohol de 9&° y ios aguardien-
tes tienen cuatro veces mas consumidores en el ambite rural,

El estudio también docurmentd los problemas asociados al consumo

de cada tipo de hebida y para ello se dividid a |a poblacion entre
guienes heben pulgue y gquienes no lo hacen; un procedimiento
similar se siguié para aguardientes o alcohol de 962 y para vinos
de mesa. As, se encontrd que séto un tercio de quienes beben
aguardiente limita su consumao a una o dos copas, en compara-
cion con 729 de ios gue prefieren vino de mesa. Del mismo mo-
to, Unicamente 15% de quienes toman alcohol de 96° no se em-
briagaron en el afio previo al estudio, mientras que en &l extremo
opuesto estan los que beben ving, pues s8% de ellos no tuvo nin-
gin episadio de embriaguez en el misme lapso; lo mismo ocu-
rrid en fa mitad de los bebedores de puigue.

Como era de esperarse, los consumidores de vino tuvieron el nivel

mas hajo de problemas personales v sociales, seguidos por los
consumidores de putque y en el extremao contrario los que toman
alcohol de-gs® 0 aguardientes. Otro interesante hallazgo fue que
si bien mds hombres que mujeres consumen cualquier tipo de




Fabrizio Ledn bebida alcohdlica, son ellas las principales consumidoras de vino
Bar 3. de mesa con 56%, en comparacion con 48% de los varones.

La Encuesta Nacional de Adicciones de 1989 encontrd, por su parte,
que mas de |a mitad de los hombres gue toman pulgue (68%)
son bebedores fuertes, mientras que la mayoria de las mujeres
que lo consumen acostumbra beber con menor frecuencia y en
bajas cantidades (59%). El ving, en cambio, es preferido por be-
bedores moderados; solamente 30% de los varones y 14% de las
mujeres que lo beben son bebedores fuertes. Los destilados re-
sultaron ser la bebida que prefieren las bebedoras fuertes: 69%
de las mujeres que reportaron su uso lo hace con frecuencia y
en altas cantidades.

Por Ultimo, se hallé que el alcohol de 96° y los aguardientes son
cosumidos principalmente por bebedores fuertes (822 de hom-
bres y 38% de mujeres). Es importante hacer notar que estos
productos no son consumidos exclusivamente por un sector,
pues los bebedores moderados o poco frecuentes también repor-
taron su consumo.

Recientemente se han introducido al mercado nuevas bebidas dirigi-
das especialmente a los jovenes y a las mujeres: coolers, cocte-
les preparados y bebidas enlatadas. De acuerdo con la Encues-
ta Nacional de Adicciones de 1993, estas bebidas son consumidas
por 11% de la poblacion urbana entre 12 y 18 anos y por sola-
mente 9% de quienes tienen entre 19 y 65 afos.*

Una encuesta aplicada el mismo afio entre estudiantes de ensefian-
za media y media superior de la ciudad de México hallé fre-
cuencias similares para el consumo de estos productos (9.16%)




y de cerveza {2.12%), que fueron mayores que para destilados
(7%} 0 ¥iNos (5.6%.

S TEMNDENGCIAS  « « 5 -~ % v 4 v = = 0 v 4 3z
Las principales tendencias del fendmeno apuntan a un aumen-
to def consumo global y a una mayor participacion de ias muje-
res y de jos adolescentes. B} aumento observado en los Mtimos
20 afios es cantundente: en 1970 era de 2.06 litvos per capita y
en 1994 llega ya a 3.5 litros, lo que significa una variacién de
62.1%.* 5in embargo, en los Uftimos afos ha habido una. dis-
minucion aparente enia venta de hebidas sujetas al control fis-
cal. Esto 0liimo despierta una justificada preocupacion, pues
con ello se propicia la aparicion de eventos como muertes por
intoxicacion con aleohol ne apto para consume humang, el usg
e alcohol de 96° como bebida, 1a ingestion de aguardientes de
muy bajo precio y la venta de bebidas alcohdlicas en envases
sin registro oficial®” o en botellas recicladas con etiquetas [lige-
ramente modificadas.

Por otro lado, a pesar de que tas mujeres siguen beblendo considera-

blemente menos que los varones, se ha observado que las que
son jovenes, con niveles alfos de ingreso personal o familiar v
con actitudes liberales tienden a beber més que las de mayor
edad, con menores recursos o con valores més tradicionales.

l.as encuestas aplicadas en fas escuelas indican, a su vez, un eleva-

do indice de consumo entre |a poblacién adolescente que tiende
a copiar modelos de |la poblacidn adulta. En este sector, 5%
bebe cinco copas o més por ocasién, la cual se presenta at me-
nos una vez por mes. kste dato resulta preocupante si se con-
sidera gue 90% de esta muestra es menor de edad y que en el
Distrito Federal aumentaron significativamente de 1989 a 1993
los usuarios activos de alcohal de 15% a 24%.2® Ei abusa entre
la poblacién estudiantil varfa a lo largo del pafs y estd asocia-
do con diversos conflictos. Un estudio efectuado en la poblacion
de ensefianza media y media superior de Pachuca, Hidalgo™
encontrd que los menores gue abusan del alcohol {cinco copas
0 Mas por ocasion) presentan tres veces mas problemas gue
aguellos gue limitan su consumo.

En ef primer caso los preblemas escolares se duplican y los conflic-

tos con los padres también sen mas frecuentes (429} que entre
los bebedores moderados (10%). La participacion en rifias, pa-
sar la noche fuera de casa sin permiso o tomar mercancia sin
pagaria son acciones que se presentan en zz2% de los usuarios
fuertes, en 7% de guienas no bebieron mucho en el itimo mes
¥ en (nicamente 2% de los que no beben en absoluto.

El indice de menores que abusan del alcohol na es muy elevade des-

de el punto de vista numérico, sin embargg, el binomio abuso/
problemas y el hecho de gue esto ocurra en una etapa de desa-
rrollo en fa que son especialmente vuinerables a repercusiones
posteriores destacan la importancia de crear programas de edu-
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cacion y salud que estén encaminados a retrasar el inicio en el
consume ¥ a preparar a los jdvenes para un consuma mode-
rado en la edad adulta.

HACIA DONDE DEBE IR LA PREVENCIAON?

De la informacion reunida en este capitulo se desprende que
si bien el indice de problemas relacionados con el abuso de be-
bidas alcohdlicas es alto en nuestro pals, gran parte de ellos
se deriva de una manera inadecuada de beber. Asi, junto con
ta necesidad de proporcionar tratamiento a los enfermos que
lo requietan, el gran reto es modificar las practicas de consu-
mo para moderar la cantidad ingerida o abstenerse de beber
en ocasiones y circunstancias en que no es seguro hacerlo.

También es necesario ofrecer informacion a fa sociedad sobre los |i-

mites de menor riesgo, de acuerdo con las circunstancias v Jos
grupes de sexo vy edad. La modificacién de creencias y actitu-
des puede, a s vez, propiciar una mejor diferenciacion entre el
usa y el abuso, Puesto que el consumo alechdlico se concentra
en ocasiones particulares —en las gue se beben grandes can-
tidades—, otra meta serfa disminuir la cantidad ingerida en
esos momentos vy lograr que [a embriaguez sea una conducta
socialmente desaprobada, lo que promovetia, sin duda, una ac-
titud de moderacién.

La mayoria de 1os problemas podria evitarse con medidas preven-

tivas entre quienes alin no desarrolian dependencia. Sin embar-
ge, este cambio exigiria una transformacian en |a cuitura, de
ahf que su aplicacién debiera ser global e intensiva.

L.as repercusiones gue el consumo tiene en la familia resaltan la im-

portancia de introducir programas para ensefiar a sus miembros
cémo enfrentar los problemas derivados del abuso alcohdlico.

Todo [0 anterior es una responsabilidad que debemos compartir los

investigadores, los encargados de dictar las politicas, fos bebe-
dores, los educadores, los proveedores de servicios, os produc-
tores de bebidas alcohdlicas, las personas dedicadas a su co-
mercializacion, quienes anuncian estos productos... es decir, de
la sociedad entera.
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uando los gobiernos deciden prohibir o restringir el uso del vino,
los pueblos inventan la manera de salvar tales actos dictatoria-
les, aun a riesgo —como ocurre en ciertos paises— de jugarse
la vida. Esto da una idea dramatica y reveladora de la impor-
tancia que la bebida tiene para el ciudadano corriente, por mu-
cho que sus ideas politicas o religiosas se distancien de las de
sus vecinos.

Acercarse al incierto camino del vino en la historia de la humanidad
es, irremediablemente, una insercion en las costumbres de la
gente y también en ese mundo superior que solemos Illamar ar-
tistico. Todos los libros antiguos considerados como esenciales
en la cultura mundial narran la conveniencia de alejarse de los
placeres de la bebida. Todos ellos, también, muestran la imposi-
bilidad de tal alejamiento.

Las leyes aztecas permitian la embriaguez sélo a los ancianos, pues
consideraban que ellos ya habian cumplido con su tarea repro-
ductiva y con su servicio a la comunidad. Un viejito borracho y
caido en la margen de los canales de Tenochtitlan era recogido
por sus hijos con una actitud de comprensién y respeto. El viejo
no era ni ofendido ni acusado. En cambio, si la victima del vino
era un joven, los jueces se apresuraban a matarlo lanzandole
gruesos pefiascos en la cabeza. Incluso ahora, en algunas partes
del mundo, conviene a los ciudadanos ocultar su amor por la be-
bida ante el riesgo de sufrir una violenta decapitacion.

Al llegar a este punto, cabe sefialar que lo que aqui llamamos vino

ESTAS PAGINAS: es una generalizacion que acoge a todos los alcoholes, sean cua-
Domingo Soler, Maria Feélix. les sean sus caracteristicas principales, su tipo de destilacion, o
Tito Juneo y Ernesto los frutos, semillas o raices de los que procedan.
Vilches en Que Dios Con la llegada de los llamados conquistadores se inicié una absolu-
me perdone. de Tito ta transformacion en los gustos por las comidas y bebidas. Aun-
Dayison, 1947, que ciertos tipos de alcohol permanecieran en el gusto de los na-
Coleceion INCINE, tivos, también es cierto que la influencia de los nuevos valores
sociales y culturales impuso bebidas que desde entonces se tie-
PAGINAS 228 v 229: nen por mas refinadas. Poco a poco se implantaron aficiones que
Cuatro noches contigo. nos fueron Ilevando desde el ron hasta el champania.
de Rail de Anda, 1951, El afecto por las bebidas —convertido a veces en una subordinacion

Coleceion INCINE, dramatica— ha sido tema constante de la lucha entre la bien
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considerada moderacian y el siempre vaputeado vicio. Este com-
bate, tomado por fos moralistas como un enfrentamiento entre
el bien y ef mal, recorrid la senda de los vinos hasta llevar a ex-

tremos venales a una ciudadania que en ocasiones no era tan
culpable como se le hacia aparecer.

Mo deja de ser curioso que en 1928, al producirse una de las prime-
ras peliculas mexicanas habiadas, ésta se haya titulado Vicioy
estuviera patrocinada por |as ligas antialcohdlicas. Los produe-
tores del filme pensaban que al estrenarie en Puebla, sus argu-
mentos e imagenes |levarian a la baja las ventas de alcohol en
las numerosisimas cantinas que habia en esa cludad. £n ague-
lia cinta espetuznante un hombre desgrefiado v sucio mostraba
hasta qué punto |a bebida podia convertir a un ciudadano de
bien en un monstruo. Sin embargo, como ocurriria multitud
de veces mas, en aguella ocasion el cine no logrd quitar fas ga-
nas de heber, _

Dos afos despues se retomé esa campafa con un filme titulado ini-
cialmente Ndufragos de fa vida; en é| se veia come la copa po-
dia llevar al hombre, e incluso a la mujer, a extremos deleznables.
El autor def argumento era, por cierto, un médico con un impor-
tante puesto en el Comité Mexicano de a Lucha Antialcohdlica.

Otra arte, el pictdrico, tampoco oculta su amor por [a botella. Abun-
dan los cuadros de esa época en 105 que aparece el vino, a veces
suavizada su presencia por la estilizacién cubista. En 1917, Die-
go Rivera pintd |12 va entonces vieja estacion Paris-iontparna-
sse. Curiosamente, en un vigoroso primer plane, se muestra la

mesa con la merienda del pintor: sels rotundas manzanas y una
prometedora boteila de ving, junto a una copa vacia.

En los anos treinta, el cine buscd nuevas formas para degradar el
consumo de cualguier tipo de alcohol. Es posible que haya sido
Almas encontradas |a primera pelicula gue expusg, de ta forma
mas extrema, los peligros que esperabian al inadvertido galan,
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las violencias carcelarias, al estar tan dulcificadas en la panta-
lla, resultan insufribles al compararse con la terrible realidad.

La comedia y el vino vinieron a salvarnos de tanto dolor; asi apare-

cieron los cdmicos, borrachales que alternaban los placeres del
alcohol con la diversion irrefrenable. El cine, que a estas altu-
ras ya sabia que no podria vivir sin la borrachera, la conjuga
con una trouppe de personajes encantadores.

Los comicos, que se suceden por decenios, nos han ensefiado que los

pecados —a los que el alcohol llama—, si se mezclan con la ri-
sa, son menores. Todo se le perdona a Manuel Medel, a Leopol-
do Ortin, a Chaflan y compaiiia si después de las copas nos ofre-
cen, abierto de par en par, un generoso corazon.

Al mismo tiempo, la borrachera encontré otro aliado cinematogra-

fico: la cancién. Se canta medio bebido o bebido y medio, sin sol-
tar la copa, abrazado al compafero de parranda. Y si hemos de
buscar a la culpable de tales excesos, descubriremos que siem-
pre es la mujer.

Pero no en todas las gamas del arte se cuidaban tan cinicamente los

linderos entre el bien —que el alcohol excita— y el mal —al que
nos lleva. Un poeta mexicano se acercé al problema de forma
sabia y bonachona; hablo de Alfonso Reyes, lidico y genial, be-
bedor sin excesos, que mostré su buen talante para dar a cada
quien lo suyo: "Cuando se nos canse Dios / de leyes, normas y
sinos, / harda de los vinos panes, /y hara de los panes vinos."

El panorama que ofrecia la calle Bucareli, repleta de cantinas, lo

cambia don Alfonso por la alegria a campo abierto, donde se
bebe y no se peca: "En la grata estacion, en los lagares, / dentro
del vino que hiérve y chorrea, / la gente vifiadora se recrea/ con
danzas y canciones familiares/y moja los sedientes paladares /
el zumo que en los cantaros se crea...”

El poeta rechazaba asi los pidicos lamentos de quienes en la bebi-

da sélo veian pecado y perdicion. Griego de aficion, bebedor



Pedro Infante en por goce y enamorado de la vida, habia decidido abandonar las

El gavilin pollero. de quejas de Amado Nervo y las advertencias de los pulpitos, tan
Rogelio Gonzalez, 1930, frecuentes en nuestro pais como las propias cantinas. Mientras
Coleccion Cineteca don Amado nos amenazaba con los flinebres ramos, don Alfon-
Nacional. so nos advertia que el vino destila verdades y sonrisas: "La ver-

dad baja del vino / vestida de hojas de parra, / como es indis-
crecién, / quieren esconderla en agua."

En 1949 el cine se enfrentd a lo que podriamos llamar un duelo en-
tre Montescos y Capuletos tequileros, insolita reyerta en la que
dos familias se disputaron el honor de crear el mejor tequila de
México. El asunto resultaba extrafio en una época en la que los

temas habifan sido muy limitados; la cinematografia nacional
hizo en aquel afio unas 30 peliculas en escenarios rancheros y
otras 30 en los siempre redituables cabarets.

Dicho filme se titulaba De Tequila su mezcal y, aparte de sus valo-
res alcohdlicos, presentaba un raro milagro: una medalla, al re-
cibir el impacto de una bala, salvaba una vida humana. La
peflicula no intenté afirmar que el tequila salva vidas, sino, sim-
plemente, que es una bebida que merece el prestigio que por en-
tonces ya tenia y que ahora se ha convertido en moda mundial.

El tequila es, por otro lado, heredero de una complicada artesania

PAGINA SIGUIENTE: alcohdlica que viene de muy lejos. Un curioso investigador en-
Pedro Infante v Fernando contré un documento virreinal titulado Breve compendio del
Soler en No deseards Jjuicio criminal que, a pesar de su inquietante advertencia, es una
la muger de tu lijo, de relacion de ss bebidas prehispanicas, algunas con nombres su-
Ismael Rodriguez, 1949, mamente curiosos: "ojo de gallo", "polla ronca" y "quebran-
Coleceitn IMCINE, tahuesos". Beber estos brebajes tenia sus riesgos, pues las au-
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toridades de la Nueva Espafa parecian entender que sélo los es-
pafioles se podian emborrachar dignamente y, hacia 1635, casti-
gaban hasta con 200 azotes a los naturales que fueran sorpren-
didos vendiendo tales liquidos.

De vuelta al cine, nos encontramos con que el cabaret, como era de

esperarse, se ligaba a las borracheras, a los malos instintos, a
las mujeres faciles pero redimibles, a los malvados y, como so-
lucion irremediable, a los asesinatos. Una pelicula de 1951 mos-
traba cémo ni siquiera los poetas de prestigio podian evadir
tal cadena de infortunios; tal fue el caso de Manuel Altolagui-
rre, poeta andaluz en el exilio al que debemos textos estima-
bles: "Parece que mi destino /es el de vivir sofiando. / A vida
que es toda suefio / la muerte no le hara dafo."

Manuel fue productor y argumentista de un filme cabaretero que

Er

]

bien podria ser el ejemplo mas alocado del género. Se tituld E/
puerto de los siete vicios y es mas que posible que no faltara en
él vicio alguno, pero cuidando de no espantar a los censores. E|
protagonista de tal despilfarro de vicios lograba alejarse de
tantos males en un bugue malayo, lo cual parecia excesivo.
los afos cincuenta el buen publico mexicano ya conocia, por
larga experiencia, una cadena de irremediables situaciones: del
vino al cabaret, del cabaret al vicio, del vicio al castigo, del cas-
tigo a la culpa y, al llegar a este punto, unos se iban a la muer-
te y otros al arrepentimiento. Una de las muchas peliculas que
se apegan a este esquema es Yo fui una callejera, de 1951, en la
gue esta presente un valor constante y muy respetado: la de-
fensa que la heroina hace de su virginidad.

Otro viejo elemento que, lejos de desaparecer, muchas veces sustitu-

ve al vino es el ron. Se sirve en todos los tugurios del puerto y
de la ciudad. Subitamente, el ron adquirio una calidad politica
cuando, mezclado con Coca Cola se convirtié en Cuba libre.
Por razones también politicas, en los melodramas no se toma
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tanto ron como tequila o vino, pero adivinamos que ese vaso
que la mesera de falda minima deposita en la mesa, es de ron
y no de refresco.

Carlos Fuentes parece sefialar que el cofiac nacié con el alemanis-
mo mientras que para Emilio Garcia Riera el cine mexicano hizo
coincidir el final de ese sexenio con el del cine de cabareteras.
Yo diria que el prestigio de la Cuba libre politizada nacié con la
entrada de los barbudos en La Habana. Fueron ganas de poner-
le sabor al caldo.

Son los afios del prestigio de la calle Bucareli, donde el periodis-
mo se hace entre la Underwood y el ron. Son los afios de la
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cantina literaria y la poesia abanderada. Los afos de Renato
Leduc, a la izquierda, recién llegado de Paris, y de Salazar Ma-
Ién, a la derecha, marcada por su cojera y manquedad.

Es el tiempo de la cantina, que tan leve huella dejé en el cine y tan-

tas cicatrices en las almas. Tiempo en que Efrain Huerta desplie-
ga una metafora brillante: "Los viejos bares me acosan como vie-
jos leones." Leones insaciables que se comieron a mas de un
poeta atrapado entre tantos y tantos mostradores marcados por
la redondez del vaso de ron, tatuada en la himeda madera.

En esa larga lista de talentos a uno y otro lado del mar, pocas, muy

pocos, se libraron de los viejos leones. Acaso convenga recor-
dar a Rafael Alberti —entonces también exiliado—, quien pe-
dia a los marineros, a los pescadores, que los grumetes no be-
bieran: "Los de las obras del puerto/ jQue él no beba!" Indtil
peticién cuando se sabe que hay un vicio —el beber— y un
placer —seguir bebiendo. :

0 N (l“l.l.lll i TR0

JANITZIO y OTROS
il

Algunos habitos de la bebida estan bien representados por artes pa-

ralelas, mientras que otros son tratados con modestia o timidez
tales que pasan inadvertidos. Los holandeses, por ejemplo, se
acercaron a los bebedores de cerveza con una simpatia que no
puede ser ignorada. Quien bebe cerveza levanta el tarro con un
entusiasmo memorable; no s6lo se humedece con una espuma
blanca y efervescente el bigote, sino que pide al espectador que
participe en el glorioso acto.

No se puede pasar por los museos holandeses sin caer en la tenta-

cion —o, en el peor de los casos, en la envidia— ante tan eviden-
tes provocaciones. Hombres jocundos, de grueso abdomen, de
rostros felices, nos contemplan como si lamentaran que nuestra
situacion de espectadores, sin arte ni parte, nos impidiera par-
ticipar en el alegre convivio. Hay salas ilustradas por artistas de
renombre, a las que se entra con un talante ceremonioso y se
sale con una sed abrasadora. Los bebedores que aparecen en la
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pintura de los Paises Bajos son los mas eficaces fomentadores
de la sed artistica y mundial.

No ocurre lo mismo con los artistas mexicanos, que adolecen este
espiritu fraternal por llevar al goce alcohélico a los seres que
no participan de sus propios entusiasmos. La sed mexicana es-
ta mal vista y no pide nunca la participacion de los extrafios.
Yo diria que se bebe en secreto, cargando el pecado y ocultan-
do el rostro. Somos bebedores anénimos que, cuando nos senti-
mos descubiertos por la mirada ajena, caemos en la pesadum-
bre de quien comete un acto reprobable.

El aleman bebe cerveza y |a espyma de su tarro salpica al pintor y
aun a los espectadores del cuadro. E| tequila, sin embargo, entra
en las fauces como quien disimula y oculta lo que se diria que
es un terrible pecado.

Cuando los personajes de Charles Dickens se echan una copa al co-
leta, lo hacen de una forma tan visible y satisfactoria que el lec-
tor de la novela lamenta que el hecho se esté produciendo tan
lejos de sus manos y de su garganta. No creo que se trate de
cierto pudor alcohélico, sino que los mexicanos nos comporta-
mos como el cura que, en el momento de la comunién, es descu-
bierto gozando con el trago.

En cuanto a |a cerveza, cabe sefalar que somos unos adelantados,
como en tantas otras cosas. En 1544, un hombre de cuya iden-
tidad sélo sabemos que era flamenco convencié a su patron, Al-
fonso Herrera, de que el arte de hacer cerveza no era tan re-
moto ni tan dificil como cabia esperar. La primera produccién
de cerveza mexicana se vendi6 a un peso los 11 litros y medio.
Me imagino la inmensa alegria de los mexicanos al descubrir
que el espumoso liquido ya era un producto nacional,

Poco a poca la cerveza fue bajando de precio y subiendo de pres-
tigio y, un dia, el pais se encontré con que tenia la primera cet-

SERRRERCUNERE IN PRONN

Silvia Derbez v Pedro
Infante en
Dicen que soyv
muferivgo. de Roberto
Rodriguez. 1944,

Coleecion IMCINE,

252



El sol sale para todos. de
Victor Urruehila. 1949,
Coleccion Cineteca

Nacional.

veza profesional de todo el continente. No sabemos a ciencia
cierta lo que opinarian los alegres borrachines de los cuadros
flamencos al enterarse de que al otro lado de los océanos se
habia constituido una cofraternidad de cerveceros aztecas.

Algo hemos de confesar a estas alturas y es el hecho de que la cer-
veza exhala un olor méas incierto y menos penetrante que otras
bebidas tenidas por menos. Una botella de cerveza no llena con
su aroma todo un recinto, sino que tiene una presencia cierta-
mente mas discreta. La cerveza —tal como suele ocurrir en
otro nivel de cosas con el vodka— tiene una presencia humilde
en la nariz y un talante agresivo en la garganta. Incluso, den-
tro del conocimiento popular se asegura que un trago de cer-
veza es poco menos que nada. "Quien nispero come /y esparra-
gos chupa; / quien bebe cerveza/y besa a una vieja, / ni come,
ni bebe / ni chupa, ni besa."

Esta afirmacion —sostenida durante siglos por los latinos en ofen-
sa a los sajones y a los nacidos en los Paises Bajos— fue tenida
como un acto de fe en la América espafiola, para después pro-
ducirse un total cambio de opinién hasta el momento actual,
cuando México es uno de los grandes productores de cerveza.

Miles, millones de botellas salen de las fabricas mexicanas para
ganar adeptos en la siempre conservadora Europa. Encontrar
en Paris, Madrid o Londres una botella de cerveza mexicana
es descubrir la presencia no sélo de un amigo, sino de un pa-
riente cercano y afectuoso. Y esto no debe extranarnos. Los
amores que una botella despierta en el espectador, aun cuan-
do esta cerrada, es cosa vieja. El terrible Panurgo, que bien
se padia comer de cinco en cinco a las personas, fue obligado,
seguin la leyenda, a sentarse ante una botella y cantar un him-
no glorificador: "Oh, botella. Oscura y misteriosa. / Que guardas

243



TiN-TAN. o YPGES
as wil ALR

“e

HERMOSURA DF S0 CUERPO SENSUAL &
06 U VOZ, B MasTERIO DE 5US Q05 (0.

AL ASISMO DF LA PASION 1
Dirvuriin de IACAHIAS GOMEZ URGUTTA
CLASA-MOHME, nc, "™




Cartel de la cinta Fin de

Sfresta, de Maurivio
Wallersiein. 1971,
Coleceion Alfonso
Marales.

PAGINA ANTERIOR, DE
ARRIBA HACIA ABAJD:
Carteles de las cintas Me

traes de un aln

de Gilberto Martinez

Solares, 1952

Lt rev de Mérico

de Rafael Baledin,

1951: v Kid Tabaco

de Zacarias Gomez

Urequiza. 1954, escondidas tantas cosas. / Abre para mi tus redondeces/y ofré-

Colecrion Alfonso ceme tu secreto/gota a gota. / Botella milagrosa."

Morales. El invento de la botella es viejo, pero en México parecen haberlo

patentado los hombres del norte, ya que desde los alrededores

PAGINAS 246 Y 247 de Monterrey salen en todas direcciones envases de diversos
Pedro Armendariz v Miguel tamanos y colores. Sin embargo, las botellas mas historiadas,

\ngel Ferriz en Flor ganadoras de prestigio y merecedoras de los precios mas caros,

Sifvestre. de Emilio llegaron directamente de la muy vieja Europa al castillo de Cha-

Ferndndez. 1943, pultepec. Venian protegidas por las armas del imperio y envuel-

Coleccian INCINE. tas en las sabanas y en los camisones blancos de la emperatriz.

Cuando la barba de Maximiliano planeé sobre la pequefa aris-
trocracia mexicana, tan recientemente inventada, las copas de
los cristales mas raros se levantaron para brindar en francés
por el futuro.

Los generales y los capitanes también brindaron y con ello inicié
una nueva moda. El vino de Tokay ya estaba en casa y el cham-
pana encontraria la puerta abierta entre esta nueva clase, que
terminé fusilada en el Cerro de las Campanas.

Si algo ha quedado de tanto lujo y tantos brindis, no van a ser las
levitas festoneadas en oro, sino lo que nos trajeron las botellas.
El champaria, convertido en una ilusién hecha de burbujas, se-
guird entre nosotros como la imagen de la elegancia y la sonri-
sa. Su viaje tan largo desde el Paris de exilios y locuras encon-
trd en México un proceso intermitente, pero jamas salié del co-
razon esperanzado de los que siempre sofiaron en los retornos.

El cine ha recogido esta esperanza comiin en sus multiples pelicu-
las que ilustran el suefio de todos: champafia y mujeres, mu-
jeres y champafia. Pero es bien sabido que los simbolos son
caminos de ida y vuelta. El champaiia simboliza, para uno de
nuestros mejores artistas, la depravacion, "las malas cos-
tumbres". En los murales de San Ildefonso, José Clemente
Orozco pint¢ a las prostitutas mexicanas —de pelo rubio y
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piernas al aire— con la perversa copa de champana en el li-

mite de sus brazos.

Surgen de pronto variantes que nos llevan al asombro. En 1953 se

estrend Venganza en el circo, en donde la domadora de fieras,
Betty, realiza un acto que parece inaugurar un cine singular-
mente ajeno a las buenas costumbres; un cine gue sugiere una
perversidad que, sin embargo, no llega a desarrollarse. Betty
toma una botella de ron y embarracha al inocente Truxon, un
gorila. Ni siquiera Luis Bunuel se atreveria a prolongar el ca-
mino gue la domadora ha sugerido.

Otros modos y modas ya seriamente establecidas en el arte pasaron

al cine de una forma singular. Las escaleras reptantes que per-
mitian llegar a pisos superiores sin ampararse en techo alguno,
diseniadas por Juan 0'Gorman, fueron adaptadas por los esceno-
grafos mexicanos y poco a poco aparecieron en el cine |levando
a dormitorios, salas de juego o, simplemente, a ninguna parte.
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Poco después estas escaleras descendieron de la pantalla a las
casas de los nuevos acomodados del sistema, donde encontra-
ron su momento de maximo triunfo.

Pero asi como estas escaleras nos pueden llevar a la intimidad de

los dormitorios 0 empujarnos hasta la calle deshabitada, tam-
bién en el arte encontramos que el vino pasa de su gran mo-
mento apetecible a la maldicion social. Buenos y malos hallan
en el alcohol lo bueno y lo malo. Del puritanismo que llevo a
los vecinos del norte a prohibir |a bebida a las borracheras de
quien es incapaz de huir de su destino alcoholico se despliega
todo un mundo de goces y terrores. Estan abiertas ya las cli-
nicas de desintoxicacién y también los bares con agua de so-
da. Todo es posible si se sabe navegar entre ambos extremos.
El arte parece siempre mas atento a la disipacion del cham-
pana que a los sufrimientos del borracho caido en una ban-
queta de Bucareli.
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Pevo [as imites los marcan |as malas y las buenas conciencias. Mo ¢
se puede provocar siguiera a los puritanss con un holerg, un
cuadro, una pelicula, un poema. Tampoco se puede hacer una

obra de arte en la que sélo esté permitida la copa de rompope. ;
Este es el dilema, el camino entre los dos extremos; un carrine !
incierto que sélo los muy sabios, los muy cuidadoses —o los i

muy cinicos-~ podran recorrer, pero siempre con cuidado, ya
que, como bien difo Efrain Huerta, el trayecto es peligroso: "De
bar en bar, como de ola en ofa,”

En este voluble camino cabe filar la atencién sobre los muy diferen-
tes cuadros que adornan las paredes de las muy diferentes casas
en fas gue se mueven los protagonistas cinematograficos, Por
regla general, dichas casas jamés corresponden al gusto que ca-
bria esperar de ios personajes. Advertimos pronto que los deco- L
radares de estos inmuebles son seres ajenos a los protagonistas,
personas que han puesto los cuadros segun gustos casi siempre
discutibles y no representativos: Ei lugar comin se deja ver en
todos los salones y & poco gue seamos observadores vamos a
descubrir la siniestra imagen de un payaso con fa nariz rojay los i
ofos lorosos. En el hogar de un trasnochador dado a la juerga
aparecera un desnude femetino nada opulento v, a pesar de que
tanto en ef arte europeo como en el mexicano abundan las es- ;
cenas de cierto desenfreno alcohélico, éstas jamas seran col-
gadas en tales dormitories, acaso por ignorancia o por 1a difi-
cultad de encontrar los cromos adecuados.

Lo anterior se repite en nuestra cine con insistencia y no es tanto un
afan de improvisacion como una cierta pereza gue impide hacer
urn esfuerzo por encima del gue pareceria suficiente. O acaso se
trate de un asunto de disimulos, Una mujer desnuda en un mar-
co rococd y colgada en la pared de un dormitorio pudiera ser
una denuncia demasiado clara de las intenciones de guienes ha-
bitan el inmueble,
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El zorra de Jaliseo. de José Este viaje de los vinos a través de sugestivas pinceladas de muy di-

Benavides. 1940 ferentes artes no ha sido sino un esfuerzo perezoso y gozoso
Coleccion IMCINE también para el autor que no quiere ir mas lejos del lugar al
que ha llegado.
PAGINA ANTERIOR: Desde aqui, quien se atreva ha de seguir el camino levemente traza-
Pedro Armendariz en £ do que en ocasiones tropieza con una botella, con un mono bo-
charro negro. de Rail rracho y con escenas sugestivas y aun apetecibles para aventu-
de Anda, 1940, ras paralelas. Todos los motivos son buenos para meter la nariz
Coleccion IMCINE, en el cercado ajeno; todas las ocasiones de aventura nos llevan

a aquella gue nunca fue imaginada. El vino, por otra parte, es el
mejor estimulante para emprender caminos, siempre que esa pe-
reza de la cual reniego no nos impida el paso.

Leer lo que aqui se ha escrito es sdlo la posibilidad de sequir aven-
turandose y el Ginico suceso que puede prohibirse es el de acer-
carse mas a la investigacion que a la imaginacion. Por eso pido
se me perdone si en ocasiones descubren que en estas paginas
hay exceso de conocimientos.

Algo mas antes de retirarme: ni el vino ha interrumpido su trayec-
to ni las artes tampoco. Presenciamos con cierta incomodidad
por parte de |os padres de familia, la llegada al cine del desnu-
do femenino. Hemos visto también cémo bebidas nuevas han
sustituido a las de antes. Hace muchos afios que un critico de
cine anuncié que el género de las cabareteras habia muerto. En
1957, Columba Dominguez abandoné el cementerio para dan-
zar, cargando algunos kilos mas de los convenientes, en Cabaret
trdgico. No sabemos a dénde vamos a parar y tampoco a don-
de retornaremos. No me quejaré. Acaso sea esto lo que con-
vierte la vida en algo tan sugestivo.
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