D e las 200 especies conocidas
del género Agave, sélo algu-
nas producen aguamiel de buena
calidad para la elaboracién del
pulque. De éstas se utilizan pre-
ferentemente dos variedades de
maguey manso (A. atrovirens), el
tenéxmetl y el tlacametl.

Cuando el quiote, o pendunculo
floral, empieza a brotar entre los
10y los 12 afios de vida de la plan-
ta, llega el momento de castrar el
maguey, es decir, hacerle unos
cortes para evitar que salga la in-
florescencia. Como todos los
miembros de las agavaceas, los
magueyes pulgueros florecen una
sola vez en su vida, después de
lo cual comienza su muerte.

La época de castracién del ma-
guey se reconoce por una fisono-
mia especffica. Las hojas inferiores
del maguey se aproximan al meyo-
lote, o penca central, y éste se adel-
gaza. La espina terminal del meyo-
lote se ennegrece, y los bordes de
las pencas exteriores que forman
el meyolote estan desprovistas de
espinas en su cuarto inferior.

A los 4 0 6 meses de castrado el
maguey comienza a mancharse,
presenta manchas circulares o es-
trelladas, formadas de puntos mo-
renos, en las parte superior de las
hojas. Ese es el momento de ini-
ciar la picazén y la raspa para
crear la cavidad en donde se de-
positard la savia para fomentar la
produccién de aguamiel.

EL TLACHIQUERO

El tlachiquero recorre la tanda de
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magueyes dos veces al dia. Va de
maguey en maguey recolectando el
aguamiel con ayuda de un acocote,
una calabaza grande, alargada y
hueca, abierta por los dos lados. Des-

pués de haber succionado el liqui-
do, raspa con un raspador de metal
los tejidos de la cavidad del maguey;,
o cajete, para que no cicatricen y
siga produciendo el aguamiel.
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Los magueyes, entre ellos los pulqueros, figuraban entre las planias —como las
plantas tintoreales (la madera de campeche o el achiote), las plantas oleaginosas
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(el coco y el ajonjoli) y otras plantas econémicas (el hule y la vainilla)—, que llevara
Meéxico a la Exposicién Universal de Nueva Orledns en 1886, que constituyeron el
muestrario de las riquezas y de la grandeza de México frente a las demas naciones.

° EL AGUAMIEL una planta a otra, y también va S0 en la cantidad de liquido
cambiando a lo largo de la ex- hasta que la planta muere. El
£l sguamiel = oo iouido Slan plotacion. Durante los primeros  periodo productivo dura entre

= turbio, de

90 y 120 dfas. Durante este

dias la produccion es escasa,
= RTE: rguce.la  perovaaumentado con los dias  tiempo, se pugde obtener de
cantdad de sousatiel que pro-  hasta llegar a unos 5 litros por  cada maguey de 270 a 420 li-
ducen o= magueyes varfa de  dfa, después inicia un descen-  tros de aguamiel.
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LAS CASTANAS

Amedida que el tlachiquero extrae
el aguamiel lo vacia en las casta-
fAias, unos barriles de madera con
capacidad de 25 litros. Anterior-
mente, los recipientes que se utili-
zaban eran odres de piel de chivo
curtidas. Una vez llenas las casta-
fias, el tlachiquero se dirige al ti-
nacal donde se pondra a fermen-
tar el aguamiel. Los tinacales son
galerones largos de 5 a 6 metros
de altura, ventilados por la parte
superior. El piso suele ser de ce-
mento enlucido con un ligero des-
nivel para que escurran los sobran-
tes de aguamiel y de pulque.

LOS TOROS

En los tinacales se encuentran los
toros, donde se lleva a cabo el pro-
ceso de fermentacién del agua-
miel. Cada toro, hecho de piel de
vaca sin curtir, tiene capacidad de
500 a 800 litros. Ahf se vierte el
aguamiel sobre la semilla del pul-
que para fermentaria.

La preparacién de la semilla co-
mienza dentro del maguey. Una
vez raspado se deja el gabazo, se
le agregan otras hierbas y se deja
durante 10 0 15 dias segun la tem-
porada. Después de este lapso se
limpia el maguey (el cajete debe
estar amarillo), y a partir de enton-
ces el maguey se ordefiay se ras-
pa diariamente. Al cabo de unos
20 dfas, el aguamiel esta macizo,
listo para la preparacion de la se-
milla. Se deja fermentar de 3 a 4
dias en el tinacal dependiendo de
la temperatura. De la tina inicial,
la semilla se divide en cuatro ti-
nas de 25 litros, es decir, se
despunta. El procedimiento se re-

pite, con lo cual se obtienen 16 ti-
nas. A este proceso se le llama
correr las puntas.

La semilla de cada tina se reparte
en los toros, en los cuales se agre-
ga aguamiel fresca para fermen-
tar —de la calidad de la semilla de-
pende la calidad del pulque.
Aproximadamente cada 36 horas
se producen por tina de 500 a 800
litros de pulque. Para ayudar a la
fermentacién se agrega la ralz del
indio, que sirve para darle viscosi-
dad, sabor y el color blanquecino
caracteristico del pulque.

La fermentacion del pulque la lle-
van a cabo las bacterias Pseudo-
monas lidneri o Termobacterium
mobile, y algunas levaduras, que
metabolizan la glucosa y la sacaro-
sa, abundantes en el aguamiel, en
alcohol etilico y en anhidrido carbé-
nico. Las bacterias del pulque fue-
ron las primeras bacterias reporta-
das por llevar a cabo la fermenta-
cién alcohélicay lactica, capacidad
que antes sélo se le atribuia a hon-
gos y levaduras.

abril-junio 1997 CIEACIAS &&



LA PULGUERIA

i de alrededor de

goleads gus recuerdan las cica-
=15. Los chi-

ChivD 8

los cacarizos, son pequefios y go-
teados y se utilizan para probar el
pulgue.

De este recuento de la secuencia
de la produccioén del pulque resalta
la cantidad de términos especificos
utilizados en torno a esta bebida.
Esto nos habla de una cultura muy
amplia en torno a la produccién del
pulgue y de su consumo, y de una
tradicién muy arraigada.

El pulque conocié su época dora-
da durante el porfiriato con la
construccion del ferrocarril. Ante-
riormente, debido a su rapida pu-
trefaccién, el pulque sélo se con-
sumia en los lugares aledarios a
los centros productores. En 1896
llegaban a la ciudad de México,
que contaba con 400 mil habitan-
tes, 67 mil litros diariamente. Sin
embargo, el pulque fue desplaza-

| Las catrinas llevan su

i= tripas son vasos lar-

1 la parte superior y
& inferin Las reinas

asa. Finalmente
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do en las clases media y alta por
ofras bebidas “méds refinadas” y eu-
ropeas como son la cerveza y el
vino. En los sectores populares tal
vez haya influido el hecho de que
la cerveza se conserva por més
tiempo y al igual que el pulgue es
barata.

MAYAGUEL

Entre los grupos nahuas, la deidad
que representaba el maguey pul-
quero era Mayaguel, una mujer ol-
mecade Tamoanchan ala que se le
atribuye el descubrimiento de la
fuente del aguamiel. El pueblo la hizo
su heroinay luego diosa, al igual que
a los demés hombres que intervinie-
ron en la mejoria del pulque u octli
por medio de hierbas y raices.

A la hierba que se utilizaba para
la preparacion del pulque se le
conoce como ocpactli, 0 “medici-
na del pulque”. Segun O. Gongal-
ves Lima, el ocpactli fue prohibi-
do por los espafioles porque po-
tenciaba el efecto embriagante
del pulque, y sélo permitieron la
produccién del pulque blanco. Pro-
bablemente el octli tenia una ac-
cién antimicrobiana que impide la
adulteracion del pulque, de ahi su
nombre de “medicina del pulque”.
Pulque probablemente proviene de
la palabra nahuatl puliuhqui, que
significa “descompuesto”, y que se
utilizaba para designar el octli ya
en putrefaccién.

Mayagiiel, Cddice de Laud

Mayaguel aparece en varios c6di-
ces, y en ellos se destaca su papel
como proveedora de liquido, ele-
mento esencial en las zonas aridas.
Lieva como adorno una narigueraen
forma de media luna, recipiente c6s-
mico del agua. Ademés, en el Cédi-
ce Borgia aparece como la diosa de
“las cuatrocientas tetas”, y en otras
representaciones aparecen peces
bebiendo de ella. A

Fotos: Ursula Bernath
(Apan, Hidalgo, 1963)
Textos: Nina Hinke
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