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ta. Los naturalistas disputan todavia si el arundo, indigena en
1a Asia y Ia Oceanta, lo es tambien en América; resultando de
las mejores observaciones, que esta segunda opinion es la mds
probable. “M. B. Edwards, conciliando todas las opiniones su-
“pone, que la cafia de azficar crecia naturalmente en muchos lu-
“gares del nuevo mundo; pero que Oristébal Colon, que debia
“nocesariamente ignorarlo, trajo planta de Canarias en su primer
“viaje. Esta explicacion parece ser la verdadera.” La abeja co-
mun, (Apis mellifera) era conocida de los méxica en el estado
silvestre: sacaban la cera, aprovechada no sabemos en cuales
usos. Distingufan la abeja que forma panal en los drboles cuauh-
curayols, de la mimeahuatl que fabrica como 1a anterior; la pipiyoli
6 montesa; la tlaletzof] que anida debajo de tierra, el abejorro 6
wicolli y el temoli de mayor tamafio. Miel en general es necufli; la
miel de abejas cuaumecufli; la miel sacada de las flores wochine-
cutli, wochinenecutls, xochimemeyollotl. Liamiel de las cafias del maiz
ohuanecutli, necuizquikuilli.

Tias miel servia en los diversos condimentos de la cocina mexi-
cana, principalmente en las confecciones del pinolli, atolli, chian,
tamalli y cacao. -

Para decir algo respecto de la bebida de aquellos pueblos, es
preciso detenerse ante la planta que la produce; de ésta han he-
cho grandes elogios los autores, 4 fé que merecidos, pues ningu-
13 como ella hace servicios al hombre, ya estando viva, ya con
sus despojos cuando muerta. La plantaes el metl, (Agave america~
na);1a bebida que produce el octli. Ninguna de las dos voees es
ahora usada; mefl fué sustitnida por la palabra maguey, pertene -
ciente & la lengua de las islas; al ocili le dijeron los antiguos
pulere, convertido ahora en pulque, que; no es palabra espaiiolz
ni mexicana; sino tomada “de la lengua araucana que se habla en
«Chile, en la cual; pulque es el nombre general de las bebidas que
“Jos indios usan para embriagarse: pero es dificil adivinar coémo
“pasé este nombre 4 México.” (1) 2 :

Fxisten diez y nueve especies de agave, con catorce variedades,
y desde la cultivada llamada fina, hasta la salvaje 6 cimarrona,
cada una presta los servicios 4 que estd destinada; planta verda-

(1) Clavigero, tom. I, pig. 393, nota. No hemos sabido encontrar la. palabra en
el Diccionario de chilenismos por Zorobabel Rodriguez. Santiago, 1875.
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deramente social, fué el don mds preciado que la Providencia

" pudo hacer 4 los pueblos primitivos. El cultivo del metles muy

antiguo. La mencion primera que encontramos se refiere 4 los
Olmeeahuixtoli. “Estos mismos inventaron el modo de hacer el
vino de la tierra: era mujer la que comenzé y supo primero,
agujerar los magueyes para sacar la miel de que se hace el vino,
y llamébase Maiaoel, y el que hallé primero las raices que echan
en la miel se llamaba Panfecail. Los autores del arte de saber
hacer el pulere asi como se hace ahora se decian Tepuztecatl,
Quatlapanqui, Tliloa, Papatztactzocaca, todos los cuales inven-
taron la manera de hacer el pulere en el monte llamado Chicki-
mahuia; y porque el dicho vino hace espuma, tambien llamaron
al monte Popopoconaltepet], que quiere decir monte espumoso.” (1)
Esta noticia va unida 4 la leyenda de la embriaguez del jefe de
los cuexteca, quien por esta causa tuvo que retirarse con sus
gentes hdcia Pdnuco, es decir, que se refiere 4 los tiempos pri-
mitivos en que los huaxteca estaban establecidos en el interior
del pafs. En la primera pintura de la peregrinacion azteca cons-
ta, que los mexi tomaron de los chalca el cultivo del metl y ex-
trajeron el octli. Tenemos tambien la historia de la bella Xochitl,
hécia el fin de la monarquia tolteca. De ello diremog en sus res-
pectivos lugares.

Siguiendo 4 Herndndez, el metl productor del octli se nombra
Tlacametl, Teometl (Fureroya odorata, Poiret; Furcroya tuberosa,
Aiton; Furcroya cubensis, Haw). Por término medio llega § com-
pleto crecimiento 4 los diez afios; enténces, de las hojas centrales
apinadas en forma conies se alza el guiofl, bohordo que alcanza
hasta cineo métros de altura, en cuyo extremo se presentan las
flores, despues las semillas, y muere en seguida: el bohordo seco
se llama quiocuahuitl. Propigase por las semillas, mas tambien
por los renuevos que de las raices en cada individuo brotan.

Para lograr el ocili, luego que el metl se acerca 4 la inflorecencia
y 4ntes de que el bohordo se presente, se arrancael cono central
de las hojas, dejando en su lugar una cavidad, en la cual viene 4
recogerse el cambium, liquido blanqueeino compuesto de agua,
azicar y gluten en suspension: esto es lo que se Hama agua miel.
Tres veces al dia se extrae el agua miel por medio del acocofls,

(1) Sshagun, tom. 111, pag. 142,




Jurando la cosecha de cuatro 4 seis meses; & cada extraceion se
raspa la cavidad, la cual se ensancha y profundiza hasta qie la
planta se agota y muere. El agua miel es conducido & las ofici-
nas, se le deja fermentar, afiadiendo una cantidad de otra ya fer-
mentada, obteniéndose al poco tiempo el octli en estado perfecto.
Dos clages principales se distinguen, el pulque fino y el tlachigue;
los catadores juzgan & éste inferior 4 aquel, no obstante que ayu-
dan la fermentacion con las rajees de la planta nombrada ocpac-
i, remedio ¢ medicamento del octli. (1)

Como hemos visto, variados eran los manjares en las comidas
usadas por los sefiores; en ellas era comun el octli, y mucho mds
en las fiestas ¥ regocijos de los pobres. Castigada severamente
la embriaguez, reglamentada la cantidad que debia beberse, per-
mitido el licor en exceso solo 4 los ancianos, no por eso dejaba
de ser de uso general. Tios médicos daban ciertas medicinas en
4l; 4 las mujeres en el dia siguiente al alumbramiento se les ha-
cia beber un poco. (2) En la fiesta Panquetzaliztli bebian el
motlaloctli, & octli azul, porque lo tefifan de este color; (3) en la
festa de Atemoztli ddbase el vino 4 las mujeres como si fnera
prevenido por el ritual. (4) En la fiesta Tzcalli al licor tomado le
daban el nombre particular de texcalcehuilo. (5) Ninguna olla de
vino nuevo se comenzaba sin ofrecer un tanto en sacrificio 4 Ix-
tlilton. (6) Ometochtli era dios del vino y del fuego; cuando
echaban el oepatli al agua miel y ésta empezando 4 fermentar hacia
pspuma, encendfan braseros, les ponfan copal, y zahumaban el
octli en honra del dios. (7) Componian el pulque con miel, 6
chilli, frutas, yerbas y otros ingredientes, segun el gusto 6 la
Sazon.

Fntrando en la enumeracion de los aprovechamientos del ma-
guey 6 drbol de las maravillas, terminaremos con el liquido, repi-

(1) Memoria sobre el maguey mexicano, por Pedro Blasquez ¢ Ignacio Blasquez,
México, 1865.

@) Torquemada, lib. XIV, cip, X.

{5) Sehagun, tom. II, pag. 175.

{4) Sehagun, tom, IT, pag. 179.

(5) Sahagun, tom. II, pag. 186.

(6) Torquemada, lib. VI, cap. XXIX.

(7) Padre Durdn, seg. parte, cap. XXIL.

329

tiendo un poco de lo ya dicho. El agua miel puesta al fuego, “y
“apurdndolo més el fuego es como miel; y 4 medio cocer sirvede
“arrope, y s de buen sabor sano, y & mi parecer es mejor que
“arrope de uvas.” (1) “De este mismo licorhacen buen arrope y
“micl, aunque la miel no es de tan buen gusto como la de abejas;
“pero para guisar de comer dicen que estd mejor y es muy sana.
“Pambien sacan de este licor unos panes pequeiios de azicar,
“pero ni es tan blanco ni es tan dulee como el nuestro. Asi-
“mismo hacen de este licor vinagre bueno; unos lo aciertan 6
“saben hacer mejor que otros.” (2)

Las puas terminales de las hojas servian en las penitencias
religiosas; se les empleaba como punzones, de clavos en las pa-
vedes y maderas, de alfileres para retener lienzos gruesos; en al-
cunag especies se arrancan unidas 4 las fibras de 1a planta, y
enténoes sirven de aguja & hilo 4 la vez. Las hojas 6 pencas
frogeas servian & las molenderas para recibir la masa, 4 los alba-
filles para acarrear el barro. “De estas pencas hechas pedazos,
“dice Motolinia, (loco cit.), se sirven mucho los maestros aman-
“tecatl, que labran de pluma y oro; y encima de estas pencas ha-
“cen un papel de algodon engrudado, tan delgado como una muy
“delgada toca; y sobre aquel papel y encima de la penca labran
“4odos sus dibujos; y es de los principales instrumentos de su
“oficio. Lios pintores y otros oficiales se aprovechan mucho de
“estas hojas.” Colocadas convenientemente sirven como tejas
en lag habitaciones; sostenidas & inclinadas, sobrepuestas, se
usaban como arcaduces.

Tas flores son comestibles. El bohordo, asado cuando tierno,
sirve de alimento. Con la parte carnosa y blanda de las peneas,
unida al maiz, se confeccionan las tortillas de maguey, sabrosas y
nutritivas; molida esa misma parte, deshecha en agua miel y her-
vida, rinde una especie de atole que no deja de ser agradable.
Las pencas de ciertas especies asadas 4 la lumbre 6 més bien en
barbacoa, en cierfas ocasiones s6lo se masean y chupan, pues el
hiloiimpediria tragarlas; “mas si las cabezas estdn cocidas de
“buen maestro, dice Motolinia, tienen tan buenas tajadas que
“muchos espafioles 1o quieren tanto como buen diacitron.”

(1) Acosts, lib. IV, cap. XXI11.
(2) Motolinis, trat. TII, cap. XIX.
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“El modo con gue proceden los indigenas para hacer pita, di-
“cen los Sres. Blasquez, es el siguiente: machacan bien las pen-
“cas con pisones, y las ponen 4 hervir despues largo tiempo para
“que suelten mejor la pulpa 6 parenquima. Kn esta disposicion
“lag lavan en agua jabonosa, y logran con esto que los hilos blan-
“queen muy bien, los ponen 4 secar en el sol, y hacen 4 mano
“los tejidos gruesos y delgados que necesitan en sus diversas la-
“bores del campo.” Este es el ichtli 6 nequen del que hacian
cordeles mecail, mecate, ropas, &e. Delas mismas fibras se labra-
ba papel en muy grandes cantidades.

“Cuando se capa el maguey, al estirar sus pencas @ hojas tier-
“nas se descubren unos hilillos finos y suaves, y de ellos se forman
“unas mechas que se usan en vez de yesca. Lstas fibras, que son
“muy blancas, tienen la finura y fortaleza de la misma seda. Cal-
“culamos, que sacdndolas con cuidado, puede rendir cada meyolete
“(cono de hojas del centro del maguey) muy cerca de media li-
“bra. Beneficiada y tejida esta sustancia, seria exactamente igual
“4las telas de seda.”

El bohordo seco y lefioso sirve de vigasen las habitaciones, 6
de puntal en los soportales. Las pencas secas son buen combus-
tible, y la ceniza es buena para hacer lejia. Las raices gruesas,
mecoutl, servian de jabon; del cimiento de las hojas pequenas se
hacen escobetas. El tronco seco, desprendidas las pencas, queda
converfido en asiento cémodo. El meocuilin 6 gusano del maguey
era reputado como una golosina. La goma que las pencas desti-
lan se tiene por igual 4 1a ardbiga; al ménos puede sustituirse 4
ella sin peligro. Durante las lluvias, los viajeros encuentran agua
recogida en la union de las pencas. :

Cual si todo esto no fuera bastante, al octli y 4 la planta sé
les conceden maravillosas facultades medicinales, en cuya enu-
meracion no entraremos.

Fabricaban bebidas embriagantes de las cafias del maiz cuan-
do la mazorea estd en leche, de las palmas y de las piilas. (1) En
la isla de Cuba se hacia un vino con agua, azdcar y maiz tostado
para precipitar la fermentacion, al cual daban el nombre de chi-
che. Esta palabra se hizo genérica para expresar las bebidas
fermentadas sacadas del maiz, y usadas por los pueblos ameri-

(1) Torquemads, lib, VIL, eap. X. Clavigero, tom. I, pag. 393.
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canos. En el Perdi se denominaba azug. Se hacia de diversos®
modos. “El més fuerte 4 modo de cerveza, humedeciendo prime-
“ro el grano de mafz hasta que comienza 4 brotar, y despues co-
“ciéndolo con cierto érden, sale tan recio qued pocos lances de-
“priba; este llaman en el Perti sora, y es prohibido por ley, por
“los grandes dafos que trae emborrachando bravamente.” (1)
Los méxica conocian las bebidas fermentadas de maiz. Los oto-
mies decian zeydethd, (adulterada sendechs) y los mazahua zeyié-
cha 4 una composicion hecha de maiz puesto 4 germinar, seco y
molido, hervido despues con agua, que hace recordar el método
empleado para preparar el sora. La bebida de los otomies es
semejante al bier de los antiguos germanos, sélo que éstos utili-
zaban la cebada en Iugar del maiz. (2)

Los teonanactl, carne divina, hongos divinos, amargos y desa-
oradables, eran comidos para practicar cierfos’actos supersticio-
sos; tomaban dos 6 tres solamente con un poco de miel de abejas.
Producian un estado de embriaguez, con alucinaciones de cardc-
ter espantoso. (3) La semilla ololiuhgui, de la planta coatlzoxouh-
qui, emborracha y enloquece haciendo ver visiones espantables;
produce los mismos efectos del peyofl, aunque sélo persistentes
por tres dias. Otras plantas habia de la misma especie, usadas
por los hechiceros para hacer maleficios, (4)

Xilotepee daba, segun el intérprete, “una dguila viva que cada
“un tributo trayan, unas veces tres, otras cuatro, y otras mis 6
“ménos”’ (Kingshorough, 14m. 33, ndm. 13), Oxitipan estaba alo
mismo obligado (l4m. 56, nim. 10).

Cuacuauhean con su comarca proveian de maderas; entregaban
1,200 vigas grandes, labradas futetzcayof, i-a-hu‘apalfecﬁi, (14m. 34,
nfimeros 22 4 24); 1,200 tablas huapaitl, huapally (ndmeros 25 4 27);
1,200 morillos (ndimeros 28 § 30); 1,200 cargas de lefia (ntimeros
31 4 30). Todavia hoy se cuenta la lefia por Zzontli 6 sean 400 le-
fios, divididos en 20 bultos de 20 palos cada uno: 400 tzonfli son
160,000 lefios, subiendo el total 4 480,000.

Tepeyacae, destinados para la guerra de Tlaxcalla, contribuia

(1) Acosta, lib. IV, cap. XVL

(2) Sendechd, por Gumesindo Mendoza, Bol. de ia Soc. de Geog. Segunda épo-
ca, tom. II, pag. 25.

(3) Motolinia, trat. I, cap. IL.

{4) Sahagun, tom. IIL; pdg. 241 y sig.
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*con 8,000 atados de otlatl, otate, (Arundo bambos), destinados
para astas de lanzag 1 otras armas: cada atado era de 20 otates,
de manera que formaban un total de 80,000 (ldm. 44, ntim. 29),
v 8,000 atados de otates pequefios destinados para flechas: en
todo 160,000 piezas (nim. 30). Tambien debia presentar 400 pie-
les curtidas de venado, mazat], con su pelo (nfim. 28), asi como
Xoconocheo 40 pieles de tigre, ocelotl, (Felis onza, L.) (14m. 49,
numeros 28 y 30).

CAPITULO VL

Tabtco.—Papel.—Xivalle, —lepalli.— Petiatl, — Copalli.— Cacawtli, — Cockhinilla.—
Ulls. - Liguiddmbar.— Ambar amarillo.—Juegos y diversiones.— Tlashtli.—Fato-
lli.— Fjercicios gimndsticos.—Palo del voludor.— Poesig livien.—Poesia dramdiico.
—- Arguitesturas.— Arquitectura militar.— Escultura.— Artes y oficios.—Tejedores,
— Alfareros.—Medicing.—Medicos.— Temuzealli.

EGUN el intérprete, Tepeyacac y sus pueblos sujetos tributa-

ban “ocho mil cargas de acayeil, que son perfumes que usan
“por la boca.” (Kingsboroug, 14m. 44 nam. 33). Para decir loque
era este objeto, tenemos que entrar en algunos pormenores. El
tabaco (Nicotina tabacum, género solanaceas de Jussieu, pentan-
dria monoginea de Linneo), es originario de América. Los espa-
fioles congeieron la planta en Haiti 6 Santo Domingo, y de ella
dice Oviedo: (1) “Vsaban los indios desta isla entre otros sus
“vicios uno muy malo, que es fomar unas ahumadas, que ellos
“llamanstabaco, para salir de sentido. Y esto haefan con el humo
¥de cierta hierva que, 4 lo que yo he podido entender, es de ca-
“lidad del beleiio; pero no de aguella hechura 6 forma, segund
“su vista, porque esta hierva es un tallo 6 pimpollo como quatro
“4 cineo palmos 6 ménos de alto y con unas hojas anchas € grue-
“sag, é blandas é vellosas, y el verdor tira algo 4 la color de las
“hojas de la lengua de buey 6 buglosa (que llaman los herbola-
“rios é médicos). Esta hierba que digo, en alguna manera é gé-

(1) Gonzalo Fernandez de Oviedo y Valdés, Hist. general y natural de las Indias,
Madrid, 1851, Lib. V, cap. IL




