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Ss;pulei de c:bru‘ el fondo con hojas de] arbol llamade TEPOZ
:ompletamente, maf j i
e m,brenz Pe-irlnc?Jado de antemano; rocian para que quede uniformemente
ooy n’wdio diac?nt c;;pas dell mismo 4rbol y exponen el canasto a la accion del sol;
H“ﬁdeme,‘ x arde repiten el riego por espacio de cuatro o cinco dias, que
i S tparatq:\ije >le desarrollen las radiculas y las gémulas
n este estado i ctiend ¥ ' .
N fa ]mallz lo extienden en un petate (estera) para desecarlo al valor
i ’maiz it raﬂ&fdo 0 redqcen a polvo grueso en un metate, moliendo juntamente
. constan;e gregando de(.;pues, unos cuantos chiles colorados, sin observar una re-
> Pero que pueden calcularse seis 1
P e Ena > leularse en seis u ocho pares por cuartillo de maiz.
St olla proporcional a la cantids ‘imero, agr 3
T SEad s i : ”(dnt]dcid del primero, agregan, agi-
SR *4, 4gua, en proporcién relativamente al polvo considera-
*2¢la, ponen la olla a la aceifn del fuego, entra en chullicién el liquido,

mueven con la vara y de un i

o - Una manera ¢ mmua al fin a racio i

d T de la operacion, que se consider:
terminada cuando se ha evaporado casi toda el i gy

lo que se llama atole: en este momento de la
agua, también de una manera arbitraria per.
doce libras por cuartillo de maiz; hacen ‘h Vi
£0; cuela en cedazo de cerda, pasan el 5 1'-‘ci
se hizo soluble en las or)era(-i.(mos am'e:r'; ‘
para que se haga été.

“El ixquini de los indigenas,
la bebida, es el residuo de

AN, ponen sin lenar

son

agua y queda una magma espesa como
operacién agregan -nueva cantidad de
0 que puede calcularse como término medio
r otra media hora; apartan la olla del fue-
o con los granos finos de la fécula que no
3, lo dejan enfriar y le ponen el pie ixquini,

e T oy : : : :
Ple (1) de los que hablan el espafol y han aceptado
un sendechd i : iais
c.l{.-r_\.i n preparar con el maiz
: zorca div , chil 7 una pequena
agua; esta mezcla puesta en un jarro al £ i
7 e ek e Jarro, | al fuego a un

t e 20° v 2 centigrados; en este 3
descritas.

15 n - I 1 -
El pie, de cualquier orj
llaman haces

0 c¢aso, esta

que sea, puesto en el liquido, efectia
ede hecho. Asi terminada

; dos dias bastan para ] =a
g s a la operacion, se
liquido una lo p
: lo por la materia co-
an cuidados s v . 15 hotall 1
Para potier pions : a botella o una redoma,
“Los ind

s huaca, lo toman sin
e ha dicho: i i
a 10; endulzan previamente

FENOMENOS.

“He nnec e v s O 3
ha He puesto a germinar el maiz baj
1acen, para observar gl 1
en el maiz. ‘Perfatura a que s reritica este acto £
y !
e se hicieron avw 3 1
i ClETon eXperimentos en el mes de agosto, un terms
tura ambiente. v otr - L e
3 npiente, 3 LI'0 sun io e | a17 =en
s desarrollada A 10 €n el maiz sei la temperatu-

1*—La temp

observacién al L L €n el ma 1 €l primer momento de

a0 2y ays a3y Sl . 3 . . 1
3*—El aumento para el maiz ha sido gradual, siendo el primer dia en las obser-

vaciones de 1y 5 de la tarde y sacando la media aritmética 6°
El segundo dia a T¢
El tercer ]¢
1 cuarto dia s 10

“Este tiempo es suficiente para que las radiculas vy las gémulas hayan adquirido el
tamano reguerido por los fabricantes del sendeché; pareceran inttiles para los quimicos
las ideas generales que en seguida emito; pero no para los primeros que ignoran la
ciencia.

“La humedad constante a que se mantiene el maiz por las rociadas de todos los
dias; la elevacion de temperatura que se le procura y el contacto del aire, efectiian el
movimiento de la germinacién; la diastasa es el primer producto de ese movimiento:

qear, el producto de la accion de la diastasa bajo las mismas influencias.

“La desecacién del maiz germinado paraliza la accién de la diastasa.

“El agua y la accién del calor a que se expone el polve grueso de ese maiz, vuelven
a despertar la actividad de la diastasa, y la sacarificacién de la fécula contintia en una
escala mayor durante la ebullicion; bajo estas mismas influencias, las células que con-
tienen la grasa se desagregan, ¥ ésta por su insolubilidad en el agna v su

vienen a la superficie del liquido.

nor peso

“El 2 o atole, diluido con nueva cantidad de agua, es hervido y colado; el
agua que pasado al traves del tejido del cedazo esta dulce; contiene en solucion el
gzucar se ha formado; esta agua, puesta en contacto con el ixquini o pie (fermen-
te), se pone en ctras condiciones; el

sales alcohol v acido carbonico.
1

aziicar se desdobla, dando como productos princi-

“E1 alcohol diluido en el agua donde estaba disuelta el aziicar con otros principios,
como que no se embotella, en pocos dias se acidifica: el analisis ha demostrado la pre-
sencia de los dcidos que se desarrollan generalmente en estas fermentaciones: acido
acético v lactico.

“El chile por su principio resinoide llamado capisna, contribuye a preservar el al-
cohol de la rdpida acidificacién, como el lipulo en la cerveza.

“De todo esto resulta que en la preparacién del sendeché se hacen las mismas ope-
raciones fundamentales que en la preparacién de la cerveza y, por consiguiente, como
se ha visto, los fenémenos son los mismos.”

En cuanto al nombre mismo ZEYHTHA y SENDECHO, agrega Gumersindo Men-
doze :

Como se puede observar por poco que se reflexione, hay semejanza entre las dos
palabras: la primera es més general, y aquella con la que se conoce la bebida, eviden-
temente es una corrupcién de la segunda. ;Cémo pudo verificarse este cambio? He
aqui como yo lo ereo.

Las palahras que envuelven ideas de objetos de una utilidad manifiesta o de un uso
continuo entre los hijos de un pueble, ¥ que no tienen equivalentes en los idiomas de otro
u otros pueblos que entran en relacién con los primeros, los segundos las aceptan aun
cuzndo éstos sean conquistadores; pero al aceptar esas palabras como aquella de que se
trata, bien sea por desprecio o dificultad en la pronunciacion, las corrompen de tal ma-
nera, que pasados los tiempos se desconoce su origen, ¥ a veces llega a perderse del
“Zevhthé es palabra compuesta, perteneciente al idioma Otomi, a ese idioma .\_ingafA

\osilabico como. el Chino—segin el erudito padre Najera,—palabra que anali-

) separados sus componentes para verterlos al castellano de nuestro pais, signi-

de maiz; porque zey equivale a pulque; v detha a maiz.
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“Como se ha hecho observar, hay semejanza ‘
2 - . h et 3 entre estas dos p: "as
Ydﬁ:}l{;} ll;: ;;J;:";im;);lé l;;ﬁ;i; c;aoln:_ertir Zey en sen, v detha en dE:::]hadl?las.
e ; i 1em;?(’) df‘ af.'eptar]a los espafioles o sus des i
v mazahuas, ponge qﬁgfi(i}of(:‘ze;:r;‘eiacmn n}tlma en que han estado Siempii:zet];crl:;n-
el T ar, por ejemplo, que los inventores habian sido :1}5
P A i e ] !zab no pue;de Ser mas completa, Comparense ia" ;
récha, maiz, en mazalzlua; Df;ro vza:fiaarfluseeg;a p(;(;m]fmesm £ 18 oo, agy, 5U1q1€?ij
Bl g D ya s : abra primitiva hava sido rec -1
Ot}:jmi féer;iﬂgﬁzei;‘fi:iﬁ;?;@g!lll @Ste‘hger'o examen, que los :1;;::11;1%:: r?if}‘ ?etha U
manos; porque los pueblos quz Z?;; biblda Semeja'nte R Een) d-: ]‘2 Eiia
i et Dty (Iebienguas sintéticas, como todos los a:ii.i o
el objeto, y aquella indica alguna o 1173 e v leermads detﬁ.‘nidalfuoss
b, o e sty a”guna:‘s df{’ sus propiedades; asi en la pai:d}ra &nt’e
esirry S = t.e!anga principal de que se hace la bebida Q..itl - ‘Z'f‘,\-
o aigdeme L] : - p'ulque, la bebida misma expres , el maiz: q]
dere t %‘(Ias, uerza del corazén, del dnimo; pues bien
e aud;cg;oc‘?ge? E{szalzite Su aceion cie ansion del 4n:
e ZEdi,,f{mrza _yenlml‘?m?,“e.! !Otolilli,. cada silaba envuelye une; igle:lfj r‘t' a‘mm” y
S y 1y, corazon, animo, y » Z€Y Se com-
E - copan, como dice Neve.”
El :sabio americanista a quien he pedidc
al term‘mar su monografia de] SEN])ECHO}-
“Singular es que los Germanos en n1ed1:c) de sus se
en _Ias altas mesas del Anihuac, en tiempos t : b‘Ub 3
mejante, el bier y el seydetha, baséindoé.e ah:(lan lemﬂt
eHosLdesic:unEcian, ¥ hoy la ciencia ha ve;nid}; JI:JT‘{“;E';;G
a diastassz sarrollads R 5
5 tr.dnsiujn?:gsjoqua pfn' el acto de Ia germinacién,
A on de la fécula en azgear por la diastasa g favor del

sendecho y

a una de sus propie-
» Sabido es los 1i

; ; S que los licores
r'ta energia muscular, exp. G

'l] vey e o T

al entrar en composicién, pierden si-
brestada tan valioss

I a tan valiosa documentacign dice

lvas en Europa, v los Otomies
0S, prepararan una hebida se-
en los mismos principios que

g agua y el
La escisién del azdcar en a 7 Aei 5 . -
quefios hongos que se desarml}alﬁongle‘; jU;—]U e e
car, materias azéticas, agua, ¥y una temh]:: Of

Germanos, los hombres de guerra ;?D e
vechaban de dos grandes actos Ze 1 e

cia de los pi
a-‘vt I: '\ Q : E-
) dbl.e.pam ellos, compuesto de azi-
ra propiecia. :
Otomi S
I ; ?]atulvﬂutmes], los hombres nada quietos, se apro-
]Le unos pequefios seres microscépicos, los c\I“ii e ”W"'imilento .
os sustentaban ; 5 Sofser g il R SPRRC
: Sl s » Para convertir los gp
: ; s que les dieran fyer ani e
: eben % an fuyerz: : o
«tc}'t- los unos de la cebada v los otros del mai Gl R R
a bier, cervez erm; ; e ; :
» Cerveza de los germs j
. : E anos, bajo cuya i
negocios del Estado, aun lgs mas gray *JO s
del mundo, y 1a industria s

i 13, segun Tacito, discutian los
de guiada por la cienci lrgual 2 7a de hoy; se dib a B e
TROS & conocer el zeydethi o sendechg 19, se apoders de ella para mejorarla;
Tiene razén el ce:ﬁ r G n. echo, y por las mismas causas tambié !Orar'a,
N l s \I.m rumersindo Mendoza: E] SE\’[)ECHO e e
s 0 en México 3 ¢t gy A it
TR : : al punto .
VezZas nac B Hi aCtua :
ey ’mnaie.,. son notables por su calidad v pur ]men}i‘e L Tibes dee
: e : 1 ¥ reza. ;
et fa:c.?--; sin duda alguna, la CERVEZA \i()CTFZJ[n’t\llC‘\e“
s SR T 5 ; £ MU % YA,
muestran, Es uyng bebidamogwen.nms ¥ pobres, pues sn precio no es
- = 1 xc ks s = g ST "2
si la XX (Dos Equis) 1a s(gzuhl\iamEIlte et e ;qgmddo‘ o au
& : Squis S vl SUPE ] : ndose notado que
a cerveza negra XXX (Tres Equis) ad «RIOR constituyen refrescos agradabilisi 1
las anteriores 5 las mejores del LSRRG deser ng cerveza exquisita, i o i
& 3 5 uisit:
amamantan. Se conocen mr\-lr' e Dot verdadero tesoro pa:a 1 - Igi“al e
ultitnd. 45" cabog Y i . ?}s senoras que
sas eche—enflaqueciendo el

as causas que
ir que las cer-
as las que se lleva la
Su formidable produc-
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nifio por esa escasez—bastd con que las mamis hicieran uso de Ja XXX (Tres Equis)
para ver inmediatamente la cantidad de leche aumentada, su clase mejorada y el nene
engordar y gozar de perfecta salud. Muchisimos médicos mexicanos y extranjeros han
podido cereiorarse del hecho, y muchos lo han atestiguado.

Por eso, segtin la opinién de nacionales y extranjeros, las leyes relativas a com-
batir el alcoholismo deben dejar enteramente afuera a la cerveza, porque es una be-
bida tonica sin ser embriagante; es indispensable para la vida, y ya que asi es, debe
escogerse la menos alcohdlica, la mas higiénica por consiguiente, a la’ par que la cer-
veza es también la mds nutritiva.

Igual cosa se puede decir de los vinos ligeros tintos y blancos, indispensables no
sglo para los convalecientes, sino para todos los que habitan paises frios,—porque esas
bebidas dan calérico al cuerpo,—y cilidos o semi-tropicales,—porque en esas regiones
el cuerpo se debilita prorito por el calor excesivo o por la anemia que producen las
altas planicies.

La mayor parte de las naciones lo han comprendido asi: Citaremos entre ellas a
dos pueblos eminentemente civilizados: Francia y Suiza. En efecto, el articulo 36 de la
ley francesa de 15 de julio de 1914, dice: “A contar del primero de enero de 1915, se
suprimen las contribuciones relativas a la licencia para todos los expendedores de be-
bidas tales como cerveza, vinos, cidras, hidromeles y bebidas no alcohélicas, con ex-
clusién sbsoluta de los espirituosos y de los aperitivos de cualquiera naturaleza.

La legislacién suiza tiene disposiciones similares, como lo demuestra el hecho que
en los Boletines de las Bolsas de Valores,—véase por ejemplo el de Ginebra,—las ac-
ciones de las diversas industrias estdn distribuidas segin su naturaleza y en el ca-
pitulo relativo a las ACCIONES DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS vemos figurar
las conservas alimenticias, las leches condensadas, los chocolates y diez cervecerias,

entre las que se menciona la de MOCTEZUMA. Qué prueba mas fehaciente de que la
cerveza no se considera como una bebida alcohélica, sino como un producto netamente

alimenticio?

Los legisladores que persiguen, y con razén, el aleoholismo, deben tomar en cuen-
ta lo que antecede y en lugar de imponer contribuciones fuertes a las cervezas, debe-
rian, por todos los medios a su aleance, proteger a una industria cuyos productos son
sanos y bienhechores, y gracias a esa proteccion, las cervezas podrian ser vendidas mas
baratas todavia que actualmente y ponerse al alcance de las més modestas fortunas
es decir, si pueden llegar a todos los hogares de los obreros y de los aldeanos que cons-
tituyen la mayoria de la nacién. Eso no impedira ‘que se fabricaran también cervezas
de lujo, mas finas, mds afiejas, aunque no mejores al punto de vista higiénico que
las cervezas corrientes, pues el fabricante debe satisfacer al gusto de cada quien, a
sus elementos de fortuna, a sus conocimientos de gourmet, de aficionado, de catador o de
perito. Pero estos no sobran: Cuidntos consumidores se dejan engafar y beben en lugar

de buena cerveza y pagando como si lo fuera, composiciones quimicas infectas, en las
que el lipulo es reemplazado por suceddneas peligrosas! Entre éstas se puede citar el

YOLOCHICHITL o Hierba del Angel (Eupatorium Collinum, Eupatorium sanctum)
planta que abunda en algunos lugares de la Repiblica Mexicana (1) y también la nuez
vémica, semilla conocida en la Farmacopea Mexicana bajo el nombre de “Mata Perros”
de la que se extrae la estricnina, veneno terrible, como bien se sabe.

El nombre SENDECHO se siguié dando a una especie de cerveza durante la épo-
¢a virreinal. En efecto, vemos una carta expedida por don Matias de Galvez el 2 de
julio de 1784, nimero 840, en consecuencia de real orden expedida en Madrid el 20 de
agosto de 1782, con objeto de arreglar varios puntos de alcabalas y pulques, que el

(1) “Uso industrial: Empleado indebidamente como sucedinea del lipulo en la fabricacion de Ia

cerveza”, dice Ja Farmacopea Mexicana.
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SENDECHO se fabrica aun, entre otrpg lugares, en Tlalpujahua (1), La nota spbre
csa fabricacién dice asi: “Se echa el maiz amarillo a nacer en agua, se seca y quiebpq
en el metate, y vuelto a remojar por ung noche, al siguiente dia se remuele y pope 4
cocer en todo él, v como a 1a Oracion se cyela hirviendo v anade un poco de piloneillg rg-

lado.”

También se mencionan en dieho dﬁcumento, algunas cervezas locales,

lativa a la fahricacién indica qué elases de cervezas podian ser aquellas
rarecido tienen con Ia actual.

La nota re.
Y qué poeg
“La cerveza, dice la nota. S€ compone de agua de cebada, limén,
car, v sirve para refrescar. También se p
€ominos, culantro y

tamarindo y azj.
ace con cascaras de pifia, clavo, pimienta

azlcar, y fermentada con la correspondiente agua en un barril que

kaya tenido aguardiente.”

No hay que confundir el SENDECHQ nj
noeian los antiguos Mexicanos, con una bebida embriagante due se acostumbra
1as partes del norte de 13 Repiiblica Mexie
varit, Sinaloa y Zacatecas. E

ninguna de las bebidas parecidas que ¢g-

en va-

ana, particularmente en los Estados de Na-

L8 una especie de aguardiente extraido de una cacticea Ila-
mada “PEYQTE?". (PEYOTL, SEXNIL, HO, HIKORI, WOKOW]1: anhaleniom lewinii, de

Hennings). Sus efectos. e la F.&R_\IA(_‘OPEA MEXICA
i nada de la estricnina ¥ de la digital. Sobre esa

‘0zco ¥ Berra (2): “Se hace de

a de truco que se cria en

NA, son anilogos a la ae-
fabricacion ha escrito lo si-
una especie de vinagrilla del tamano de ung
€No seco vy estéril ¥ majindola la ponen en unos meor-
¥ para avivarla mas la echan una o dos hojas de
indios gentiles (previas unas re

i T

* palo a fermentay

s 4 3

g
» €1 cuya forma la beben Ios
peyote) en los bailes m

banadas del Propis
3 solemnes, no obstante que los entorpece y facilita sombras
muy funestas.’

ALemos, para los curiosos de las

as cosas de antano, algunos nombres ¥y com-
lona la nota de don Matias de Gélvez. (3). Entre

das que se acostumbraban
Primero las limonadas

de las bebidas que nmienc

los aguardientes ¥ bebidas ferme;

liados del lo XVIIfigyuran
c¢illamente con jugo de frutas fy

riedad de pulques 1

en aquel entonces—a
otras bebidas hechas sen-
en seguida una gran va-
illos y curados; también ponches de pulque;
ales, chinguirito, resacado; vinos d
1."1-1'1111»1}1;1(1;15, agua y
todo, mis de ochenta y

» @zUcar y agua. Viene
tintas ¢l 8, senc

S como el SOTOL, mezc
vVinos hec

e cana y tepa-
azucar, entre ellos hasta el Vino
dos especies de hebidas divididas en un sin-
variedades: Citaré o] BINGARROTE o BINGUI; l1a SANGRE DE CONEJO
0 COLONCHI: o] YINO DE SALVADO: MEZCAL; 0J0O DE GALLO; EXCOMUNION:

los pulgues de GUAYABA, de ALMENDRA, de NARANJA, de HUEVO, de ATOLE.
de PLATANO, de CHIRIMOY A, ¢ POZOLE, el @ 'EBRANTAHUESO, ¢l COYOTE.
el TOLONCE, ete., ete,

1 hos con frutas
de Mezquite. Por

nimero de

R ORIZABA "=
regién gue habitaron | v los Chichi- : GARANTIZADA POR £ CONTROL GUMMIC
los uezas consi bies dadas =
Mexicanos: TLALPUJA-
i Xz u - Es un error: TLAL-
Cacilio A, Rokel <1 R. . 3. —~TLAL-PUXAHUAC:
PUX AHUAC, cosa P . a » en: “EN LAS TIE-
INJADAS » FOF S. Jo ; . filal ¢ eru ¥ abogado la Rzal Au-
el e sio AV IT] i Al TLALJ 4 J ra 51 com-
; se er ) el oro”. (Frag-
las provinei mexicanas).
¥ de Geografia, p lo la direccién de don
gloria han dade
1l HISTORIA AN-

L, T T L o L A e




Algunas de esas bebidas se merecen una mencion especial: Desde luego, el QUE-
BRANTAHUESOS, cuya composicién es la siguiente: Al zumo -extraido de la cafa
del maiz se incorpora maiz tostado y semilla madura del Arbol del Perd (o Pird) (1),
y todo en infusién fermenta por dos o tres dias.

El COYOTE se compone de pulque inferior,

. ‘ : miel prieta y palo de timbre, v dejan-
dolo en infusion se fortalece y

bebe, aunque es muy nocivo.

El TOLONCE se compone de la frutilla del arbol del Perd

El 0JO DE GALLO es pulque blanco mixturado con agua
ye con pimienta, anis y chile ancho, y fermenta en un dia.

Uno de los nombres mas raros de esas bebidas, es el de EXCOMUNION. Esa bebi-
da, dice la obra de que extraemos textualmente estos datos (
prohibi6 bajo pena de eéxcomunién en el Obispado de Valladolid
Elizacochea (3) y de aqui trae esa denominacién.

En fin, el POZOLE
veza. Es fabricado asi:

fermentada con pulque.
v miel prieta, se hier-

2) es el mezcal que se
, siendo Obispo el sefior

» que cuando se le agrega algo de agua, es tomado como cer-
Pénese al fuego maiz hasta que revienta y entonces se muele
en metates, dejandolo acedar con agua hasta tres o cuatro dias y

sirve también de
alimento.

El lector confesard que todas esas bebidas son dignas de inspirar miedo y son
muy inferiores a media botella de cerveza, aunque sea de clase mediana. La mayor
parte de esas bebidas ya no se fabrican actualmente; pero han sido reemplazadas por
ciertas sidras falsificadas, imitaciones y suceddneas, mezelas de agua, piloneillo ¥y
esencias quimicas, que nunca han tenido nada que ver con las manzanas, base de las
exquisitas sidras legitimas de Espana y de Francia., Tales bebidas no tienen ningiin
valor nutritivo, ni son cordiales ni estimulantes, Agua destilada es mil veces prefe-
rible, pues cuando menos es agua limpia.

Los productos de la CERVECERIA MOCTEZUMA son elaborados con las mate-
rias primas de la calidad mas selecta; ldpulos de Bohemia y de Baviera importados
directamente; cebada malteada por los procedimientos mas modernos y levadura pre-
parada cientificamente, con todos los requisitos para asegurar su perfecta elaboracion.

Los procedimientos de fabricacién son de una limpieza meticulosa y con maqui-
naria de la mas perfeccionada. En lo que toca a este tltimo punto, se debe hacer notar
que la CERVECERIA MOCTEZUMA esta actualmente, no diremos a la altura de las
mejores, sino mds arriba, pues posee los tltimos inventos mecanicos desconocidos en la
mayor parte de las cervecerias del mundo. Efectivamente, en lo que toca a Europa,
con motivo de la Gran Guerra, las mejores fabricas han quedado en un estado esta-
cionario. Han tenido que reducir, principalmente en los paises que estuvieron en con-
tienda, la cantidad de malta por la escasez de cereales, y la de lipulo por su alto
costo que no compensa el precio a que se expenden las cervezas. Estacionadas tam-
bién han quedado las antiguas cervecerias célebres de los Estados Unidos, con motivo
de la promulgaciéon de la ley seca, de tal suerte que los aparatos recientemente inven-
tados que estaban en fabricacién o ya listos para ser lanzados al mercado, no han sido

(1) Piru, nombre actual. Pelonquahuitl vy Copalquahuitl, de los antiguos Mexicanos, Schinus melle
de Linné. Dice la “Farmacopea Mexicana”: Segin el doctor Altamirano, la esencia se usa con provecho
tomo antiblenorriagica.

El rob preparado con los frutos da buenos resultados en las bronquitis.

Usos varios:—Dos o tres gotas de la emulsién concentrada de la goma-resina para guitar las man-
el fruto como estimulante estomacal v como diurético. Produce por fermentacién, al-
cohol y vinagre. Las hojas masticadas, para afirmar los dientes' y para curar las ilceras atdnicas de la
boca. La corteza se emplea como astringente ¥ balsamica. La goma resina llamada elemi de América, re-

chas de 1a cornea:

sina de mulli, molli o arocire, se emplea como masticatorio ¥ purgante.
(2) Apéndice al Diccionario Universal de Historia ¥ de Geografia.
(3) Martin Elizaccechea vy Dorre Echeverria, Obispo de Durango (1736) y de Michomean (1741).
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adoptados por Ias cervecerias estadounidenses ¥ han sido aprovechados por ]z CER.
VECERIA MOCTEZUMA.

De una obra reciente, LA CERVEZA COMO BEBIDA HIGIENI(.TA, (1) por ¢
Doctor José Maria Albifiana Sanz (2) extraemos algunos parrafos que nos pareeen
Sumamente interesantes, tanto mas cuanto que emanan de un perito higienista de fama
universal:

“Este breve estudio —dice o] Dr. Albifiana Sanz—no va dirigido a los médicos, nj
a los quimicos, ni a otras Personas técnicas; éstas ya saben a qué atenerse, puestg que
conocen perfectamente los efectos perniciosos del aleohol. Mi trabajo no tiene, Pilies,
grandes pretensiones de investigacién cientifica, sino que es, sencillamente, yp mo-
desto intento de divulgacién, al alcance de las inteligencias menos cultivadas, que g
donde, Precisamente, mayor falta hacen estos conocimientos,

“Si se pudieran Tecoger en México estadisticas fehacientes de 1a accion alcohglica,
se demostraria o] enorme porcentaje que los habitantes de 1 Republica ofrecen com-
parado con los de otros paises, pues, desgrauiadamente, se tropieza con numerosos in-
toxicados.

“; Qué procedimiento debe seguirse bara atenuar en lo posible estos estragos?
“Procurar a log pueblos una bebida rigurosamente higiénica, que, conteniendg Ja
nor cantidad de alcghol inofensivo, pueda estar al alcance de todos ¥ calme lag ap-
sias bebedoras de Jos aficionados,

“ESTA BEBIDA NO PUEDE SER OTRA QUE LA CERVEZA

ordinarios progresos actuales g cuidado
1 aprovechar todos los cubrimientos cientificos modernos con ella
cionados. Gracias z] estudio de sus tra ormaciones quimicas, se hg llegado a gb-

4 cerveza de gran valor } ee v de aplicaciones terapéuticas, comg exce-

i a de la levadura se ha adquirido mucha
lucir la ferments lon, dandele un tong conveniente para que resul-

de estimablesg propi es depurativas.
mente de ingerida la copve observase en el organismo un aumento
sanguinea, gue activa, naty te, la Lizcula;-}'fm; estimula y favorece
rinaria; lava el FiRdn, segtn 1s Se grafica del insigne patélogo Dieula-
" arrastra al exterigr multitud de toxinas, o sean Venenos que existen en el orga-

ISMmo.

“Por Ia cehada de buena ca SU composicién, la cerveza resulta
1S nitrogenadas Y grasas; entre estas
Itrogenac igura almente la alblimina, v entre las no nitroge-
S, la maltosa, dextrina y fée:

limenticia, p

substancias

grasas se encuentra la lecitina,
G€ gran ténico reconstituyente; la eoles-

V

s de la cerveza, abunda también
acido fosférico, cuerpo este dltimo muy emplea-

tan importay €N Su accién orgénica, que por si sola

loso eomo de arativo, v sirve de base pars la composi-
' “Parados para combatir 1as llamadas vul-

Pecilicos

e Impurezas de la

) de la Real de Medicina, miembro de




