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Generalidades e Ilistoria

Entre las diferentes especies de agaves, cuyo cultivo en algunas
localidades de México s uno de Jos ramos més productivos y mas
florescientes de su agricultura, hay una cuyo cultivo crece de dfa
en dfa, al grado que, se pone por su importancia al lado de los
agaves de pulque ¢ de henequén. Se designa esa especie bajo el
nombre de maguey de Tequila, por la localidad donde se comenzd
& cultivar en grande cscala.

Originaria probahlemente del Estado de Jalisco, se encuentra
al estado silvestre en los alrededores de Tequila, Ahualulco,
Teuchitlén, Etzatlan, ctc., Jocalidades que exceptuando 4 Tequila,
1o 501 mas que pequedios pueblos, pero que antes de 14 conquista
cspafiola, eran centros de una poblacidn industriosa.

La utilizacién del maguey de Tequila se remonta probable-
mente & una €poca muy remata, pucs antes de la conquista, segiin
reficre la historia, las tribus civilizadas que poblaban la region, que
cntonces se llamaba Chimalhuacin, cultivaban més ¢ menos csa
planta.

De las hojas la industria textil sacaba una fibra excelente, que
¢ra ¢l principal material para los tcjidos,

Del tronco descmbarazado de sus hojas en el momento de la
aparicidn del 1allo floral, se obtenia por torrefaccion un alimento
azucarado muy apraciado, dol cual se pedia sacar por un tratamien-
1o especial con ¢l agua, un jarabe que evaporado daba una especic
de micl, y fermentada y destilada, daba una bebida alcohdlica.

Esta planta se ha empezado 4 cultivar de una mancra regular,
hasta hace cosa de medio siglo; sc ha mejorado en su produccién,
y ha llegado a constituir la riqueza y casi el Gnice producto de
vastos lerrenos, cuyo suclo pedregoso no sc prestaria para otros

Este docuinenio fue tomado de
Ll progreso de Mévico. Scma-
nario dedicado a la Agricultura
préctica, a la Industria y al Co-
mercio. Aparecid en los nime-
ros correspondientes al 30 de
julio; 8, 15 y 22 de agosto de
1602. Los ejemplares en que
concluida el trabajo no fueren
localizados.



Estudio sobre el maguey de Tequila

KN

El niczeal se designa en Méxi-
co con nombres especiales se-
glin su procedencia y segiin la
espwcie de agave que Jo produ-
ce, Por ejemplo, el mezeal del
Estade de Jalisco se Ilama “vi-
no de Teguila™ o simplemente
Tequila. Er Sonora, ¢l mezeal
que produce el agave potato-
rum sc designa con ¢l nombre
de Bacanora. En los Fstados de
San uis Potosl y Zacatecas,
con una variedad de agave sal-
miana, s¢ hace el vino de San
Luis. En el Estade de Oaxaca
con €l agave yuccaefolia se ha-
ce el vino de tobalaz. En fin,
con casi todas las pequenas es-
pecies que se designan bajo el
nombre de lechuguilla, los
campesinos preparan diferen-
tes clases de mezcal. Por ejem-
ploen lx parte central de la Baja
California, los rancheros pre-
paran su bebida nacional con ¢l
agave deserti, especie muy pe-
queiia, cuyas hojas apenas lle-
gan a 30 centimetros de largas,

cultivos remuneradores, dada su aridez durante un largo periodo
del ano.

Menos caprichosc que las otras grandes especies de agaves,
que necesitan un suelo y un ¢lima especial para dar buenos pro-
ductos, el maguey de Tequila se porta admirablemente en locali-
dades de clima, suelo y altitud diferentcs. Se ha emprendido su
cultivo en Scnora y en el sur de Baja California y ha dado
excelentes resultados.

Lo que antiguamente constitufa la explotacion primitiva, de
que los indigenas sacaban tanto partido, hoy s6lo representa un
recurso insignificante, que ha quedado ¢n manos de la gente del
pueblo.

La tnica industria que ha dado al cultivo de ese maguey tanto
impulso, y que ha hecho surgir fdbricas que funcionan por los
procedimicntos més nuevos y méds perfeccionados, es la fabrica-
cion del mezcal, especie de aguardiente de gran consumo en todo
el territorio mexicano donde se extrac, segdn las regiones de
diferentes clases de agaves; especies sobre las cuales el maguey
de Tequila, prabablemente por su mejor rendimiento, ¢ su mayor
facilidad de cultivo, ha obtenido la :‘;uprcmacia.1

Pcro la fabricacién del mezcal, 4 pesar de su importancia cada
dfa crecicnte, no os seguramentc la principul rama de industria gue
el porvenir reserva al agave de Tequila, E) mezeal, de cualquier
procedencia que sea, licne un szbor mis ¢ menos empireumdtico,
que impedird que se le aprecic fuera del pafs que lo produce. A
pesar también de las grandes virtudes higiénicas y terapedticas que
la imaginacién se complace cn atribuirle, nunca serd un producto
de gran exportacion, y la fabricacion dcl alcohol con el maguey,
serd secundaria, dado que se tienen plantas gue dan el alcohol en
condiciones mucho més ccondmicas.

No sucederd lo mismo con Ja industria textil, pues el cultivo
de esa especie, que se adapta 4 climas y suelos difcrentes, es de
porvenir segure, y entre las categorias de {ibras que se han sacade
de diferentes variedades de magucyes de Tequila, hay algunas que,
por sus propiedades, pueden tener aplicaciones especiales, y olras
que hasta pueden dar una fibra capaz de rivalizar con la que se
obtiene e¢n Yucatdn dcl agave sisalana, segin 1o han demostrado
los e¢nsayos hechos en cicrta escala cn una de las principales
fabricas de Tequila.

Comao desde hace algunos afios, el cultive de {os agaves en
general, es una cuestion que estd § 1a orden del dia, para utilizar
los terrenos Aridos del Norte de Africa, un estudio un poco profun-
do sobre ¢l agave de Tequila, sus varicdades, su cultivo y sus
rendimicnios, podréd hacer conocer las ventajas que se podrian
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sacar de una cspecie que, en empresas de cuitivo establecidas en
regiones muy difercntes, se ha mostrado siempre menos exigente
que sus congéneres explotados ya en grande escala en México.

La planta y sus variedades

Hasta hace poco, el maguey de Tequila, s¢ consideraba como
idéntico at agave mexicana, pues no se habia hecho de ¢} un
estudio boténico profundo. Con ese nombre figura en las descrip-
ciones de los autores que se han ocupado de Jos agaves industriales
de México.

Pero el Dr. Weber, en un trabajo recicnte publicado ¢n i
Bulietin du Museum (Mayc de 1902), hace una descripcion exacta
de la flor de esa especie, que es muy rard encontrar.

En esa memoria el Dr. Weber demuestra que esa especic es
nueva y que se diferencia perfectamente, por sus caracteres del
agave que sc le confundia, y propone que se i dé ¢l nombre de
agave tequiland.

El agave tequilana forma parte de un grupo especial de agaves
que es fdcil reconocer, 4 primera vista, por el porte de la planta y
la naturaleza de sus hojas que son largas, angostas, delgadas y
rigidas; 4 este grupo pertenceen las formas tipicas de los agaves
rigida y mexicana.

El agave tequilana cullivado ¢ silvestre da en sus hojuelos
cierto niimero de variedades, (ue ¢s necesario conocer para hacer
la scleccién, de las plantas que se deben eliminar & cultivar,

Las principales variedades que sc cncuentran en los plantios
de Tequila, son: mano-larga, chato, bermejo, azid, para de mula,
siguiny zopilote.

Se necesita alguna préclica para distinguir las variedades del
agave tequilana, pucs la planta no ofrece en su aspecto exterior
caractercs muy salicntes que la hagan distinguir con facilidad;
pero la explotacién ha demostrade que esas variedades ofrecen
grandes diferencias en sus rendimientos, lo mismo que en la
calidad de )a fibra y la materia prima con que s hace ¢l mezceal.

Cultivo

Los mejores terrenos para el magucy de Tequila, segin la expe-
riencia de los que se dedican 4 esta clase de cultivo, son los terrenos
4ridos, un poco pedregosos, compucstos de arcilla y guijarros 6
arena; los terrenos calcdreos G exclusivamente arencsos, s¢ consi-

deran poco favorables al desarrollo de Ja planta.

En los plantfos s corta el tallo
floral tan luego como comien-
za 4 aparecer, y en las localida-
des donde la plania esia al
estado silvestre, los indigenas
tienen cuidade de explotar
cualquier plania gue encuea-
tran completamente desazro-
llada. Por esto ¢s enteramente
excepcional encontrar  una
planta con flor.

El agave tequilana cultivado
da en sus hijuclos una variedad
marginada, como los agaves
sisalana y salmiana. Esa va-
riedad da muy poco rendi-
micnto industrial, Y sdlo s¢ usa
come planta de omale.
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En los lugares altos, como por ejemplo en el que esté situada
Tequila, lugares en que hay todos los anos de Julio a Septiembre,
una estacion de lluvias, las plantas no necesitan ricgos artificiales;
pero en las localidades desicrtas como algunas de Sonora y la Baja
California, donde no hay lluvias todos los afos, hay necesidad de
recurrir a las irrigaciones por canalizacion, operacin que se hace
cada dos meses.

El método que se emplea generalmente en Tequila y en ¢l
Estado de Jalisco para plantar los magueyes es el siguiente:

Después de una primera labor destinada 4 mullir y regularizar
el suelo hasta donde es posible, se hacen surcos paralelos 4 unos
cuatro metros de distancia; en esos surcos se ponen 10s hijuelos 6
plantitas de maguey 4 una distancia de dos metros unas de otras.
El tamafio de esos hijuelos que se separan de los pi€s madres
despuds de hacer 1a seleccién de las variedades, es de unos 75
centimetros.

Se quitan 4 los hijuelos la mayor parte de sus hojas, no
dejindoles més que las que sélo estdn entreabiertas y teniendo
cuidado de cortarles el aguijon terminal, con objeto de evitar los
piquetes 4 los hombres y los animales al hacer el trabajo de
plantacién y transporte.

En el Estado de Jalisco s¢ hace la plantacion al principio dc
ia estacion fluvial, para aprovechar las lluvias que favorecen el
principio de la vegetacion de las plantas y la formacién de las
raices,

En los paises desiertos se escoge de preferencia ia estacion
ivernal, y se da un abundante ricgo inmediatamente después de la
plantacion.

Cada afio ¢n ]a estacidn de las lluvias, se da una labor cntre
las lincas de plantas, con objeto de enterrar las yerbas que crecen
espontaneamente.,

Después de la estacion pluvial, se arrancan las malas yerbas
que podrian ahogar los magueyes, con una especie de azada
llamada coa. En el mes de Junio, es decir, cerca de un mes antcs
de la llegada de las Iluvias, se bace una operacion que se llama
poda 6 barbeo, y consiste en quilar a las planias de maguey algunas
hojas, principalmente las que est&n horizontales 6 muy abierias.
Este trabajo se cjecuta con un cuchilio puesto en un largo mango,
con objeto de evitar a 1os peones 1os piquetes de Jos aguijones del

maguey, que algunas veces son muy temibles porque pueden
ocasionar ulceraciones y accidentes graves.

El corte de las hojas 6 limpia del maguey, tiene ademds otro
objeto: dejar los surcos libres y sin peligro para el paso de los
bueyes en la época de la labor. Por otro lado, s quitan asi las hojas
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que al inclinarse sobre €] suelo, pueden contraer enmoheceduras
que podrian infestar y comprometer la existencia de los magueyes.

La poda 6 barbeo se hace todos los afios, durante ocho; pasada
esa época, la planta comienza & llegar a su completo desarrollo
conveniente para la explotacidn.

Por lo general los magueyes de Tequila llegan al término
completo de la evolucion, 4 la edad de diez aflos, pero algunos
especimenes més precoces que los otros, llegan 4 su limite & partir
del octavo afo. A Ja edad de diez afos comienza a aparecer ¢l tallo
floral, el cual se designa en el pafs con el nombre de quiote.
Entonces s¢ procede 4 una nueva operacion que ha recibido el
nombre de castracion, y cuyo objeto es cortar ef tallo que comienza
a aparecer, e impedir su crecimiento por medio de una especie de
pellizco, obligando al maguey 4 acumular gran cantidad de prin-
cipios que deben proporcionar la materia fermentable para ¢l
tratamiento de la destilerfa, y cuya materia la habria consumido el
crecimicnto del tallo floral, cuya allura puede llegar 4 cinco
metros, por un difmetro de treinta 4 cuarenta centimetros en la
base.

El maguey de mezcal cstd expuesto 4 los ataques de varios
inscctos, de los cuales unos como las larvas de los coledpteros, se
instalan en las raices 6 ¢l contorno de Ia planta; otros prefieren la
pulpa carnosa del interior de 1a pina, en la cual hacen galerias que,
cuando son muchas, pueden, si no hacer perecer & la planta, al
menos causarie mucho perjuicio.

Entre Jos ultimos hay la larva de un coleOptero que penetra al
agave por la base de las hojas; dicha larva vive y sufre sus
transformaciones en el intericr de la pifia. El coledptero parece ser
el mismo que ataca al agave salmiana & maguex de pulque; es el
aegiale kollari (Felder) 6 teria agavis (Blascq).

Algunas veces aparece una enfermedad de cardcter muy
contagioso, que puede comprometer en el espacio de un afio toda
una plantacién, si no sc limita el mal por medios enérgicos desde
el principio. Esa enfermedad se declara cn Ja estacion de lluvias y
parece ser originada por una infeccién criplogdmica. Se conocen
las plantas contaminadas, por el coler amarilloso que toman las
hojas; viene en seguida el segundo perfodo, en ¢l cual se ve ala
planta caer en completa descomposicion.

Hasta ahora ¢l dnico remedio que se ha adoptado para impedir
la propagacién de la plaga, es arrancar y destruir por el fuego las
plantas, cuando se percibe que comienzan a tomar el color carac-
terfstico de la afeccién. Esta enfermedad sélo se ha visto en la
estacién de las Iluvias en el Estado de Jalisco; en los lugares
desiertos no se ha visto todavia.

Las hojas del Agave Salmiana
son grucsas y carpesas; la larva
puede comenzar 4 desarrollarse
en ¢l parenquima de las hojas y
denunciar su presencia en una
parte de la planta donde es ficil
destruirla, pero en Agave Te-
quilana no sucede lo mismo.,
Las hojas relativamente delga-
das y rigidas ofrecen muy po-
cos recursos al insecto, el cual
tan luego como hace eclosidn
en la base de 1a hoja, penetra al
interior de la planta, en donde
hace perjuicios en un lugar di-
ficilmente accesible; sin em-
bargo, la larva del lepidéctero
parece no ser més temible de
hecho, para une que olro agave,
pues Agave Tequilana en que
SUus perjuicios son mayores, sus
medios de penetracién al inte-
rior son limitados por muy po-
ca superficie que ofrece la base

de las hojas.
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La substancia que constituye
las reservas de la plantz para la
nutricién del talle floral, y que
el calor transforma en glucosa
fermentable, es una materia
gomosa y mucilaginosa, cuya
naturaleza quimica no se ha
fijado todavia. Esta substancia
esth acompafada de un dcido
orginico libre, que al mismo
tiempo que el calor, debe obrar
para la inversion

Fabricacion de mezcal

Cuando las plantas han Jlegado a su completo desarrollo, y s¢ ha
detenido ¢! tallo floral en su expansion, sc procede @ una nuevi
operacién en el campo del cultivo del magucy. Esta operacion se
llama la gima; s¢ hace en una €poca variable segin la estacién vy
las neeesidades de la fabricacion, y se usa para hacerla el mismo
instrumento que para ¢l barbeo.

Cuando ya s¢ han quitado 4 1os troncos ¢ pifias, las hojas, s¢
arrancan se dividen por la mitad en el sentido de su longitud, y se
Ilcvan a la fAbrica, donde inmediatamente sc les somete al trata-
micnto de la elaboracicn del mezcal.

Las pinas del Agave requilana varian mucho en peso y ¢n
tamafio, llegando esas diferencias algunas veces del simple al
doble. Esas diferencias dependen no s6lo de la variedad, sino de
la naturaleza del terreno y de las condiciones en que ha vegetado
la planta; por ¢so en ¢l calculo del rendimiento, sélo se tiene en
cuenta ¢l peso de las cargas de pifas levadas @ Ja fabrica; ¢n
consecuencia, €s imposibie establecer, bajo ¢] punto de vista
cultural, probabilidades generales v un poco exactas, de 1os rendi-
mientos con relacidn 4 las superficies cultivadas.

El trabajo de la preparacidn del mezcal se divide en cuatro
operaciones: 12, la torrefaccion; 24, el machacado; 32, la fermenta-
cion y 4%, la destilacion.

Torrefaccidn.-Esta primera operacion s la més importante y
requiere de parte del fabricante bastante préctica; tiene por objelo
transformar por el cocimiento, una gran cantidad de las substan-
cias de reserva de la planta en glucosa fermentabie.” Su objeto cs
en consecuencia, elaborar la materia prima del producto industrial.

La torrefaccion 6 tatemada se hace actualmente por dos
procedimientos diferentes. Uno consiste en cocer las pifias cnoun
horno especial hecho en el suelo; el otre, cn someter las pifias 4 la
temperatura necesaria en una especie de estufa de mamposteria
calentada por una hornilla que se arregla ficilmente. Para estable-
cer este herno, se hace en i suelo un agujero ligeramente cénico
cuyas dimensiones son dos metros y medio de profundidad. El
fondo se cubre con picdras refractarias.

Para calentarlo, sc llena completamente de Jefa seca que s¢
cubre con piedras andlogas 4 las que han servido para cubrir el
fondo. Se deja en la parte central un vacio gue ocupa toda la altura
del relleno. Ese conducto forma una chimenea que al principio
sirve para encender ¢l horno, y después sirve de toma de aire para
la propagacién regular de la combustion,
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Cuando ¢l horno estd encendido, se vigila la combustién,
teniendo cuidado de que se haga lentamente y con regularidad. La
operacion bien dirigida, necesita de ocho 4 diez horas; 4 medida
que sc hace y la lefia se consume, Ia bdveda de piedras se hunde
poce a poco hasta al Hegar al fondo del hoyo, donde forma un piso
ardiente. El horno estd listo para la torrefaccion y su temperatura
¢s muy alta; se ilena con una carga de pifias que s¢ han puesto
alrededor mientras se calentaba; se cubre el todo con yerbas y
ticrra para interceptar el aire. '

En el centro se hace un agujero como sc hizo para calentar el
horao; por ese conducto se vierte una poca de agua, que al contacto
con las piedras calientes se volatiza instantineamente, llenando
los intersticios de vapor muy caliente; Ja formacién de ese vapor
favorece el trabajo de sacarificacidn, y al mismo ticmpo ticmpla
la accién muy endrgica de ias piedras ardientes.

La accidn del vapor se conserva unas veinticuatro horas,
durante las cuales se ticne cuidado de reparar las griclas que se
forman en 1a capa protectora de tierra, pues el contacte del aire
con las pifias ocasiona una pérdida cn ¢l rendimiento & consecuen-
cla de la oxidacion.

Cuando se juzga que la operacion estd cerca de su fin, se
descubren las pifias cn algunos lugares, para asegurarse «ei grado
de torrefaccidn, y coando se ve que cs completo, se procede & fa
extincitn del horno, echéndole poco 4 poco agua, hasla que ¢l
vapor no escapa <on violencia, indicando que la temperalura ha
bajado mucho. Se deja entriar el horno durante un dia, y entonces,
va bastante frias las pinas, se pueden exiraer sin peligro.

El otro procedimicnto de torrefaccion, cuya invencion se debe
a los Sres. Castafos y Lopez de Lara,” ¢s infinitamente més
préctico y mucho més econdmico que ¢l horno hecho en el suelo.

El aparato de torrefaceion consiste en una cdmara rectangular
de mamposteria cuya parte inferior 6 piso estd ligeramente incli-
nada hacia el centro, de manera que forma una canal O receptor en
que se reonen los liquidos que se producen durante la operacidn
de la torrefaccion. En la parte anterior de esa construccion, hay
una pucrta que sc pucde cerrar herméticamente, y que sirve para
cargar y descargar ¢l horno. En el lado opuesto y 4 cicrta allura
hay otra puerta de menores dimensiones, que tiene por ebjeto
facilitar las operaciones de enfriamicnto y descarga del horno;
abajo de esta segunda pucrta, hay dos fogones independientes que
tienen por objeto calentar un lado del horno cada uno. Los gases
calicntes de la combustion, después de penetrar por todas partes
en la carga del horno, salen por una chimenea que hay comunmen-
te en 1a parte superior de la construccién.

Industria mezcalera, horno,
estufa y molino para mezcal,
por Gabriel Castafios y Guada-
lupe Lépez de Lara. Guadala-
jara, 1891, Imprenta de EI
Diario de Jalisco.
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Para que ¢l calor se reparta regularmente, hay en el interior
varios tabiques dispuestos de una manera indeterminada. En el
espesor de los muros hay claraboyas por donde se puede observar
Ja marcha de Ja operacion.

Una vez cargado el horno, se encienden los fogones, y se hace
subir gradualmente la temperatura hasta el grado necesario. Indica
1a marcha de la operacion un termometro colocado en el interior
del horno. Los fogones estan dispuestos de manera que se puede
activar y retardar & voluntad la produccién de calor,

En este procedimiento la torrefaccion para la sacarificacion
de los productos del maguey, se hace Gnicamente con los gases
calientes, y no al contacto de las piedras ardiendo como en el horno
primitivo, contaclo que origina pérdidas algunas veces importan-
tes, 4 causa de Ia carbonizacion de una parte de 1a materia. El vapor
de agua necesario para la reaccién, lo da en este procedimiento Ja
planta misma, de suerte que no €s necesario recurrir a la proyec-
ci6n de agua. En fin, €] jugo azucarado que se escapa cuando las
pifias comienzan a sufrir el efecto de la temperatura, se recoge en
un receptor, mientras que en ¢l horno primitivo, el contacto de las
piedras ardiendo destruye ese jugo.

Machacamiento.- Una vez torrificadas las pifas, se llevan, a
su salida del horno, § unos aparatos especiales 6 machacadores,
para que en ellos sufran una trituracion y se les trate por el agua,
con objeto de tener un liquido propio para ia fermentacion. Lo
mismo que para la torrefaccion, se usan dos métodos: uno muy
antiguo y muy primitivo, y que se designa con el nombre de
Tahona. Este aparato consiste en un cafo circular de unos 0m,80
de profundidad, construido con piedras dsperas, en el cual se hace
circular una pesada rueda de piedra movida por un aparato que
ponen en accién unos bueyes. Esa piedra, con su rotacion y su
movimiento circular en el cafio, machaca la pulpa del maguey,
convirtiéndola en una especie de pasta, que se diluye en agua para
darle la consistencia necesaria para la fermentacién. Cuando la
fabricaci6n se hace con un poco de cuidado, se cuela el caldo que
sale de la pulpa, para no fermentar més que liquidos claros.

Este procedimiento de trituracién de las pifias, tan poco
econdmico como los hornos de torrificar hechos en el suelo,
comienza & abandonarse y substituirse por la trituracién y expre-
sion, mds précticas y mas perfectas. Estas operaciones tienen por
objeto disolver toda la materia azucarada y separarla de los dese-
chos 6 bagazo en una sola operacion, para mandar 4 las cubas de
fermentacion directamente, jarabes perfectamente limpios.
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El aparato més perfecto que se ha inventado hasta aquf, es el
de los Sres. Castafios y Lopez de Lara, y que lleva el nombre de
Molino lavador-extractor.

El machacador consiste en una cubeta conica de fierro fundi-
do, que descanza sobre un zécalo de mamposteria. Contra las
paredes de ¢sa cubeta ruedan tres rodillos pesados de fierro, que
tienen forma cOnica para adaptarse perfectamente 4 la superficie
de la cubeta; mueve 4 dichos rodillos un 4rbol central que 4 su vez
recibe movimiento de la fuerza motriz de la fabrica, y machaca y
convierte en pasta las pifias de maguey, hechas pequefios pedazos
antes y echados al machacador-batidor por un distribuidor auto-
mético. Entre los rodillos cénicos, y formando parte del mismo
sistema rotativo, hay unas paletas que agitan y diluyen la pulpa en
una corriente de agua, cuya cantidad esté arreglada de manera de
separar el jarabe que se escapa del aparato de una manera continua.
No quedan mis que los desechos 4 bagazo, que después de
agotados completamente, son arrojados & unos carritos.

Los jugos van directamente a las cajas de fermentacién, y el
bagazo que antes se quemaba en montdn, para evitar la infeccion
que podria resultar si se le dejaba fermentar, se utiliza para la
calefaccion de los hornos-estufas.

Fermentacion y destilacion.- Antes se ponian & fermentar
jugos no clarificados, que cuando més se les quitaba el bagazo por
decantacitn.

La fermentacién se hacia en odres de cuero sin curtir ¢ en
barriles; hoy la fermentacion se hace en cubas andlogas 4 las que
s¢ usan en Europa en todas las destilerias. La destilacion para
obtener el Gltimo producto, se hace también en alambigues muy
perfeccionados.

Estas dos ultimas operaciones de la preparacion del mezcal,
no tienen ninguna particularidad notable, y es indtil insistir sobre
un tratamiento industrial muy conocido.

No se ha estudiado hasta aquf 1a composicién del mezcal, mas
que respecto de su riqueza en alcohol. En los andlisis hechos,
nunca s¢ ha tratado de determinar los €teres que dan su sabor
particular & esa bebida alcohdlica, y que deben tener cierta influen-
cia sobre el organismo.

Las mejores variedades de Agave tequilana para la fabrica-
c¢idn del mezcal, son el chato, el siguin, el azul y el pata de mula.
S¢ calcula que una carga de pifias dc 12 arrobas (138 kil) da por
término medie, dos barriles y medio (165 litros) de l{quido atco-
hélico a 21° Cartier, lo cual daria 68 litros de alechol absoluto por
100 kil. de pifias.
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No es posible establecer cifras més precisas sobre ¢l rendi-
miento, porque hasta aquf no se ha hecho ninguna comprobacion
quimica, siguiendo de una manera riguresa todas las bases de la
fabricacion.






