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“Asia, especialmente ‘en Cochinehina; mucho tiempo antes del

“descubrimiento de América.” Xicama, cafzofl, (Dolichus tube-

rosus); 4 ‘esta especie referian la raiz cimall, que 6lo se podia

comer cocida; el focimatl que cocida se pone amarilla; el cocap-
’ - e

xon. Comianse tambien las partes blandas de la raiz de la espa-

daiia, la del atzatzomoli, del cotaleatli, del cuecuexqui y del walto- -

matl. (1)

Tlaltelolco pagaba cuarenta canastos de cacao molido, cada une
de 1,600 almendras, 6 sean 64,000 almendras en todo (Kingsbo-
rough, l4m. 19, néimeros 2 y 3). Cihuatlan 80 cargas de cacao en
grano (ldm. 40, ndm. 23). Tochtepec, 200 cargas de granos (ldm. 48,
niim. 55). Xoconocho, 200 cargas (lim. 49, niimeros 27 y 29).
Cuauhtocheo, 20 cargas (ldm. 50, nim. _9_}: Cuetlaxtlan, 200 car-
gas (14m. 51, ndm. 22). Fl cacaluotl, cacao, (Theobroma cacao)
os el fruto del rbol nombrado cacascuaiitl. Aunque seria bueno
extendernos en la descripcion de esta curiosa planta, ahora 1o
n0s debemos detener sino en los provechos que de ella’ sacaban
los pueblos antiguos. Herndndez (2) enumera cuatro especies
conoecidas: el cuauheacahuatl, el mecacacalniatl, el zockicacaluofl y
el tlaleacakuot], afiadiendo una quinta el cuaulipatlachtli. Comian
las almendras todavia verdes, y las secas en menor cantidad.
Los granos mayores y logrados servian de moneda, cowo tene-
mos dicho. La bebida que con el eacao se preparaba, servida con

aplauso en banquetes y fiestas, slo era propia de sefiores y gente

rica, pues su costo la ponia fuera del alcance de los pobres, no
siendo contrahecha. “El chocolate, tal como ahora le usamas, no
“era conocido de los indios: lo que ellos tomaban venia & ser lo
“que hoy llamamos “cacao frio” 6 “espuma de cacao” y que afin
“ge vende en los Hanguis 6 mercados de los pueblos. Mezclaban
“con el cacao varias yerbas, especias, chile, miel, agua rosada,
“oranos del pochofl & ceiba, y especialmente maiz. Conocian va-
‘oios métodos para preparar la bebida; pero siempre en frio, ¥
“gaf se tomaba. Lo general era moler el cacao y demas semillas,
“desleir la pasta en .agua, separar una parte y ponerla en mayor
“cantidad de agua, batir el liquido y pasarle varias veces de un
“vaso 4 otro, dejéndole caer desde alto, para que formase espu-

(1) P. Sahagun, towm. III, pdg. 240.
«(2) Lib. VI, cap. 87.
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“#ma” (1) Enla escritura jeroglifica mexicana, las eargas de cacao
go expresaban por el determinativo dela almendra. Elchiquihuitl,
chiquihuite, cesto 6 canasto, servia para recoger el grano. Son
redondos préximamente, aunque de base casi cuadrangular, teji-
dos de tiras de carrizo 1 otates, adelgasados y lisos.

Axocopan mandaba 400 cdntaros de miel de maguey espesa
(Ringsborough, 16m. 29, nfim. 27), y Hueipochtla otros 400 cdn-
{aros (14m. 31, ndm. 26). Tlacheo 200 cdntaros de miel de abejas
(l4m. 38, ntimeros 21 4 30). ‘Tepecuacuilco, 200 cdntaros (l4m. 39,
nimero 39 4 48). Tlalcozanhtitlan, 100; Quiauhteopan, 100, é

‘ igual canntidad Yoaltepec (ldm. 42, ntimeros 5, 18, 29).

Bn la deseripcion del mercado de México, dice D. Hernando
Cortds: “Venden miel de abejas, y cera, y miel de cafias de maiz,
“que son tan melosag y dulces como las de ‘azfcar: y miel de
“grias plantas, que llaman en las otras y estas (2) maguey, que
Yag muy mejor que arrope: y de estas plantas facen azdicar y vino,

“que asi mismo venden.” (3) Desde los tiempos de los tolteca

gra conocido el modo de convertir en miel el jugo del maguey,
habiendo conservado la historia las aventuras dela bella Xochitl.
A lo llamado ahora aguamiel se decias en mexicano nenecutly, co-
cida hasta la consistencia de jarabe era la miel neutlatilli, neutla-
tebeatualli, necntlaflozalli. Tia aztcar debid ser una consecuencia
forzosa de esta preparacion; bastaba concentrar el liquido, darle
consistencin (o jarabe espeso, y obtener la cristalizacion por el
enfriamiento.

“Antes de la llegada de los europeos, dice Humboldt, log me-
“Sicanos y los peruanos esprimfan el jugo de las cafias del maiz
“ara hacer aziicar. Nose conformaban con concentrar el jugo
“norevaporacion, sabian tambien preparar la azdear bruta, en-
“friando el jarabe espeso.” (4) ¢Conocian los pueblos de México
la cafia de azicar? D. Aniceto Ortega, en su Memoria sobre el
Arvundo sacharifera, sacharum de Lineo, Sacharoforum de Nec-
ker, reunié preciosas noticias acerca de la historia de esta plan-

(1) Teazbaleeta, dislogos de Cervintes, pig. 242-48; articulo bien intevesante y
completo, Motolinia, trat. TII, eap. VIIL. Acosta, lib, IV, cap, XXII. Torquemada,
Bb. X1V, cap. XLIL Clavigero, tom, T, pig. 592,

(2) Falta agui In palabra, partes.

13) Cartas en Lorenzana, pdg, 103-4.

o

(4) Eesai politique, tom. TT, pig. 877,
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ta. Los naturalistas disputan todavia si el arundo, indigena en
1a Asia y la Oceania, lo es tambien en América; resultando de
las mejores observaciones, que esta segunda opinion es la més
probable. “M. B. Fdwards, conciliando todas fas opiniones 8-
“pone, que la caila de azficar crecia naturalmente en muchos lu-
“gares del nuevo mundo; pero que Cristébal Colon; que debia
«pecesariamente ignoratlo, trajo planta de Canarias en su primer
“visje. Esta explicacion parece Ser la verdadera.” La abeja co-
mun, (Apis mellifera) era conocida -de los méxica en el estado
gilvestre: sacaban la cera, aprovechada no gabemos en cuales

usos. Distingufan la abeja que forma panal en los drboles cuahs -

cuzayoli, de la mimeahuatl que fabrica como 1a anterior; la pipiyoli
6 montesa; la tlaletzail que anida debajo de tierra, el abejorro 6
wicotli y el temoli de mayor tamafio. Miel en general es necutli; 1a
miel de abejas cuauhmecutli; 1a miel sacada de las floves wochine:
cutli, zochinenecutlt, wochimemeyallotl. Lia miel de las cafias del maiz
ohuanecutli, necuizquihuilly.

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

Para docir algo respecto de la bebida de aquellos pueblos, €8
preciso detenerse ante la planta que la produce; de ésta han he-
cho grandes elogios los autores, 4 6 que merecidos, pues ningu-
na como ella hace servicios al hombre, ya estando viva, ya con
sus despojos cuando muerta. La planta es el metl, (Agave americs-
na);la bebida que produce el octli. Ninguna de las dos voces €s
ahora usada; met] fué gustituida por la palabra maguey, pertene-
ciente 4 la lengua de las islas; al oclli le dijeron los antiguos
pulere, convertido ahora en pulque, que, no €s palabra espaiiola
1} mexicana; sino tomada “de la lengua araucana que se habla en
«“Chile, en la cual, pulque es ol nombre general de las bebidas que
“Jos indios usan para embriagarse: pero es diffeil adivinar eomo
“pasé este nombre & México.”.(1)

Existen diez y nueve especies de agave, con catorce variedadeg,
y desde la cultivada llamada fina, hasta la salvaje ¢ cimarrons,
cada una presta los servicios 4 que estd destinada; planta verdas

(1) Clavigero, tom. I, pag. 393, nota. No hemos sabido encontrar la palebra en
¢l Diccionario de chilenismos por Zorobabel Rodriguez. Santiago, 1875,
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jeramente social, fué el don mds preciado que la Providencia
pudo hacer 4 los pueblos primitivos. El cultivo del metl es muy
antiguo. La mencion primera que encontramos se refiére 4 los
Olmecahuixtoli. “Estos mismos inventaron el modo, de hacer el
vino de la tierra: era mujer la que comenzd y supo’ primero,
agujerar los magueyes para sacar 1a miel de que se hace el vino,
y llamdbase Maiaoel, y el que hall§ primero las raices que echan
on la miel se Ilamaba Pantecatl. Los autores del arte de saber
hacer el pulere asi como se hace ahora se decian Tepuztecatl,
Quatlapanqui, Tliloa, Papatatactzocaca, todos los- cuales inven-
taron la manera de hacer el pulere en el monte llamado Chichi-
nahuia; y porque el dicho vino hace espuma, tambien llamaron
al monte Popopoconaltepetl, que quiere decir monte espumoso.” (1}
Esta noticia va unida é la leyenda de la embriaguez del jefe de
los cuexteca, quien por esta causa tuvo que retirarse con sus
gentes hécia Pénuco, es decir, que se refiere 4 los tiempos pri-
mitivos en que los huaxteca estaban establecidos en el interior
del pais. En la primera pintura de la peregrinacion azteca cons-
ta, que los mexi tomaron de los chalea el cultivo del metl y ex-
trajeron el octli. Tenemos tambien la historia de la bella Xochitl,
hécia ¢l fin de la monarquia tolteca. De ello diremos en sus res-

~ peetivos lugares.

Siguiendo ¢ Hernéndez, el metl productor del octli se nombra
Tlacametl, Teometl (Furcroya odorata, Poiret; Fureroya tuberosa,
Aiton; Fureroya cubensis, Haw). Por término medio llega & com-
pleto erecimiento 4 los diez afios; enténees, de las hojas centrales
apiadas en forma cénica se alza el quiotl, bohordo que alcanza
hasta cinco métros de altura, en cuyo extremo se presentan las
flores, despues las semillas, y muere en seguida; el bohordo seco
se llama quiocuahuitl. Propdgase por las semillas, mas tambien
por los renuevos que de las rafces en cada individuo brofan.

Para lograr el octli, luego que el met] se acerca d la inflorecenciz
y éntes de que el bohordo se presente, se aITanca el cono central
de las hojas, dejando en su lugar una cavidad, en la cual viene &
recogerse el cambium, liquido blanquecino compuesto de agus,
arficar y gluten en suspension: esto es lo que se llama agua miel.
Tres veces al dia se extrae el agua miel por medio del acocotlt,

(1) Sahagun, tom. TIT, pig. 142.
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durando la cosecha de cuatro 4 seis meses; 4 cada extraccion ge
raspa la cavidad, la cual se ensancha y profundiza hasta que la
planta se agota y muere. El agua miel es conducido 4 las ofici-
nas, se le deja férmentar, afiadiendo una cantidad de otra ya fer-
mentada, obteniéndose al poco tiempo el oétli en estado perfecto.

Dos clases principales se distinguen, el pulque fino y el tlachique;

los catadores juzgan & éste inferior & aquel, no obstante que ayu-
dan Ia fermentacion con las rafces de la planta nombrada ocpac:
fli, 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 més
en las flestas y regocijos de los pobres. Castigada severamente
1a embriaguez, reglamentada la cantidad que debia beberse, pet-
mitido el licor en exceso solo 4 los ancianos, 10 por eso dejaba
de ser de uso general. Los médicos daban ciertas medicinas an
&l; § las mujeres en el dia siguiente al alumbramiento se les ha-
¢ia beber un jpoco. (2) En la fiesta Panquetzaliztli bebian el
moflaloctli, & octli azul, porque lo tefifan de este color; (3) en la
fiosta de Atemoxztli ddbase el’vino 4 las quujeres como si fuerd
prevenido por el ritnal. (4) Tn la fiesta Izcalli al licor tomadole
daban el nombre particular de texcalceluilo. (5) Ninguna olla de
vino nuevo se comenzaba sin ofrecer un tanto en sacrificio 4 Ix-
flilton. (6)ff Ometochtli era dios del vino-y del fuego; cuando
echaban el ocpatli al agua miel y ésta empezando & fermentar hacfa
espuma, encendian braseros, les ponfan copal, y zahumaban el
octli en honra del dios. (7) Componfan el pulque con miel, 6
chilli, frutas, yerbas y otros ingredientes, segun ol gusto 6 Ia
82201,

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

M(olx;c}:g;;:::::m gobre ¢l maguey mexicano, por Pedro Blasquez ¢ Ignacio Blasquez,
(2) Torquemads, Tib. XIV, eap. X.
(%) Bahagun, tom. II, pig. 175.
(4) Sahagun, tom, IT, pag. 179.
(5) Sahsgun, tom. II, pdg. 186.
(8) Torquemada, Lib. VI, cap. XXIX.

(7) Padre Durin, seg, parte, cap, XXII. MS.
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tiendo un poco de lo ya dicho. El agua miel puesta al fuego, “y
sgpurdndolo mis el fuego es como miel; y & medio cocer sirve de
agrrope, y es de buen sabor sano, y 4 mi parecer es mejor que
agrrope de uvas.” (1) «Pe este mismo licor hacen buen arrope y
wmiel, anmque la miel no es de tan buen gusto como la de abejas;
“pero para guisar de comer dicen que estd mejor y s muy Sana.
«Pambien sacan de este licor unos panes pequefios de aztucar,
“pero ni s tan blaneo ni es tan dulee eomo el nuestro. Asi-
wmismo hacen de este licor vinagre bueno; unos lo aciertan 6
“gaben hacer mejor que otros.” (2) :

Las puas terminales delas hojas servidn en las penitencias
religiosas; se les empleaba como punzones, de clavos en las pa-
redes y maderas, de alfileres para retener lienzos gruesos; en al-
gunas especies se arrancan amidas 4 las fibras de la plants, y
enténces - sirven de aguja & hilo 4 1a vez. Las hojas 6 pencas
frescas serviand las niolenderas para recibir la masa, 4 los alba-
jiles para acarrear el barro. “De estas pencas hechas pedazos,
“dice Motolinia, (loco cit.), se sirven mucho los maestros aman-
atacat], que labran de pluma y oro; y encima de estas pencas ha-
«gen un papel de algodon engrudado, tan delgado como una muy
“delgada toea; y sobre aquel papel y encima de 1a penea labran
“odos stis dibujos; y es de los principales instrumentos de su
“oficio. Los pintores y otros oficiales se,aprovechan mucho de
“ggtas hojas.” Colocadas convenientemente sirven como tejas
en las habitaciones; sostenidas & inclinadas, sobrepuestas, e
asaban como arcaduces.

Las flores son comestibles. El
sirve de alimento. Con la parte carnosa y blanda de las pencas,
unida al maiz, se confeccionan las tortillas de raaguey, SabTOSAS ¥
nutritivas; molida esa misma parte, deshechaen agua miel y her-
vida, rinde una especie de atole que no deja de ser agradable.
Las pencas de ciertas especies asadas 4 1a Tambre 6 més bien en
barbacos, en ciertas ocasiones s6lo se masean y chupan, pues el
hilo impedirfa tragarlas; “mas si las cabezas estin cocidas de
“buen maestro, dice Motolinia, tienen tan buenas tajadas que
«muchos espafioles lo quieren tanto como buen diacitron.”

bohordo, asado cuando tierno,

11 Acosta, lib. IV, cap. XXIIL

(2) Motolinia, tret. 111, cep. XX,
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“El modo con que proceden los indigenas para hacer pita, di-
“cen log 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 pulpas 6 parenquima. En &sta disposicion
“las lavan en agua jabonosa, y logran con esto que los hilos blan-
“gqueen 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 mecatl, mecate, ropas, &c. De las mismas fibras se labra-
ba papel en muy grandes cantidades.

“Cuando se capa el maguey, al estirar sus pencas i hojas tier-
“nas se descubren unos hilillos finos y suaves, y de ellos se forman
“unas mechas que se usan en vez de yesca. Estas 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
“dlas telas de seda.”

El bohordo seco y lefioso sirve de vigas en 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,

mecoafl, servian de jabon; del cimiento de las hojas pequeiias se
hacen escobetas. El tronco seco, desprendidas las pencas, queda

convertido en asiento comodo. El meocuilin 6 gusano del maguey

era reputado como unagolosina. La goma que las pencas desti-

lan se tiene por igual 4 la 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 se
les conceden maravillosas facnltades medicinales, en cuya enu~
meracion no entraremos.

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

(1) Torguemada, lib. VII, cap. X. Clavigero, tom. I, pig. 833.

gnos. En el Perti se denominaba azua. Se hacia de (hve.rsos
CANOS. , , . X408
modos. “El més fuerte 4 modo de cerveza, humedeciendo prime
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. < . <ubiendo el total 4 480,000, S
e doc): para la guerra de Tlaxcalla, contribuia

Tepeyacac, destina

sta, li 7, C (VL.
(1) Acosta, lib. IV, cap. XVL., I e
f 9; Sendechd, por Gumesindo Mendoza, Bol. de Ia Soc, de Geog
ca, tom. IT, pig. 25

(3) Motolinia, trat. I, cap. 1.

(4) Sahagun, tom. TIL, pig. 241¥ sig-
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con 8,000 atados de ofla#l, otate, (Arundo bambos), destinados
para astas de lanzas 1 otras armas: cada atado era de 20 otates
de manera que formaban un total de 80,000 (14m. 44, nam. 29}’
.y 8,000 atados de otates pequeiios destinados para flechas: eI;
todo 160,000 piezas (nim. 30). Tambien debia presentar 400 pie-
les curtidas de venado, mazafl, con su pelo (mim. 28), asi come

Xoconocheo 40 pieles de tigre, ocelofl, (Felis onza, L.) (14m. 49
mimeros 28 y 30). . r

CAPITULO VL

Tabaco.— Papel.— Xioalli. — Iepalli,—Petlat!, —€ opall. — Cocathi. — Cochinilla.—
Olli, - Liguiddmbar.—Ambar amariflo.—Juegos y diversiones. — Tlachtli.—Pato-
lli.— Ejercicios gimndsticos.—Palo del volador.— Poesia liricn,—Poesia dramdtica.
- Arquitectura.— Arquitechira militar, - Bscultura. — Avtes if oficios.— Tejedores.

— Alfareros.— Medicina.— Médicos.— Temagcalli.

EGUN el intérprete, Tepeyacac y sus pueblos sujetos tributa-

ban “ocho mil cargas de acayetl, que son perfumes que usan
“por 1a boca.” (Kingsboroug, 14m. 44 niim. 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-
soles conocieron 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 tomar unas ahumadas, que ellos
“llaman fabaco, para salir de sentido. Y esto hacian con el humo
“da cierta hierva que, & 1o que yo he podido entender, es de ca-
“lidad de] belefio; pero no de aquella hechura 6 forma, segund
“su vista, porque esta hierva es un tallo 6 pimpollo como quatro
6 ginco palmos 6 ménos de alto y con unas hojas anchas é grue-
“sas, § blandas & vellosas, y el verdor tira algo 4 la color de las
“hojas de la lengua de buey 6 buglose: (que llaman los herbola-
‘ios & médicos). Esta hierba que digo, en alguna manera é gé-

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