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Este articulo trata del uso de mate-
riales de desperdicio, de diferentes
tipos, en los procesos de fermen-
taciéon de bebidas alcohdlicas en
Meéxico. Pero se pone énfasis en
el empleo de materia fecal como
acelerador del proceso en la fabri-
cacién del pulque, bebida tradicio-
nal del altiplano mesoamericano,
desde tiempos prehispdnicos. Sin
embargo, se supone que también
se ha utilizado en la elaboracién de
otras bebidas mexicanas, como el
tequila y el mezcal.

Al idear este texto, nuestra pro-
puesta inicial era documentar
esta practica que, segin el saber
popular, se generaliz6 a través del
territorio mesoamericano desde
tiempos inmemoriales, pero su na-
turaleza la ha convertido en tabu y
por esta razén se nos ha dificulta-
do la investigacién.! Ha sido algo

que nos recuerda los estudios so-
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Meseros y cliente en barra de cantina. © 201667. SINAFO-FOTOTECA NACIONAL.

bre el narcotrifico, la corrupcion o
el sector informal de la economia.

Una de las primeras acciones
que emprendimos fue tratar de
averiguar si se trataba de una prac-
tica de tradicion europea, venida a
este continente con los pobladores
espaiioles. Para ello recurrimos a
nuestra amiga y colega Maria de
Jestis Sanchez Portalatina, de fa-
milia productora de vino en Ara-

goén y esto fue lo que nos contestd.

He preguntado a mi suegro sobre
si se utilizaba algtin tipo de mate-
ria escatoldgica en la elaboraciéon
de vinos y dice que no. Me ha pun-
tualizado que la sangre (de animal)
se utilizaba para filtrar los vinos
igual que la clara de huevo. Se me
ocurre que como accién indirecta,
se puede incluir las pieles y durezas
de los pies cuando prensaban antes

los vinos...
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A partir de esta opinién, con un
razonamiento por autoridad, loca-
lizamos la aparente costumbre de
usar materia fecal en el continente
americano y de manera mas loca-
lizada en México. Y su testimonio
ha sido reforzado por la ignoran-
cia al respecto de cuanto europeo
consultamos sobre el tema.

Lo mismo sucedié respecto al
mezcal. En una visita a Oaxaca,
provincia mexicana conocida por
la calidad de sus destilados de aga-
ve, llamados mezcal. Preguntamos
por doquier y adquirimos publi-
caciones sin haber encontrado la
menor evidencia del empleo de la
llamada muneca para la acelera-
cién de los fermentos de los cuales
se destila el referido aguardiente.

Por otra parte continuamos las
entrevistas y las lecturas, y nos
percatamos por ambas vias de que

entre los productores de pulque



dicen que el empleo de excremen-
to como acelerador de fermentos
en su industria fue una calumnia
discurrida por los fabricantes de
cerveza, para favorecer el consu-
mo de su producto, que se popula-
rizé en México durante la segunda
mitad del siglo XIX, en detrimen-
to de la ingesta de pulque, la antes
bebida nacional.

Por otra parte, a lo largo de
nuestras pesquisas hemos caido
en cuenta que otros productos de
desperdicio se utilizan en la fabri-
cacion de bebidas, tanto en México
como en otros paises. Por ello de-
cidimos ampliar el tema del traba-
jo a este registro, auque el uso de
materia fecal continda siendo el
objetivo central.

La primera referencia escrita
que al respecto hemos encontra-
do procede del libro titulado E/
pulque, de Radl Guerrero,? auto-
ridad sobre el tema en una de las
principales zonas pulqueras del
pais, el estado de Hidalgo. En el
glosario de su libro sobre dicha
bebida se describe lo pertinente
del siguiente modo: “MUNECA,
MUNECO, MUNEQUITA. Trozo
de tela que envuelve excremento
para producir la fermentacién ra-
pida del aguamiel.” Ademas Gue-
rrero dice lo siguiente citando a
una obra més antigua a la propia,

de un tal A. Jiménez.*

Hay pulques afiejos —los descansa-
dos de un dia para otro-. Algunos
vendedores le ponen al pulque “hier-
ba sin raiz”, que no es otra cosa que
excremento humano. Unos efectian
esto como amuleto, para “hacer la
cruz” pronto. Los m4s, con el objeto
de favorecer la fermentacién, incor-
pordndole gérmenes que, al prolife-
rar, le confieren un sabor distinto
del habitual. Al mencionado costa-
lillo con su contenido excrementicio
le llaman “muiieco”. Ciertos bebedo-
res prefieren el pulque de mufeco;

asi lo piden.

Este primer corpus de informa-
cion positiva para nuestrabtisqueda
nos alenté y pasado algun tiem-
po empezamos a encontrar més
vestigios del empleo de la “famosa
muifeca”, como le dicen los que a
ella se refieren, tanto corroboran-
do su existencia, como negandola.
Pero antes de continuar, caemos en
cuenta que para este momento los
lectores querrdn saber dos cosas
con mds precision: qué es el pulque
y qué es la muiieca.

Siguiendo a Luis Vargas, tene-

mos que:

...La materia prima de esta bebida es
el aguamiel, cuya extraccién requie-
re de diversas operaciones previas.
Una de ellas consiste en ‘castrar’
o ‘capar’ el agave cuando tiene de
cinco a siete afnos, aunque algunos
consideran que la mejor edad de una
planta es entre los ocho ylos 12 afos.
La ‘castracién’ consiste en cortar
su brote floral (quiote o huevo); se
cree, por cierto, que la calidad de la
bebida sera mejor si dicha operacién
se realiza cuando la luna estd en su
fase creciente. Se procede luego con
la ‘picazén” se abre una cavidad en

el centro del mezontete, donde se

acumulard el aguamiel, que se deja
reposar hasta por un afio para que
concentre y aumente su contenido
de aztcares.

El aguamiel se colecta diaria-
mente por la mafiana y la tarde con
ayuda del acocote -especie de cala-
bazo-; en verano se colecta también
a medio dia para evitar que la lluvia
lo diluya. Luego se lleva a los tinaca-
les de fermentacién, grandes tinas
de cuero sin curtir. Elemento fun-
damental para la fermentacidn es la
‘semilla’, que constituye uno de los
grandes secretos de los productores
de pulque, ya que puede prepararse
de diferentes modos y con distintas
sustancias. una vez establecido el
‘pie de cuba), se inocula el resto de
las tinas hasta que, a juicio del cata-
dor, deba suspenderse este proceso
para vaciarlo en barriles y ponerlo a

disposicién de los consumidores.?

La muneca se puede describir
como un atado o envoltorio de
tela, que en razén de abundancia
debe ser de algodén, en cuyo in-
terior se coloca un trozo de mate-
ria fecal, por lo general humana,
y sirve para acelerar la fermenta-

cién del pulque.

Hombres jugando cubilete en una cantina. © 197653. SINAFO-FOTOTECA NACIONAL.
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Mariachi toca a clientes en el interior de una cantina. © 189949. SINAFO-FOTOTECA NACIONAL.

Segin uno de nuestros infor-
mantes doctos, el uso de la muiie-
ca no ocurria en las fabricas, sino
en las pulquerias o expendios de
la dicha bebida. Otro informante
del campo, en una zona pulquera
de Jalisco, corroboré lo dicho por
el anterior.

Sin embargo, es un sentir general
entre los bidgrafos del pulque, que
el uso de la muneca, en el pasado o
en la actualidad es un mito, como
lo sugerimos al inicio del texto. Por
ejemplo el periodista Germén Die-

go nos dice:

Un mito del pulque es que en la
época cuando las empresas cerve-
ceras se establecen en el pais em-
pieza una campana de descrédito y
de difamacidn en contra del pulque.
Claro que también se dieron sobor-
nos a las autoridades para que, con
el pretexto de sanidad, se clausura-
ran pulquerias a todo lo ancho de la
republica maxicana con el pretexto
de que infringian leyes de todo tipo
desde sanitarias hasta de orden pu-
blico, claro que estos infundios pa-
saron a ser de calumnias a mitos sin
contar que las empresas cerveceras
hicieron lo suyo, al difundir la idea
de que el pulque se fermentaba con
una muiieca de excremento de al-

gln animal o personas. MENTIRA,
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claro que para fermentarlo echaban

babilla da nopal...”

Otra fuente, un texto firmado por

Juan Lépez Cervantes, advierte:

...El pulque, para acelerar su proceso
de fermentacidn, le echaban babilla
de nopal, del corazén del nopal o de
la misma penca para que fermenta-
ra. Y de ahi vino el mito de que le
echaban una mufeca de excremen-
to, que le echaban un calcetin cal-
cetero, no, no. Lo que pasa es eso,
aceleraban la fermentacién del pul-
que, porque mientras no fermenta el
pulque le hace a usted dafo, es como
si tomara usted aguamiel, y eso los
conocedores lo sabian luego, luego:
‘este pulque estd delgado.” ‘Este es-
ta bautizado’, y cosas asi, pero no es
que haya habido munequitos. Claro
que tampoco eran muy limpios, que
digamos. Asi como venia, con las
manos como las trajan: no era muy
limpio, nunca fue limpio, para qué
vamos a hablar de lo que no es. Va-
mos a hablar lo que es sincero. Pe-
ro todo mundo lo tomaba asi, claro
que si se pasaba uno le hacia dano.
Inclusive llegaba el caso de algunos
facultativos, algunos médicos, a re-
cetarles a las sefioras que estaban en
estado de embarazo que se tomaran

su pulque, o a las que estaban lac-
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tando, que se tomaran pulque para
que los nifos tuvieran suficiente ali-

mento. Ese puede ser otro mito.*

Una fuente mas, Ian Chadwick,

nos dice:

“Pulque makers sometimes usevario-
us fruit to accelerate fermentation.
In traditional pulque, a muieca
(doli?) was used —a rag or sock filled
with human faeces and dipped to
start the fermentation process.”

Otro autor, Rubén Herndndez del

diario Reforma de México, afirma:

La campana de desprestigio iniciada
en los anos veinte contra el pulque,
dice Ramirez Rancano, rindié fru-
tos, marcando la caida paulatina de
la industria pulquera, que toco fon-
do en los setenta.

Antonio Rivas, productor de la
zona de Apan, Hidalgo, subraya que
a lo largo de los anos se han alimen-
tado mitos que s6lo han conseguido
deprimir atin mds la industria y fa-
vorecer la imagen de insalubridad
que rodea a la bebida.

‘Uno de los mds conocidos es el
de la famosa <mufieca>; es decir,
la presencia de heces fecales con el
proposito de favorecer la fermenta-
cién. El hecho de que la gente crea
esta historia es precisamente a raiz
de la falta de conocimiento que exis-
te sobre la preparacién.®

Por ultimo de una revista fran-
cesa cuyo autor no firma el texto

leemos lo siguiente:

Certains vous diront que la fermen-
tation est aidée par I'emploi d'une
murieca. Le bon pulque n'en a pas
besoin, normalement. Je vous laisse
chercher par vous-méme la signifi-

cation exacte de ce terme.’

Para dar una idea mds amplia del
contexto en que supuestamente se
desarroll6 la calumnia contra el
pulque, el mismo Rubén Herndn-

dez, en el articulo que arriba cita-



mos, nos dice que en la década de
1920 y en especial entre los afios
1934 y 1940, cuando Lazaro Cér-
denas fue presidente de México,
se lanzaron campaiias antialcoh6-
licas subrayando la condicién in-
munda del pulque. Y agrega que en
ese contexto comenzaron a cobrar
auge las compaiiias cerveceras, al
absorber en los bares y cantinas
el costo de las botanas servidas a
los clientes, a cambio de que con-
sumiesen al menos una cerveza.
Entonces, dice nuestra fuente, “se
calificé al pulque de ‘embrutece-
dor’ ‘antihigiénico’ y ‘causa de de-
generaciéon’. En contraste con la
cerveza se le anunciaba como “una
‘bebida familiar, rigurosamente

19

higiénica y moderna”. Dice que en-
tonces se incit6 a la gente a beber
cerveza, con una filosofia que sue-
na bdvara, con fines alimenticios y
terapéuticos.’® Se le recomendaba
como diurético, estimulante de la
circulacién sanguinea y como algo

que incrementaba la presién arte-

rial, lavaba el rifién y, ademads, era
ideal para las mujeres en lactancia.

Asi, este autor nos ilustra un
episodio en la vida de México en
que un contraste propagandistico
facilité el que se crease y difun-
diese la calumnia del uso de la fa-
mosa muiieca en la fabricacién del
pulque; contribuyendo asi a que el
consumo del pulque cayese al mi-
nimo ante la creciente ingesta de
cerveza, bebida exdgena. Y si se
tiene un poco de descuido se pue-
de argumentar, de manera anacré-
nica y poco precisa, que la bebida
nacional cafa ante el embate de su
rival trasnacional.

Sin embargo, debemos decir que
el pulque no era la bebida de todo
México, era una bebida de tierras
altas, sobre todo de la Mesa Cen-
tral, porque los agaves de hoja suave
que lo producen no crecen bien en
tierra caliente. Ademds es una be-
bida cuyo gusto no se adquiere con
facilidad, por su olor acre y su tex-

tura viscosa. Se puede decir que los

mexicanos que no nacieron con él,
dificilmente aprenden a beberlo.
Por lo tanto creemos que la mu-
fieca, asi fuese mito o realidad, no
fue la razon del ocaso del pulque.
Ademds creemos que si se utilizd,
mas no sabemos en qué medida se
difundi6. Al menos uno de nues-
tros informantes, Jesus Torres,
procedente de una sierra del sur
de Jalisco, la del Tigre, bastante
lejana del centro de México, nos
corrobord, como sefialamos antes,
que una pulqueria de su pueblo le
ponia mufeca a su fermento y se lo
daba a beber asi a sus clientes quis-
quillosos. Ademds, dos de nues-
tros informantes cultos, Arcelia
Réabago y Leopoldo Solis, quimicos
y prominentes especialistas en la
fabricacion de tequila, nos dijeron
que sabian de su empleo. La razén
de hacerlo era la produccién de
fosfatos que aceleraban el fermen-
to. Pero como sefialamos, ellos nos
dijeron que eso se hacia en las pul-

querias y no en las fabricas. Y nos

Pulqueria La Gloria, en la esquina de la primera calle de Mixcalco, en la ciudad de México. © 197655. SINAFO-FOTOTECA NACIONAL.
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dijeron ademads que a la mufeca se
le llama “perro con clavo”.

Estos informantes también nos
comunicaron que, en algunos casos,
en la fabricacién de aguardientes de
agave se habian utilizado orines pa-
ra la maceracion del mezcal.

Para terminar, queremos decir
que mas alld de la realidad o el mi-
to, creemos que haber realizado
este trabajo contribuye a preservar
el registro de una tradicién, verda-
dera o inventada, pero tradicién al
fin. Los origenes de las tradiciones
no siempre son ciertos y menos los
de los mitos. Pero suelen tener un
sustrato de realidad.

Algo mas que vale la pena con-
signar es que en la elaboracién
del pulque, para su fermentacion,
el aguamiel se deposita en conti-
nentes de piel de vaca, que no son
precisamente materia alimenticia,
pero ayudan a la fermentacion.

He aqui nuestra experiencia con
el empleo de materiales no ali-
menticios en la elaboracién de fer-
mentos, que, como hemos visto, se
circunscribe sobre todo al mundo
del pulque. En el ambito de la fa-
bricacién de destilados de agave,
los testimonio nos dicen que la uti-
lizacién de este tipo de materiales

es mucho menor.

Notas

! Este articulo se desprende de una
ponencia a un congreso de ICAF (In-
ternational Commission on the An-
thropology of food), cuyo tema era:
Non food as food, celebrado en Oxford
Brooks University, Oxford, UK, en ju-
nio de 2005.

2 Raul Guerrero, El pulque (2°. Edicién
reformada), México, Editorial Joaquin
Mortiz-INAH, Col.
SN. 1985.

3 A. Jiménez, Nueva Picardia Mexica-
na (42, Ed), México, Editores Mexica-
nos Unidos, 1972, p. 245y ss.

* Luis Vargas, Paris Aguilar, Guada-
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lupe Esquivel, Monserrat Gispert,
Armando Gdémez, Hugo Rodriguez,
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Orquesta musical en un cabaret. 127422. SINAFO-FOTOTECA NACIONAL.

“Bebidas de tradicién”, Beber de tierra
generosa. Historia de la bebidas alco-
hélicas en México. México, Fundacién
de Investigaciones sociales A.C, 1998,
pp. 187y 188.
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*> http://germandiego.s5.com/pulque/
acapulquito.htm 05/05/05

¢ www.acd.com.mx/obras p lectu-
ra/consejo/EL PULQUE/pulque.htm

05/05/05



‘www.ianchadwick.com/tequila/pul-
que.html 05/05/05
8Rubén Herndndez, “Que siga la tradi-

cion pulquera”, Reforma, México, sep-
tiembre 18, 2003. http://mx.geocities.

com/master_chobojo/nuestro_Mgéxi-
co/tradicion-pulquera.htm
‘www.mexeko.net/population.htm
05/05/05/

YEn Bavaria la cerveza se considera ali-
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mento y hasta en los dmbitos castren-

ses se puede consumir a discrecién.
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