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Tiene el lector en sus manos una pequefia obra, ya centenaria, con un
rico contenido, adn vilido el dia de hoy tanto para especialistas como
para cualquier interesado en las cosas nuestras, siendo una de ellas la
obtencién de esta mexicanisima bebida que se conoce por doquier con
el nombre de “tequila™.
Su autor, Lazaro Pérez, al igual que el tequila mismo, fue un genuino
producto de la tierra jalisciense. Naci6 en Zapotlin el Grande cuando
corria el afno de 1817. Estudi6 en el Seminario Conciliar de San José
—donde hoy se encuentra el Museo del Estado—, en el “puro centro” de
Guadalajara, hasta obtener el grado de bachiller, en 1836. Ingresé luego
a la Universidad para obtener de ella el titulo de farmacéutico el 25 de
mayo de 1841.
Vivid el resto de sus dias en esta ciudad, al frente de una botica de
gran presligio, la cual contaba con “el surtido mas completo, abundante,
sclecto y variado de esta plaza relativo a drogas, productos quimicos y
farmacéuticos, especialidades, medicinas de patente, perfumeria, ins-
lrumentos, aparatos, enseres y itiles para farmacéuticos y médicos...”
Asi, al menos, se anunciaba en un periédico tapatio 1a “Botica Lézaro
Pérez e Hijo” en 1890, diez afios antes de su traspaso, ocurrido el 3 de
abril de 1900.
Durante mis de cuarenta afios tuvo a su cargo diversas materias
afines a su profesion en las diferentes instituciones habidas en Guada-
lajara, también incursioné en la astronomia y la meteorologia, siendo el
verdadero precursor de tales estudios en Jalisco. En su propia casa de
la calle de Santa Teresa ~hoy Morelos—, a dos cuadras de la Plaza de
Armas, mont6 en 1874 el primer observatorio habido en nuestra ciudad.
Fue socio de la Junta Auxiliar Jalisciense de !a Sociedad Mexicana
de Geografia y Estadistica durante la efimera vida que Luvo su primera
clapa, a partir de 1864. Entre 1879 y 1880 fue vocal de “Las Clases
Productoras” y, desde varios afios antes hasta su muerte, formé parte



también de la Sociedad de Ingenieros, cuyo Boletin dio cabida a varios
articulos suyos.

El presente Estudio sobre el maguey llamado mezcal en el estado
de Jalisco fue publicado originalmente en 1887 por la misma impreata
de Ancira que lantas y tan buenas litografias nos leg6. Cubre, como se
puede ver, aspectos lécnicos del proceso agricola e industrial, an4lisis
bioguimicos del producto destilado, enfermedades o plagas del maguey
—que ahora preferimos llamar agave-, estudios de suelos y agronémicos,
ademads de aludir a las cualidades medicinales que el decir popular le
atribuye al aguardicnie de tequila. Todo ello presentado con la amenidad
y sencillez que solo es posible cuando se domina bien la materia.

Data esta pequena joya de 4gil y amena lectura, de una €poca en que
la industria tequilera se expandia aceleradamente en el marco de “orden
Y progreso” establecido por el Porfiriato, y el futuro se antojaba promi-
sorio. La llegada del ferrocarril a Guadalajara, por ejemplo, era ya
inminente y las dieciséis fabricas que entonces habia en Tequila, ademis

de varias destilerias pequeiias por el rumbo de Amatitan, suponian que

sus ventas habrian de aumentar mas aceleradamente.

¥a la “fiebre del oro” californiana habia demandado mucho tequila,
de manera que algunos mas osados y emprendedores habian empezado
a modernizar su forma de trabajo y dejado atris los alambiques de
“imperfecta y ristica construccién”. De hecho, la obrita de Lézaro Pérez
es también un llamado a mejorar los procedimientos con la promesa de
que, con ello, el rendimiento y la utilidad seran por fuerza mayores.

Aln cuando los entonces modernos sistemas de cocimiento y des-
tilacién despertaron el repudio de los paladares tradicionalistas, Pérez
senala que el nuevo producto, de mayor suavidad y delicadeza, no
tardara en convencer a los més reacios y, mds adn, en alraer a quienes
ofenda el sabor y el olor excesivamente cargados.

En efecto, la transformacion de la industria facilits enormemente
qQue el lequila empezara a correr por el mundo y llegara conseguir la
popularidad de antafio y ogafio, adquiriendo un valor patrimonial que
todos los mexicanos y, en especial, los jaliscienses estamos obligados a
defender.

Por la riqueza del presente estudio, el simbolismo que enirana y por
lo destacado de la industria tequilera en la vida de nuestra region, asi
como por la importancia econdmica que ha tenido y tiene para una vasta
region de Jalisco, hemos considerado Oporiuna esla remembranza de un

paisano de valfa, como lo fue Lézaro Pérez, y de quien mostramos la
presente obra, cuya vigencia destaca precisamente en virtud de la dificil
situacion por la que atraviesa actualmente la industria del lequila, asi
como por el peligro que entraiia el hecho de que grandes fabricantes
parecen olvidar cada dia més que la bebida debe hacerse, como decia
Pérez, destilando el zumo fermentado del “maguey llamado mezcal en
¢l estado de Jalisco”, esto es, tal y como se tipificé después, con base
en el agave tequilana weber azul Yy no con la mayor parte de azicares
de otro origen.

Si hace poco mis de un siglo la obra de Lizaro Pérez contribuy6 a
mejorar y expandir la industria, ojald su reedicién coadyuve a salvarla
de la debacle a que la est4 orillando su desnaturalizacién y consecuente
corrupcidn.

Guadalajara, Jalisco. Diciembre de 1990




Estudio sobre el maguey llamado mezcal
en el estado de Jalisco

EI cultivo de este interesante vegetal llamado agave, por €l ilustre
Linneo, palabra que significa magnifico, admirable, constituye uno de
los ramos més productivos de la agricultura jalisciense.

Varias son las especies de maguey (agave mexicana de Lamarck,
familia de las amarilideas) que en el estado de Jalisco se emplean para
la elaboracién del aguardiante llamado vino mezcal, vino tequila o
simplemente tequila, y aunque dichas especies son conocidas bajo
diferentes nombres, todas llevan el comin de mezcal.

De la importancia de esta industria que no solamente se ejerce en el
canton de Tequila, sino también en otros muchos lugares situados al
oeste de Guadalajara, cuyos terrenos y clima son andlogos a los de dicho
Canton, se puede formar idea, sabiendo que mis de 60 millones de
mezcales que se cultivan actualmente en el Estado, producen cada afio
mis de cien mil barriles de vino mezcal.

La riqueza alcohdlica del tequila, generalmente es la misma sea cual
fuere su procedencia (20° cart. a la temperatura ordinaria); pero respecto
de su olor y sabor suelen notarse algunas ligeras diferencias entre los
productos de algunas fabricas comparados con los de otras; mas estas
diferencias por ser muy pequeiias solo pueden apreciarlas los habituales
consumidores de este licor.

La desigualdad en el gusto de algunos aguardientes de mezcal
reconoce por principal causa, el método empleado en su elaboracion.
Asi ¢l preparado segin el antiguo sistema, empleando aparatos y
alambiques de la mas imperfecta y rustica construccion, resulta més
cargado de empireuma que el que se fabrica segin el sistema moderno
que, por estar basado en principios cientificos, permite obtenerlo mas
puro y relativamente mas abundante. Sin embargo, aquellos tomadores
Je tequila que estdn acostumbrados al sabor del vino mezcal preparado
¢gun el método primitivo, le dan la preferencia sobre el otro que es mis
suave al paladar. Tal vez este sea el motivo por el cual algunos ricos ¢
mstruidos propietarios de fdbricas temiendo perder sus marchantes, no




s¢ hayan resuelto a introducir en cllas el nuevo sistema de destilacién
continua a pesar de sus reconocidas venlajas.,

De esta. las principales son: 1.* un aumento de 8 010 % en el
producto, comparativa ¥ proporcionalmente con el que se obtiene por
el método antiguo de elaboracion del tequila.

2.* Rendimiento de 20 a 30 barriles diarios de este vino con un solo
alambigue y en una sola operacién.

3.* Muy notable economia de combustible y disminucién de brazos.

Cierto es que para montar en grande escala una fibrica de destilacién
al estilo moderno, deben gastarse sumas considerables; pero quien
pueda disponer de ellas, asi como de grandes plantios de mezcales, no
debe vacilar en darles tan qtil Y provechoso empleo, seguro de que con
sclo el exceso de utilidades que aquella fabrica le produzca, no pasaran
muchos anos sin que se reembolse el dinero que en esta hubiere
invertido,

Hay ya dos propietarios jaliscienses duefios de extensos plantios de
mezezles que, convencidos de la verdad de lo que se acaba de exponer,
han adoptado para sus fabricas de vino mezcal, los aparatos destilatorios
modernos; una de estas se encuentra establecida en Tequila, la otra en
Teuchitldn; la primera pertenece a D. Jesis Flores, la segunda a los
herederos de D. Luis Labastida. Ambas fabricas hoy se encuentran en
plena prosperidad.

Se sabe de una manera positiva que a ejemplo de las personas
Citadas, otro propietario vecino de Tequila y también duefio de grandes
plantios de magueyes D. Cenobio Sauza, pronto inaugurari una gran’
fabrica al estilo moderno, mejora que sera muy oportuna atendiendo al
halagiedio porvenir que tiene el vino mezcal o tequila, con motivo del
Ferrocarril Central, que dentro de muy poco tiempo nos pondri en
ripida comunicacién no solamente con las principales poblaciones de
la Repiblica, sino también con las del exiranjero, en las cuales el
mencionado articulo tendrd considerable consumo, principalmente
cuando sus buenas cualidades sean bien conocidas y debidamente
apreciadas.

Antes de exponer el resultado de las investigaciones quimicas
practicadas con el fin de descubrir no solamente |a composicién del
aguardiente de mezcal, sino también la de aquella parie de la planta
empicada para la fabricacion de dicho licor, me ha parecido conveniente
tratar aunque sea de una manera muy breve, sobre el cultivo de esta

Maguey mezcal, mexcalmetl, Mexic.
Agave mexicana: Lamarck: Jam. de las amarilideas
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© pencas dejandole generalmente seis, privadas de sus espinas termina-
les para evitar el que se piquen con ellas los animales que se destinan
para lransportar la semilla a los respectivos barbechos.

El plantio debe hacerse al principio de las aguas para aprovechar las
lluvias que favorecen el enraizamiento de los renuevos y su ulterior
desarrollo. Sin embargo, siendo esta planta de poderosa vitalidad, si por
algun motivo se deja pasar el tiempo lluvioso sin practicar aquella
operacion, la misma humedad remanente y algunas lluvias que general-
mente se presentan en el invierno, aseguran su crecimiento.

Cada ano en el temporal de aguas se ara el terreno que media entre
las lincas de las nuevas plantas, para destruir el zacate y demds yerbas
que ¢n aquel, espontianeamente nacen. Al terminar dicho temporal, se
quita mediante un sencillo instrumento llamado coa todo vegetal ex-
rano que se encuentre junto a la cabeza del mezcal. Por los meses de

Junio y julio se hace la poda o barbeo, que consiste en despojar al
mezcal, mediante un grande y afilado cuchillo llamado machete, de una
parte considerable de las pencas laterales, dejandole solamente intactas
las que rodean al cogollo. Esta poda se hace anualmente con el fin de
que al ticmpo de arar el terreno, los bueyes se acerquen a la planta todo
lo posible, y beneficiarla asi mejor. Al mismo tiempo, sirve el barbeo
para facilitar el desarrollo del maguey y evitar una plaga muy perjudicial |
que se cria y crece en el interior de las pencas. La citada operacion se
practica cominmente ocho veces en el espacio de ocho afios; al fin de
este tiempo, la planta estd préxima a madurar. ;

Los mezcales llegan a menudo a su completo sazon a los diez afos
de su edad; pero hay algunas especies mis precoces que pueden utili-
zarse a los ocho o nueve, .

A cierta €poca de la vida de estas plantas (a los ocho o diez afios),
comienza a aparecer el pedinculo o sustenticulo floral llamado vulgar- |
menle guioie; entonces se procede a la castracion de los mezcales, es
decir, a destruir el germen de aquel 6rgano con el fin de concentrar en
la cepa 0 corazon de dichas plantas, la savia que mis tarde debe
suministrar la materia azucarada, base fundamental de la industria del
«tequila». Sin la mencionada operacion, ¢l eje florifero o quiote (cuya
allura suele ser de 4 0 5 metros) y los 6rganos de la fecundacion que lo
terminan, absorberian casi en totalidad aquel jugo nutritivo, dejando asi
inGtil la cepa para el uso al cual se destina.

Enemigos del mezcal

Esta valiosa planta tiene dos enemigos que en ciertos afios le causan
grandes perjuicios: uno de aquellos es un insecto del género teria (teria
agavis), lepiddptero de la tribu de los papiliénidos. Las larvas de este
insecto penetran en las pencas llegando muchas veces hasta el corazén
de la planta. Sus taladros cuyo nimero suele ser hasta de 20 en los
mezcales plagados, tienen un didmetro de 8 a 9 milimetros. En estos
canales viven durante algunos meses del afio alimentindose con la
sustancia de la hoja. Las larvas revisten el interior de su morada con una
materia que ellas mismas elaboran, la cual tiene las propiedades de
endurecerse con rapidez y ser muy resistente. jAdmirable precaucién
instintiva de estos seres! parece que han previsto que sin ella, sus
crisdlidas moririan aplastadas a consecuencia de la inevitable contrac-
cion de las pencas, atrofiadas por las muchas soluciones de continuidad,
existenfes en el interior de su tejido.

El otro enemigo, que es el mas temible por los estragos que hace en
los mezcales, consiste en una enfermedad que parece transmisible y
cuya naturaleza hasta hoy es desconocida. Este mal se anuncia por un
color amarillento que toma el maguey atacado, el cual muere por lo
comun al cabo de un afio. En estos mezcales enfermos, las raices yla
Ccpa se encuentran en completo estado de descomposicién sin haberse
observado en estos 6rganos destruidos, vestigios 4= algin insecto al cual
pudiera atribuirse tan profunda alteracién. Sin embargo, es de creerse
que esta especie de gangrena sea causada por el desarrollo de micro-or-
ganismos debido a causas locales de naturaleza particular. Tal presun-
cion podria ser confirmada por el examen microscépico de las partes
afectadas de la planta, y entonces se buscaria el remedio para evitar el
dafio o destruirlo en su principio. Entre tanto, la razén aconseja la
extirpacion de los magueyes que comienzan a presentar sintomas de la
epidemia y luego poner fuego en el lugar que ocupaban, para destruir
los gérmenes remanentes si los habia, e impedir su propagacion a las
Plantas inmediatas.

Elaboracion del vino mezcal

Cuando las plantas han llegado a su completa madurez que, como queda
dicho, esto sucede a los nueve o diez anos de su edad, se procede a la




maniobra que se llama gima, la cual consiste en separar de la cepa o
corazon del mezcal las hojas o pencas que lo rodean, dejandole adherida
una parie pequena de estas: luego se procede a su cocimiento.

Esta importante operacion se practica en hoyancos de la forma de
un cono truncado con la base hacia arriba; todo el inlerior de estos
hornos estd enlosado con una clase de piedra refractaria llamada china;
sus dimensiones son considerables ¥ su nimero mas 0 menos grande,
segun la importancia de Ja fibrica.

Estos hornos calentados casi hasla el rojo, se llenan con las cabezas
de los mezcales, cubriéndolas en seguida con zacate y tierra para impedir
en lo posible la salida del vapor, que en esta operacién desempena el
principal papel, y conservar durante veinticuatro horas el calor necesario
para el perfecto cocimiento de aquellas.

Molienda del mezcal, extraccion, fermentacion
y destilacién del jugo vinoso

En las fibricas montadas al eslilo antiguo, la molienda del mezcal
cocido se practica en tahonas movidas por fuerza animal: la pulpa
resultante, diluida en suficiente cantidad de agua se transporta a las
cubas de fermentacitn; cuando esta ha terminado, se destila el liquido
vinoso con todo y bagazo en alambiques de construccion muy sencilla,
pero a la vez demasiado imperfecta y antieconomica, En estos aparalos
destilatorios, ademds de perderse una parte muy considerable del pro-
ducto alcohdlico por la incompleta condensacién de los vapores, los
hornos mal construidos como generalmente lo estin, consumen canti-
dades considerables de lefa, articulo que dia a dia escasea mis, y por
lo mismo su adquisicion cuesta mas cara.

En las fébricas del vino mezcal en que se han adoptado los proce-
dimientos y aparatos destilatorios perfeccionados y de accidn continua,
la molienda del mezcal y extraccion de su jugo se gjeculan con grande
facilidad, limpicza y economia de tiempo, mediante molinos de cons-
truccion particular y de prensas de gran poder que permiten obtener todo
el liquido azucarado de la pulpa sometida a la presion.!

En estas fabricas el primer jugo que suministra la pulpa, marca 20°
al areometro de Baumé; mas para someterlo a la fermentacién vinosa,
s¢ le anade suficiente agua para rebajarlo a 8° o 10° del mismo
instrumento. Asi diluido se le transporta a las cubas de fermentacion,

convenientemente colocadas en galerfas o piczas més o menos espacio-
54s, €N cuyo interior durante el invierno, se mantiene por medios
artificiales una temperatura constante de 20° 25° centigrados, durante
9 0 10 dias, tiempo a fin del cual la fermentaci6n generalmente termina.

Vamos ahora a tratar del anélisis del licor llamado im i
_ ' r propiamente
vino mezcal, bebida €spirituosa muy apreciada no solamente en toda la
Repiiblica Mcxlcana_, sino también en varios paises de Europa donde se

Propiedades fisicas, quimicas y composicidn del
daguardiente llamado vino mezcal o tequila,

de 0.935.

A esla misma temperatura e alcoh6me i
Lro centecimal de Gay-Lussac
mnréa 50° grados, y el aredmetro de Cartier 19.2° en dicho Iignr.
uando de un vaso se vacfa en otro dos o tres veces repetidas, forma

SOT1e = .
I;i;n:{ihdgc Pequenas burbujas transparentes que en la parte superior del
¥ €n contacto con las paredes del vaso, simulan un rosario o hilo

mlecsliI:ipdclo en B.M. y fraccionando en tres partes el producto, el
+TIET tercio marca 31.5° del aredmetro de Cartier, y el segundo, 24°




a la temperatura de 20° del lermometro centigrado: el Gltimo no es mas
que agua ligeramente teiida de amarillo con la materia extractiva de la
madera del barril en que se guarda.

Este licor no ofrece al gusto, ni acritud ni acidez notables.

Embotellado, conserva sin la menor alteracion y por un tiempo
indefinido su actividad, sabor y cualidades que le son propias.

Cuando se le inflama, arde con una llama azulada que, durando un
espacio de tiempo bastante largo, permite utilizar su calor para cualquier
intento.

Disuclve ¢l alcanfor, las gomo-resinas y muchas materias extracti-

vas,

Examinado con el papel azul de tornasol, manifiesta una reaccion
ligeramente écida.

Contiene un principio aromiltico de naturaleza compieja y particu-
lar, al cual el citado licor debe su olor y sabor especiales.

Puede privirsele de este principio casi completamente, por medio
de lavaduras y destilaciones dos o tres veces repetidas.

El nitrato de plata no ofrece el menor indicio de algin compuesto
cloricy en el licor de que se trata.

Los reactivos miés sensibles de los ilcalis vegetales, no han mani-
festado la presencia de alguno de estos principios activos en los produc-
10s de la destilacion fraccionada del tequila, ni en su residuo sélido.

COMPOSICION DEL VINO MEZCAL

Un litro de este licor conliene:

De alcohol absoluto 500 cent. cub,
" agua 500~ *
" dcido acético puro gramos 0.04

valérico, vestigios, :
materia extractiva de color

moreno e higrométrica. (*) .. * 0.10

un aceile volatil de olor grato ;

y sui-géneris, asociado a un

principio pirogenado, ambos

€N muy pequena e indeterminada

proporcién.

Uso general, aplicaciones terapéuticas,
higiénicas y econémicas del vino mezcal

e ttl}_:t: con la debida moderacién O cOn exceso.

virtudes de esta bebida que la experiencia tiene confirmadas
S«Iun: despertar el natural apetito de los alimentos en las personas que por
dlguna causa lo han perdido; favorecer las digestiones dificiles; tonificar

Jali
'5C0. Entre estas dos muesiras no hay mas que una diferencia muy pequeia, la cual

COnsiste en que clohrysahn:pmpim del «lequila i
el - | 1
del Sr. Flares que en el de la del Sr. Rcu'n.::::.1 e e el dh e fbice
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las funciones géstricas; tener una acci6n real en aquellas enfermedades
€n que la atonia hace el principal papel y en las dispepsias que a menudo
son rebeldes a todos los agentes conocidos de la terapéutica; hacer que
cicatricen rdpidamente y por primera intencién las heridas poco profun-
das, cuando se lavan y curan con €l; calmar el dolor y evitar en lo general
la inflamacién consiguiente a las torceduras, aplicindolo en fomenta-
ciones; vigorizar las funciones de la economia debilitadas por la edad;
calmar la sed ocasionada por la insolacién, propiedad que aprovechan
con ¢l mejor €xito muchos caminantes, evitindose asi las enfermedades
a veces de terminacion falal, que sobrevienen cuando para satisfacer
aquclla imperiosa necesidad, usan del agua natural; atenuar notablemen-
te los efectos que sobre la economia produce en ciertas ocasiones, una
extraordinaria baja de temperatura del ambiente; calmar la ingrata
sensacion del hambre por espacio de muchas horas, por ser un alimento
de los llamados respiratorios; levantar las fuerzas agotadas por un
trabajo excesivo; avivar la inteligencia, ahuyentar el fastidio y procurar
lusiones agradables. Pero entiéndase bien, solo usando este licor con
la debida moderacion y opertunidad, proporciona los efectos saludables,
higi¢nicos 0 morales que se acaban de mencionar; de lo contrario, sélo
produce la embriaguez con todas las consecuencias fisicas e inmorales
que trac consigo ¢l alcoholismo cronico o agudo y que son de la més
lamentable trascendencia para el individuo, la familia y la sociedad.
Las personas de una constitucion delicada o las convalecientes,
deben tomar el «tequila» diluido en su volumen de agua azucarada, o
usar de la mistela, bebida agradable hecha con vino mezcal, agua,
azucar, canela, anis o algun otro aroma. <

Estudio \
sobre la cepa del maguey (agave mexicana, r
Lamarck) llamada entre los fabricantes
de vino tequila, cabeza, piia o
mezcal crudo.

Andlisis orgdnico

El parénquima fibroso de esta parte del mezeal antes de su cocimiento

¢s blanco, casi insipido, su olor ligeramente herbiceo; estd impregnado

1.5

de un jugo muy glutinoso de aspecto opalino, inodoro, ligeramente
acidulo y de una dulzura apenas perceptible; no es acre ni irritante. La
pulpa del parénquima suministra por la expresion, 50 % en peso del
citado jugo, el cual marca 20° al are6metro de Baumé.

~ Evaporado hasta desecacién completa, deja por residuo una sustan-
cia blanca, opaca, inodora, de un sabor semejanic al de la goma arébiga,
muy soluble en el agua, casi insoluble en el alcohol yeléter.

Cien cent. cibicos de este jugo mezclados con el doble de su
voiu_rncnddc alcohol a 95° del alcohémetro de Gay-Lussac, dan un
precipitado blanco que en estado seco. 34 gramos;
et oo q pesa es de goma

Una cantidad igual del mismo Jugo sometida a una ebullici6n
prolongada por media hora, no sufre alteracién notable en su color y
olor, solo se observa al gusto, un ligero aumento de dulzor. Evaporado
h:asta sequedad resulta una masa consistente, semi-diafana, circunstan-
cia que hace mas parecido este producto a la goma arriba mencionada.

Tratado por el 4cido ténico se produce un precipitado blanco, ligero,
de albimina vegetal, ¢

Los dcidos sulfirico, azético y clorhidrico concentrados, obrando
en frio sobre el jugo, no ejercen en este accién alguna.

El licor cupro-potdsico de Feheling no manifiesta en aquel Ila
presencia de la glucosa, sino cuando se hierve con algunas gotas de
acido sulfurico.,

La tintura de yodo no ofrece el menor indicio de materia amilicea
en el jugo de la cepa, ni aiin después de hervido este. '

El jugo extraido de aquella porcion de las pencas que queda adherida
a la cepa, contiene un principio acre e irritante, al cual este jugo debe la
propiedad de producir sobre |a epidermis una erupcion semejante a la
quc caracleriza la afeccion llamada urticaria. Esta crupcion persiste
durante ocho o diez dias, causando durante lodo este tiempo una picazén
muy molesta.

La propiedad rubefaciente de este Jugo podria muy bien aprovechar-
scen aqucllo; Casos en que el médico creyera conveniente una revulsion
duradc{a hacia alguna parte de la superficie exterior del cuerpo humano.

El cler, el cloroformo y el sulfuro de carbono no lo privan de ese
}:’Flml:Ipm Irritante. Estos agentes solo se apoderan de una pequena
cantidad de materia grasa que contiene el Jugo, la cual no produce accién
alguna sobre 1a epidermis.
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Reducida a pulpa una buena cantidad de aquella porcién de las
pencas en que se encuentra el principio irritante, y sometida a la
destilacion con suficiente cantidad de agua, ¢l producto destilado no
ofrecié ni por su aspecto, ni por su olor o sabor, indicio de algin aceite
esencial o principio acre o irritante,

Este principio tampoco se encontré ¥4, ni en el agua ni en ¢l bagazo
que quedaron como residuo en la cuctrbita del alambique.

COMPOSICON

Cien partes de la cepa del mezeal, llamada vulgarmente mezontle, estin
compuestas:

De agua 5800
" materias parcialmente solubles
en ¢l agua, alcohol y éter 40 00
" pita o fibra 2 00°
- 100.00

Sometida durante muchas horas a la accién del vapor del agua
hirviendo esta parte del mezcal, no se observa en ella cambio notable
€n su aspecto y olor, solo en su sabor se percibe un ligero aumento de
dulzura; pero incomparablemente menor que la que se desarrolla bajo
la influencia del intenso calor del horo, que entonces es Lan activa como
la de la panocha o piloncillo, en circunstancias iguales de concentracion.

Procedimiento dialitico
aplicado al jugo expreso de aquella parte del mezcal que contiene el
principio acre y rubefaciente ya mencionado en este escrito.

Sometidos por espacio de 24 horas a la accién de un dializador
coloide cien centimetros cibicos del referido jugo, se obtuvieron los
resultados siguientes:

El agua destilada del recipiente del aparato no presentd cambio
notable en su aspecto ordinario; su reaccion era dcida ¥ su sabor casi
nulo. Concentrada por evaporacion tomé un color amarillen to, y enton-
ces se pudo percibir algo de dulce v acre en su sabor.

Examinado al microscopio el residuo de la evaporacion espontinea
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de algunas gotas del agua de que se trata, antes de su-mutfenlrlmén. sc
pcr:i%uicmng:ltgunns grgn‘:]l?llusgeum cristalizable discminados en una
capa incolora y didfana de un bamiz . ‘

Dos de los reactivos mis sensibles de los alcaloides, como lo son el
yodo-hidrargirato potasico y cl dcido fosfomolibdico, no ofrecicron cn
la misma agua el menor indicio de la presencia de algin dlcali vegetal.

Con el cloruro de bario lo mismo que con el oxalato de amoniaco,
se obluvieron precipitados blancos; el primero de estos reactivos indi-
caba la presencia del dcido sulfirico, y el segundo la de la cal; pero no
en estado de libertad.

El bi-cloruro de platino manifest la pruu:lm::;‘ de la potasa; y el
nitrato de plata, la ausencia de algin cloruro solu

En rcssmcn. por el método dialitico o de difusion quedé demostrado
que en ¢l jugo de que se viene tratando, existe:

Un dcido libre que es el mdlico.

Una pequefia cantidad de aziicar cristalizable.

Una sustancia gomosa. :

Potasa, cal y édcido sulfirico combinado con estas bases, y un
principio acre.

ANALISIS
DE LAS CENIZAS PROCEDENTES DE LA COMBUSTION DE CIEN GRAMOS DE
POLVO SECO DE LA CEPA DEL MEZCAL

Gramos
Peso de las cenizas 3.800
Contienen:
De écido sulfirico gramos 1344
gale fosférico B 0.212
i carbdnico n 0.080
o silicico L 0.600
L ] cﬂl " é,?%ﬁ
" potasa - -
" sosa " 0.025
" alimina " 0.110
' magnesia % 0.133
" cloro . 0.050
" fierro B 0.005
Pérdida N 0.043
3.800
19
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Este resultado representa la media de tres analisis de la cepa j'flﬂt@
tanios mezeales de distinta clase, empleados para la elaboracion del vino
mui;[t-in de este cono ¢ imperfecto trabajo, me & muy grato mnn:f::fsmr
al Sr. D. Lino Martinez, estimable vecino de esta capial, mi smclc.-m y
cordial agradecimiento por haberme proporcionado con la hc.m:vn ¢:n::|a
que lo caracteriza, los materiales v noticias que al efecto hube menester.

Guadalajara, Juho 7 de 1887

Nolas

[

Los fabricantes de vino mezcal que adn siguen cl antiguo sisiema de claboracién de este
mmmmu:mnmﬁo.mwﬁuﬂnmmmmi&dm#
extracn de los alambiques después de lerminada bs destilacitn, lo desperdician conside-
rindolo como enteramenile intil.

Este residuo scumulado en cantidades enormics en las inmediaciones de las fibricas,

al terreno gue bos ha suminsirado, llegard un licmpo en que no teniéndolos ya en cantidad
necesana para b alimentacién de planias vigorosas, solo se crien en £l endebles y muy
poco 0 nada productivas, como se ven en algunas partes de la misma heredad,

La tierra mediante las labores, las cenizas resultantes de la combustion del bagazo. De esta
mancra, recuperan los lerrenos los clementos minerales que habian perdido y conservan
invariabic su fertilidad, porque respecto de los demds principios que son necesarios para
la vada vegetal, el aire y el agua, los suministran superabundaniemente.

Debe no olvidarse que el barbecho y las labores no pueden hacer féil un campo, cuando
en csle faltan los elementos minerales,

Son evidentes los buenos resultados de la importante y universal prictica agricola
llamada barbecho; pero de los que se dedican al cultivo de los campos son pocos los que
conocen la causa principal de tales resultados,

La ticrra removida por las labores y expuesta por un liempo mas o menos largoa la
influencia de los agenies atmosféricos, permile que esios la penetren, y desmenucen por

El jugo del mezcal cocido al homo es de un color moreno, sabor azucarado y ligeramente
acidulo: a la lemperatura ordinania marca 20° al acrémetro de Baumé.

Uo kilogramo de este JUgo evaporado hasta sequedad, queda reducido al peso de 450
gramos.

Este producto consiste en una masa sélida de gran cohesién y de un poder dulcificante
ires veces menor que el de la azicar de cafia,

Pucde conservarse sin la menor alteracién durante un liempo indefinido en vasijas bien
lapﬂlad;s porque es hidroscopico, y sin al precaucién, con | liempo se trasformaria en
melaza,

Estd compuesto casi en totalidad de una clase de azicar llamada Blucosa, asociada a
una pequena cantidad de maleria extractiva ¥ de sales delicuescentes,

La glucosa gque por millones de kilogramos s¢ prepara en Europa para la fabricacitn de
guardiente, cerveza y otros diferentes usos, procede gencralmenie de la fécula de la papa,

convertida en aquella materia azucarada Por la accion quimica del icido sulfirico muy
diludo, obrando sobre aquella a la temperatura de 1a ebullicion.

La glucosa agivica tiene un ongen muy distinto, porque en el mezcal crudo no s¢
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obeerva mediante ¢l yodo el menor indicio de la presenna de materia amilicea. En csta
ospecic de magucy, predomina una clase de goma semcjanic a la aribiga acompaiiada de
un Scwlo orginico libee, el cual obrindo sobre aquella, la convicrie, bajo la influencia de
una lemperatura muy alls, en malena azucarada, que tiene todos los camclens [isicos y
quimicos de |a glucosa

El jugo de que se trata, dilwdo cn Giena cantidad de agua hasta que marque 187 al
arcémetro de Baumé, s¢ convierte mediante una fermentacién bien dingida, en un verda-
dern vino bastanie akcohdlico, ¢l cual después de clarificado sc presenta muy fransparcnle,
de un color obscurn y de sabor acdula. Este vino bien preparado es muy agradable.

F! producto seco de la evaporacion del jugo del mezcal, puede servir para preparar a
voluntad y en cuakquicr bempo, ef vino de que s acaba de hablar o el aguardiente de tequils.

Este mismo producto que es la glucosa agavica, pucde también emplearse cn 1
preparacitn de una clase particular de cerveza que, por su gusto especial y propiedades
medicinales, probablementc lendna regular consumo

UTILIDADES DE LA FIBRA O PITA. Hasta hoy muy poco s& aprovecha la fibra de las pencas
gue sc quitan a los mezcales, sea en la operacitn de la gima o en la de la poda; porque
solamenle algunos pobres labnegos, con bajo demasiado penosC CONSIGUCA EXImCT de
las pencas muy cortas cantidades de pita, con 1 cual construyen algunos aniculos de 1g)ida
grosero como lo son ¢l de costalena, lazcs v reatas de diferente grueso ¥ tamafio

L enorme cantidad de pencas que constaniemenic se quita a los mezcales y que en U
mayor parte sc picrde, permile 1a extraccion €n grande escala, tanto de la fibra fina como
grasem, que dichas pencas encic rran £n su lejdo
Empleando una bucna maguina raspadora, pueden extracrse hasta dicz quintales de
filamento dianamente y cuyo costo de elaboracion no podria pasar de dicz a doce pesos,
dejando una utilidad lo mencs de veinticinco

Con la fibr fina que dan Lis pencas liemas Mis inlenores del maguey, se pueden hacer
tejidos finos v dehcados que senan de mucho aprecio; con la gruesa costaleria, realas,
sogas, y en general 1odda clase de aules comprendidos en lo que se llama jarcia

Este producto filamenioso pucde ambién recibic un empleo muy importanie en la
fabricaciin de un excelente papel, que €n su clase compeliria con el exiranjero.

Mas, prescindiendo de csta dltima aplicacién, y limitindose a la sola extraccitn de las |
dos clases de fibra, se podria establecer un nUEVo MO de industria en Jalisco, ¥ que como
la del henequén en Yucatin, producina pingues utilidades a quienes la emprendicran,
siguiendo €l mismo método que ¢l que s¢ observa con el lino y el chnamo.

de |
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Algunos datos biograficos
de Lazaro Pérez

Amelia Macias

Lazaro Pérez, hijo de don Ignacio Pérez y dona Jesis Gutiérrez, naci6
en Zapotlan el Grande (hoy Ciudad Guzmin) Jalisco, en 1817.

Estudié Filosofia en el Seminario Conciliar del Sefior San José€ en
Guadalajara, donde alcanzé el grado de bachiller en 1836. Obtuvo el
titulo de farmacéutico el 25 de mayo de 1841 en la Universidad de
Guadalajara.

El 3 de septiembre de 1842 contrajo matrimonio con Felipa de Jesis
Arce, de quince afios, en la Parroquia del Sagrario, y tuvieron 18 hijos,
entre ellos: Daniel, Carlos, Enrique, Salvador, Manuel, Ignacia y Clara.

Durante mas de cuatro décadas fue maestro de Farmacia, Toxi-
cologia, Fisica, Quimica, Boténica y Legislacién farmacéutica en diversas
escuelas de Guadalajara.

Dio clases en el Liceo de Varones, al que incluso cedi6 su sueldo para
dotar al laboratorio de Fisica de instrumentos indispensables, y escribié
varios articulos sobre Quimica a fin de que sirvieran de texto a sus
alumnos. Asimismo, a partir de 1867 cuando se reinaugurd el Instituto
de Ciencias, queddé a cargo de la seccion de Farmacia, impartiendo
Quimica, Farmacia y Toxicologia.

Como eran aiios en que el gobierno estatal tenia serios problemas
para sufragar los gastos de instruccién publica, llegandose el caso, por
¢jemplo, en 1879 de adeudarse a los maestros més de tres meses de sueldos
atrasados, no faltaban protestas y deméds manifestaciones de inconformi-
dad, en tanto que Lizaro Pérez no suspendia sus funcionesy, de su propio
bolsillo, adquiria materiales de laboratorio y demds utensilios para su
labor docente.

En el informe de 1879, rendido por Tomas V. Gomez, secretario del
Instituto de Ciencias, se puede leer lo siguiente:

La catedra de Fisica se resiente de la falta de un gabinete, de los instrumentos
de esta ciencia y la de Quimica que le estd anexa, y apenas lo eminente del

prolesor que la dirige, puede llevar bien esta citedra desprovista como esta
de objetos tan esenciales.

Ya desde el ano pasado se pidié a la honorable legislatura una
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subvencion para hacer venir de Europa los instrumentos y maquinas, y en
esa Secretaria debe existir ¢l catdlogo de los que se necesitan; aprovecho
esta vez para suplicar de nuevo no se olvide cosa tan esencial.

En 1881, con 71 afos de edad, Lizaro Pérez impartia ain la citedra
de Quimica farmacéutica, analitica e industrial en la Escuela de Medicina
y Farmacia.

Ademis, enseiié Quimica especial, general y analitica de 10 a 11 de
la manana de lunes a sdbado. De hecho no se retiré de su labor docente
hasta 1898, cuando contaba con 81 afios de edad.

Lizaro Pérez es considerado el precursor de la Meteorologia en
Jalisco, en virtud de que en la azotea de su casa, en la calle Santa Teresa,
(hoy Morelos) instalé un recipiente cilindrico para recogery medir el agua
de las lluvias que periédicamente caian en Guadalajara, anotando la
profundidad en una libreta para dar fe, por primera vez, del volumen
pluvial en nuestra ciudad.

De 1878 a 1880 sélo observé la lluvia, pero a partir de este dltimo afio
sus averiguaciones alcanzaron también la temperatura, la presién, el
estado hidrométrico y los vientos.

Durante los afios siguientes, este improvisado meteordlogo consigui6
un termémetro para conocer las temperaturas maximas y minimas que se
alcanzaban en la ciudad, y una veleta para saber la direccién del viento,
asi como algunos otros instrumentos necesarios para llevar a cabo sus
investigaciones.

En 1880 Guadalajara sufrié uno de los mas crudos inviernos de que
se tiene memoria, cuando la temperatura minima llegé a ser de 4.5 grados;
centigrados bajo cero.

En febrero de 1881 el fenémeno se repitio, llegando la temperaturaa_
-3.2 grados centigrados, y por tnica vez en la historia, que se recuerde,’
cay6 nieve en la templada Perla tapatia, todo lo cual qued6 registrado en.
el Boletin de la Sociedad de Ingenieros de Jalisco, que publicaba los trabajos’
de don Lidzaro, y del cual presentamos la siguiente cita:

Durante el afo fue digno de llamar la atencion las variaciones de la presion
atmosférica y la temperatura en los dias del 1 al 8 de febrero. En ese dia tuvo

lugar la famosa helada cn toda la Repiiblica y nevada, fenémenosin igualen

la presente generacion.

Lazaro Pérez fue duefio de una botica ubicada en el numero 18de la

calle Santa Teresa, considerada como sucursal de la “Gran Drogueria de
Lazaro Pérez e Hijo” instalada en la calle Santa Ménica nimero 4. En
ellas se vendian productos varios de Europa y Estados Unidos. En
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Guadalajara sélo habia 17 farmacéuticos aquclla época, de entre
cua;fsdc]ml.inmduuuhmm e

ndependientemente de repartir su cntre sus obscrvaciones,
ualxruyhmthpmm d::i:i-m
nes cientificas y co con diversos articulos respectivos 6rganos
dcdi[usidn.m R

Desde 1864, cuando se instalé en Guadalajara la Junta Auxiliar de la
Sociedad Mexicana de Geografia y Estadistica, fue uno de sus socios
correspondientes més destacados, también fue uno de los fundadores de
la asociacién tapatia denominada “Las Clases Productoras”, instituida el
28 de octubre de 1877. Este organismo estaba dedicado a defender los
intereses de la agricultura, la mineria, el comercio, las ciencias
y la instruccién en Jalisco; su lema era: “Inteligencia, Capital y Trabajo™.

Ademis fue miembro de la Sociedad de Ingenieros de Jalisco, donde
desempeiid diversos cargos, y en cuyo boletin se incluyeron sus articulos
sobre Quimica asi como observaciones j

Fue socio fundador de la Academia Médica de Guadalajara.
Esta agrupaci6n profesional tuvo su primera sesién €l 10 de diciembre de
1859; en la mesa directiva ocupd el puesto de tesorero.
2 Ia..ézdaml’érczmuridcnﬁuadalajmclBdelbrild!;l?m.llmﬂm
€ cdad.

De €l dijo entonces el periédico Juan Panadero:

El martes dltimo, cerca de las cinco de la maiana, dej6 de existir en esta
ciudzcl::ﬁ?on::ﬁ:nﬁsm,clcmmm' te qnimico Sefior Don Lézaro Pérez,
uno eclaros de Jalisco que supieron dar honra y gloria
snestadomm}? ‘p‘r qw' = ¢ -

La ciencia, la sociedad y una honorable familia se hallan de duelo ante
la desaparicién del genio que sus inventos y preparaciones llevd su fama
mds alli de los mares € inmortalizé su nombre colocéndolo en el catdlogo
de los hombres ilustres.

_ Juan Panadero, admirador de lo grande y de lo bueno, rinde un justo
tributo de respeto y de dolor ante la tumba del maestro, y hace votos
porque tan levantado espiritu, al dejar su material envoltura haya entrado
de lleno a las manos de la eterna luz.

La huérfana familia debe encontrar un lenitivo 4 sus pesares al ver que
loda una sociedad se une 4 ellos.

La Escuela Médico Farmacéutica de esta ciudad hizo lo honores al
linado, exponiendo el cadéver en el salén principal de la Escuela de

Medicina durante el dia de ayer, siendo conducido de ahi al pante6n
municipal 4 las 5:00 de la tarde.
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