=L

CONABIO

Citar como: =‘-‘;-‘ .
Ramirez, J. 1995. Los magueyes, plantas de infinitos
usos. CONABIO. Biodiversitas 3:1-7

BOLE

TIN BIMESTRAL DE LA COMISION NACIONAL

LOSMAGUEYES

“EL ARBOL de las maravillas es el maguey,
del que los nuevos o chapetones (como en
Indias los llaman), suelen escribir milagros,
de que da agua y vino, y aceite y vinagre,
y miel, y arrope e hilo, y aguja y otras cien
cosas’’, asi escribio el jesuita José de Acos-
ta en su Historia Natural y Moral de las In-
dias. Hoy dia, como desde hace siglos, los
magueyes O agaves con sus imponentes ta-
marios y extravagantes formas caracterizan
los paisajes de las zonas dridas y semidridas
de nuestro pais y contribuyen a la conserva-
cidn y retencion del suelo; en algunas regio-
nes se cultivan delimitando bordos o terra-
zas para evitar la erosion y el deslave de las
tierras. Su cultivo hace posible la ampliacion
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LOSMAGUEYES, PLANTASDE INFINITOS USOS

Viene de la ponada

de la productividad agricola en
zonas frias y calientes. ‘‘Son muy
agradecidos”” —comentan los
campesinos cuando hablan de
ellos— ‘‘se dan dondequiera que
uno los siembra, aunque ya estén
marchitos’’. Los magueyes se re-
producen principalmente por los
hijuelos que se desarrollan en la
base del tallo de la planta madre,
o bien por las semillas que pro-
duce la floracién; ésta que ocu-
rre solamente una vez en la vida
de un maguey es el irremediable
anuncio de su muerte.

" México es el centro de origen
de la familia Agavaceae, a la cual
peftenecen ocho géneros, entre
ellos el género Agave. De las 273
especies descritas de esta familia
que se distribuye en el continente
americano —desde Dakota del
Norte, EUA, hasta Bolivia y Pa-
raguay— en México se encuentra
la mayor diversidad con 205 es-
pecies, de las cuales 151 son en-
démicas. Los estados mas ricos en
numero de especies son Oaxaca,
Chihuahua, Sonora, Coahuila,
Durango y Jalisco.

El uso de los agaves se remon-
ta a la época precolombina, cuan-
do los pueblos indigenas encon-
traron en esta maravillosa planta
una fuente abastecedora de ma-
teria prima para elaborar cientos
de productos. De las pencas ob-
tenian hilos para tejer costales,
tapetes, morrales, cefiidores, re-
des de pesca y cordeles; las pen-
cas enteras se usaban para techar
las casas a modo de tejado, los
quiotes secos (tallo floral que
alcanza mas de tres metros) ser-
vian como vigas y como cercas
para delimitar terrenos; las puas
o espinas se utilizaban como cla-
vos y como agujas; de las raices
se elaboraban cepillos, escobas y
canastas; del jugo del maguey
ademas de la miel, se obtenia la
bebida ritual por excelencia: el
pulque.

Sin embargo, de esta multipli-
cidad de usos, solo unos cuantos
han prevalecido y se han transfor-
mado a lo largo de la historia.

LA EPOCA DE ORO
DEL HENEQUEN

Nativo de la peninsula de Yuca-
tan, el henequén (Agave four-
croydes) es conocido en muchos
paises por su fibra. Los antiguos
mayas fueron los primeros en uti-

lizar esta especie, aprovechando
sus fibras como cuerdas para atar
unas a otras las vigas de las ca-
sas, preparar trampas para cazar
y para tejer hamacas o redes. Pe-
ro no fue sino hasta el siglo XIX
cuando su explotacion adquirié
gran importancia y se instalaron
las primeras maquinas desfibra-
doras para producir a gran esca-
la cordeleri para los barcos.

El periodo trascendental de la
industria henequenera se dio du-
rante el Porfiriato. Las plantacio-
nes de agave cubrian dreas enor-
mes de las haciendas, atendidas
por la mano de obra de miles de
indigenas. El henequén se convir-
ti6 asi en una de las principales
fuentes de ingreso del estado de
Yucatan. Sin embargo, al finali-
zar los afios treinta, la prosperi-
dad econémica que vivia la region
empezo a decaer debido a la dras-
tica disminucion de la demanda
norteamericana de fibra, pues en
varios paises tropicales como Cu-
ba, Jamaica, las Bahamas y Ha-
wai se habia empezado a cultivar
el henequén. A partir de 1937 y
hasta 1955, se realizaron en Mé-
xico varios intentos oficiales pa-
ra reorganizar el sistema produc-
tivo del henequén. Se fundaron
empresas que formaron ejidos he-
nequeneros para controlar la pro-
duccién y mejorar la comerciali-
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zacion, pero los resultados no
fueron muy alentadores. La pro-
duccion henequenera siguio de-
cayendo hasta el punto de que,
desde hace mas de una década,
Meéxico importa fibra de sisal pro-
cedente de Brasil. En los ultimos
diez afios la produccién nacional
ha bajado casi 50%, al pasar de
56 510 toneladas en 1984 a 27 mil
en 1993 y 35 mil en 1994, con
lo cual no se logra satisfacer ni
siquiera la demanda nacional pa-
ra la fabricacion de cordeles y
costales.

Sin embargo, el henequén atin
ofrece posibilidades. La maestra
en ciencias, Patricia Colunga, del
Centro de Investigacion Cientifi-
ca de Yucatan, quien con el apo-
yo de la CONABIO realiza un pro-
yecto de investigacion acerca de
la conservacion del germoplasma
de Agave fourcroydes, senala que
“‘el henequén sigue siendo una de
las fibras largas duras naturales
de mayor calidad en el mundo,
que es un cultivo altamente pro-
ductivo en dreas ecoldgicas con li-
mitaciones de agua y suelo, y que
ademas tiene alto potencial como
fuente de sapogeninas para la

produccion de esteroides, deter-
gentes y celulosa.”

Por lo pronto resultaria bené-
fico incrementar el cultivo e im-
pulsar las pequefias plantas indus-
triales, con lo que se beneficiaria
a mas de los 37 mil campesinos
que dependen de la actividad he-
nequenera en la zona productora
de Yucatan.

UNA FIBRA POCO
CONOCIDA

Agave lechuguilla es otra de las
especies fibreras, de pencas pe-
quefias (alrededor de un metro de
largo) y de fibras mas gruesas que
las del henequén. Esta planta re-
presenta una de las poquisimas
fuentes de sobrevivencia para nu-
merosas comunidades de regiones
que sufren escasez de lluvia y sue-
los poco fértiles en los estados de
Nuevo Leon, Chihuahua, Coa-
huila, Durango, San Luis Poto-
si, Zacatecas e Hidalgo.

En este ultimo estado, sobre
todo en algunos poblados perte-
necientes al municipio de Ixmi-
quilpan, el aprovechamiento de la

Agave lechuguilla

planta es hasta la fecha muy arte-
sanal. Para obtener mejores bene-
ficios del ixtle de la lechuguilla,
las comunidades se estan organi-
zando y recientemente formaron
la Asociacién de Lechuguilleros
del Alto Mezquital, ‘‘la necesidad
nos hace echar mano de lo que
aqui se da —comenta Faustina
Ramirez, integrante de la asocia-
cidn— como la lechuguilla. Ela-
boramos escobetas, cepillos y
hasta champu. Esto nos lo ense-
flaron nuestros antepasados. Tra-
tamos de ir mejorando, asistimos
a cursos de capacitacion y ase-
soria, reforestamos para que la
planta no se acabe y entre todas
las comunidades nos coordina-
mos para sacar la produccion
cuando tenemos demanda de al-
gun producto.” Pero la mayor di-
ficultad que enfrentan estos pro-
ductores, es la falta de recursos
para dar a conocer sus productos
y encontrar los canales de comer-
cializacion de los mismos.

Los estados que aprovechan la
lechuguilla a nivel industrial son
Coahuila, Nuevo Leén, Tamau-
lipas y Zacatecas, donde se fabri-
can costales para maiz, café y
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otros productos agricolas; los des-
perdicios se aprovechan como
abrasivos en la industria del vi-
drio y en la elaboracion de filtros
para automoviles, tapetes y al-
fombras. La manufactura de la
lechuguilla la realiza principal-
mente la empresa Forestal FCL,
que agrupa a mas de 600 coope-
rativas ejidales de estos estados,
cuenta con plantas procesadoras
y exporta a varios paises.

Segtin estadisticas elaboradas
por la SARH, en 1993 el total de
lechuguilla aprovechada fue de
762 toneladas en aproximada-
mente 490 mil hectareas. Los pro-
ductos se exportan principalmen-
te a Argentina, Brasil, Chile y
Uruguay.

EL REY DE LOS AGAVES

Con el agave azul (Agave requi-
lana) que prospera en tierras ja-
lisciences, particularmente en las
regiones de Amatitan, Tequila,
Arenal y los Altos, asi como en
algunos municipios de los estados
colindantes de Michoacdn y Na-
yarit, se elabora el aguardiente
mexicano mas famoso del mun-
do, el tequila. Este ha sido desde
sus inicios un producto privilegia-
do entre otras bebidas similares,
pues su industria se desarroll6 sin

grandes tropiezos en manos de
hacendados de origen espafiol po-
seedores de tierras y destilerias.
La expansién del mercado inter-
no y externo se vio favorecida
también por la politica porfiris-
ta, que facilito a los empresarios
e industriales ampliar su merca-
do al abrir nuevas vias de comu-
nicacién e introducir el ferroca-
rril. En medio de estas condicio-
nes nacieron las empresas que
pronto serian las mds grandes
productoras; dos de ellas, Sauza
y Cuervo, son hasta ahora las
principales exportadoras naciona-
les de tequila.

Actualmente, el tequila se ex-
porta a 60 paises del mundo. De
acuerdo con las estadisticas del
Banco de Comercio Exterior, el
principal comprador es EUA. En
1993 este pais adquirio 40 millo-
nes de litros de una produccion
total equivalente a 70 millones.
Sin embargo 91% del tequila ex-
portado se vende a granel (en re-
cipientes de gran volumen para
ser envasado fuera de México), y
s6lo 9% es envasado de origen,
lo que significa que el beneficio
por el envasado del producto no
se queda en el pais. La industria
tequilera ocupa a mas de 25 mil
personas, y se cultivan 30 mil hec-
tareas de maguey aproximada-
mente.

Una norma oficial especifica
las caracteristicas que debe reunir
cada tipo de tequila, ya sea éste
blanco, joven, reposado o aiiejo,
con el fin de evitar adulteraciones
y para obligar a quien pretenda
negociar con el producto, ya sea
en el pais o en el extranjero, a que
se apegue a las normas estableci-
das en México, donde el tequila
tiene su denominacion de origen.

EL AGAVE MEZCALERO

En los Valles Centrales de Oaxa-
ca, en los distritos de Tlacolula,
Etla, Zaachila, Zimatlan, Ejutla
y Miahuatlan, crecen varias espe-
cies de agave, entre ellas, A. an-
gustifolia y A. korwinskii. La pri-
mera es la mas utilizada para la
elaboracion de otro aguardiente
muy caracteristico de nuestro
pais, el mezcal. ‘‘El mezcal es un
producto nuestro que debemos
valorar v no dejar que desaparez-
ca’’ comenta un productor del
distrito de Tlacolula.

El procedimiento de elabora-
cion del mezcal es similar al del
tequila: ambos casos incluyen
cuatro procesos: cocimiento de la
““pifia’’, su machacado, fermen-
tacion y destilacion. Sin embar-
go, la produccion de mezcal sigue
siendo muy rudimentaria, pues el
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cocimiento de la “‘pifia’’ del ma-
guey se realiza en un horno cons-
truido bajo tierra, el machacado
se lleva a cabo con la ayuda de ca-
ballos o bueyes, la fermentacion
se realiza en barricas de roble, y
mientras el tequila se destila dos
veces, el mezcal se destila sola-
mente una. Por eso, el mezcal re-
cién destilado tiene mas color vy
sabores mas concentrados, mien-
tras que el tequila sale del alam-
bique blanco, transparente y con
sabor mas delicado.

En épocas recientes el mezcal
empezo a incursionar en merca-
dos internacionales como los de
Francia, Espana, Singapur y Tai-
wan. Entre 1994 y lo que va del
presente afio, la Asociacion de

cepillos.

Magueyeros de Oaxaca, que reu-
ne 25 socios del distrito de Tla-
colula, logré exportar a esos pai-
ses mas de 700 mil litros de mez-
cal de agave 100%, envasado de
origen. La produccion anual en el
estado de Oaxaca es de aproxima-
damente 5 millones de litros, con
lo cual se benefician alrededor de
5 mil familias que cultivan el ma-
guey en un drea de entre cinco y
siete mil hectareas.

Asi como el tequila obtuvo
oficialmente una denominacion
de origen, se sugirié que lo mismo
debia otorgarsele al mezcal. Ac-
tualmente se reconoce la existen-
cia de una region mezcalera en el
estado de Oaxaca, v se ha presen-
tado un proyecto de norma que

sefala las especificaciones fisicas
y quimicas tanto para el mezcal
100% de agave (el que contiene
azucares que proceden exclusi-
vamente del agave), como para
el que se denomina simplemente
mezcal (y que puede contener has-
ta 40% de azicares de otros pro-
ductos). Esta norma debera apli-
carse también en los estados que
tienen especies productoras de
mezcal como Guerrero, Durango,
San Luis Potosi y Zacatecas.
El ingeniero Jorge Quiroz, ge-
rente de Relaciones Puiblicas de la
Asociacidon de Magueyeros, ase-
gura que ‘‘lamentablemente las
familias que cultivan maguey y en
consecuencia las zonas de cultivo
disminuyen dia con dia.” Por eso

Con las fibras de lechuguilla se fabrican costales para
productos agricolas; los desperdicios se usan como
abrasivos en la industria del vidrio, en la elaboracion
de filtros para automaviles, tapetes y alfombras, y
los pequerios productores elaboran escobetas y

Agave angustifolia
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México es el centro de origen del agave, en él se
encuentran 205 especies de las cuales 151 son

endémicas.

dice: ‘‘es necesario defender y
dignificar una actividad que ge-
nera fuentes de empleo y divisas
como es la industria de mezcal’’.

LEGENDARIO PERO
SUBUTILIZADO, EL PULQUE

El doctor José Luis del Razo, so-
cio de Bebidas San Isidro, empre-
sa que ha iniciado un proyecto de
envasado de pulque, opina que
“tanto la cultura de tomar pul-
que, como la planta misma y la
gente que siempre dependio de es-
to, se estan acabando. Estamos
desperdiciando una de las bebidas
mas completas y balanceadas,
que contiene los niveles vitamini-
cos y energéticos que necesita el
ser humano’’. Tal vez por estas
caracteristicas no solo el aguamiel
y el pulque, sino la planta misma
fueron muy apreciados por los
antiguos nahuas. Las especies de

las cuales se obtiene el pulque son
A. salmiana, A. mapisaga y A.
atrovirens, que se distribuyen
principalmente en el Valle de Mé-
xico y en los estados de México,
Tlaxcala, Hidalgo y Puebla.

Al igual que el maguey mez-
calero y el tequilero, el maguey
pulquero requiere aproximada-
mente diez afios para alcanzar su
madurez y poder ser aprovecha-
do. La etapa productiva de un
maguey pulquero comienza cuan-
do éste es ‘‘capado’’, es decir
cuando se le corta el conjunto de
pencas mas tiernas del centro de
la planta para que, al cabo de
cuatro meses, comience a dar sus
primeros litros de aguamiel. EI
periodo de produccién del agua-
miel dura generalmente de tres a
cuatro meses, y rinde en prome-
dio unos 300 litros. De la fermen-
tacion del aguamiel, que tarda
menos de 24 horas, se obtiene la
bebida alcohdlica que conocemos
como pulque.

Por los estudios quimicos que
se les han realizado, se sabe que
el aguamiel y el pulque son bebi-
das ricas tanto en proteinas, como
en vitaminas y calcio. Sin embar-
20, Su consumo estd practicamen-
te rezagado. El sefior Rodolfo del
Razo, propietario del rancho San
Isidro en Nanacamilpa, estado de
Tlaxcala, considera que ademds

del pulque natural, se pueden ob-
tener productos como miel, des-
tilado de pulque, gusanos de ma-
guey y jugo de maguey como sa-
borizante para diversos platillos,
con lo que se reduciria el uso del
mixiote. Obtener una produccion
mas variada del recurso represen-
taria mayor rentabilidad ademas
de que se rescataria su cultivo.
Independientemente del valor
comercial de los agaves, el bene-
ficio ecoldgico que representan
para la conservacion de los sue-
los deberia ser una mas de las ra-
zones para su conservacion. Pero
los agaves, asi como muchas otras
plantas, son objeto de una explo-
tacion desmesurada. Una de las
especies actualmente en peligro de
extincion es A. victoriae-reginae,
planta endémica de México y con
apenas unas cuantas poblaciones
en los estados de Coahuila, Du-
rango y Nuevo Ledn. En el pro-
yecto de investigacion Evaluacion
genética y demogrdfica de A. vic-
toriae-reginae y aplicacion del
cultivo de tejidos para su conser-
vacion, mismo que es financiado
por la CONABIO, el doctor Victor
Chévez del Jardin Botanico del
Instituto de Biologia y el maes-
tro en ciencias Alejandro Marti-
nez de la Facultad de Ciencias de
la UNAM, indican ‘‘que el factor
principal que ha alterado las po-
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Haciendo un uso integral del agave pulquero se
podria obtener una produccion mds variada: miel,

destilado de pulque, destilado de aguamiel, jugo para
preparar diferentes platillos y gusanos de maguey.

blaciones de esta especie es la co-
lecta de plantas con fines orna-
mentales que alcanzan un alto va-
lor en el mercado internacional,
[...] que la reduccion de la po-
blacion de una especie causa pér-
didas de la variabilidad genética
y disminuye la potencialidad pa-
ra sobrevivir a las alteraciones del
ambiente’’. Sefala también que
son escasos los estudios relacio-
nados con la genética y ecologia
de esta especie.

En las ultimas décadas se han
creado patronatos, promotoras,
comisiones y coordinadoras con
objeto de organizar, promover o
coordinar el uso del maguey y sus
productos, pero sus logros han si-
do escasos. Por otra parte, el uso
que se da a los magueyes se limi-
ta, en muchos de los casos, a la
obtencién de un sélo producto
cuando bien podria hacerse un
uso mas integral de ellos, que sig-
nificaria una mayor rentabilidad
para los productores.
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