El noroeste
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el sotol
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Escribir sobre el uso y signi
ficado del sotol en la época
prehispanica no es empresa
facil. S bien existe evidencia
arqueoldgica de que era ela
borado y utilizado en asen
tamientos tan importan
tes como Paquimé, centro

comercial y religioso de la Gran Chichi-
meca, los investigadores no han propor
cionado abundante informacién sobre el
tema y en la mayoria de los casos se con
centran en investigaciones de la produc
cién de sotol de principios de siglo XXy
estudios etno-arqueolégicos para ofrecer
algunas explicaciones sobre su condicion
en los tiempos antiguos.

A diferencia de la abundante pro
duccion de documentos recopilados y
estudios realizados sobre la vida de los
pueblos prehispanicos asentados en
Mesoamérica, especialmente en el cen
tro de México, el area nortefia cuenta con
escasos documentos que hablen sobre la
vida de las culturas de esta region. Esta
tendencia empieza a revertirse, pero aun
falta mucho por conocer sobre la cosmo
gonia de los hombres del desierto. No
obstante, las crénicas e investigaciones
realizadas para los pueblos mesoame-
ricanos pueden ayudarnos en parte a
entender y realizar algunas reflexiones,
con todas las reservas de cada caso, sobre
la forma en que éste y otros aspectos de
las costumbres y tradiciones de los gru
pos culturales del norte de México se
desarrollaron en las diversas épocas pre
vias, simultaneas y posteriores al esplen
dor de las culturas mesoamericanas, tan
conocidas por la mayoria dentro y fuera
del pais.

Por tal razén, en este escrito realizare
mos una serie de menciones de citas y
mitos elaborados por cronistas e inves
tigadores sobre la cultura mexica, y evi
dencias arqueoldgicas encontradas por
Charles Di Peso durante las excavaciones
llevadas a cabo en Paquimé entre 1958 y
1961. H enfoque que se abordara se cen
tra en la forma como se consideraban las
bebidas embriagantes, asi como la pro
duccion de las mismas, en época prehis
panica. También se hablara de la manera
en que se concebia el nacimiento mitico
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de las plantas de las que se producian las
bebidas y sobre qué se pensaba acerca

de aquellos que las ingerian de manera
desenfrenada.

El que vende miel tiene magueyes, y
suele vender vino de la tierra que se
hace de la miel de maguey, la cual
cuece primero, o la hierve, y para que
nunca le falte la miel suele plantar los
hijos de los magueyes; y después que
son ya grandes, cava o agujera, o aho
ya el meollo de ellos, y asi ahoyados
raspalos muy bien para que mane la
miel de que hace pulcre, cociéndola o
hirviéndola primero, e hinche canta
ros o cueros de ella para guardarla, y
esto después que tiene raices?

Esta cita nos permite conocer parte
del proceso de preparacion de la planta
para obtener la miel y el pulque que, por
la evidencia arqueoldgica encontrada en
Paquimé, pudo haber sido similar para el
caso del sotol.

Esta antigua ciudad que florecié entre
el 1250y 1450 d. C. contaba con un sofis
ticado sistema hidraulico y se organizaba
en diversos conjuntos arquitecténicos
claramente diversificados para el uso
habitacional y para las actividades civico-
religiosas. Cada area de la ciudad conto
con rasgos especificos que proporciona
ron informacién valiosa a la investigacion
arqueolodgica para interpretar su funcion
y uso. Y aqui es donde hacemos referen
cia directa a la construccién encontrada
al norte del sitio, conocida como la "Casa
de los hornos", cuyo nombre atiende a

los cuatro hoyos destinados a este fin
encontrados contiguos a una serie de
cuartos de tierra que en conjunto confor
man esta unidad. Los cuatro hornos son
de forma cénica, con paredes forradas de
piedra y una profundidad aproximada
de 2 por 3 m de diametro. Estos hornos,
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describe Di Peso, se utiliza
ban para la produccién de
sotol en grandes cantida
des durante las festividades
religiosas y se encontraron
con restos de fibra y piedras
quemadas cuidadosamente
empacadas en el interior,
lo que presumiblemente
indica que fueron utilizados
hasta el ultimo dia de ocu
pacién de la ciudad. Existe
al menos otro horno des
tinado al mismo fin hacia
el sur de este conjunto y
contiguo al "Monticulo de
los héroes". Ambas descrip
ciones vinculan a los hornos
con la produccién de sotol,
obtenido de la planta dasyli-
rion cuyo nombre comun
es sotol y de la cual aun en
la actualidad se obtiene el
aguardiente conocido con
el mismo nombre. Es alta
mente probable que fue
ran utilizadas otras plantas,
como el maguey, para obte
ner bebidas fermentadas
con propésitos medicinales.
Si bien no hay evidencia
arqueoldogica de que haya
sido practicada la destila
cion de este tipo de bebidas
en época prehispanica, cabe
la posibilidad de que se haya
dado como parte de un pro
ceso no intencional, debido
a las altas temperaturas del
desierto, que podrian haber
propiciado el calentamiento
de la bebida fermentada, la
consecuente evaporacion y
por lo tanto la obtencion del
licor. Sin embargo, esto no
puede ser comprobado y los



investigadores se inclinan
por la idea de que se trataba
de una bebida fermentada
con un contenido bajo en
alcohol.

Aun queda mucho por
investigar con relacion a la
produccion y uso del sotol
en Paquimé durante su
esplendor. La informacion
existente es mas bien téc
nica y descriptiva y las inves
tigaciones actuales de los
especialistas se abocan al
proceso de produccion de
sotol de principios del siglo
XX en medio de la clandesti
nidad y algunos casos etno-
arqueoloégicos realizado
con los guarijios, que si bien
funcionan para comenzar a
tener algunas alternativas
de interpretacion del papel
del sotol en la Antigliedad,
dejan muchas interrogan
tes sobre el tema y un gran
campo de investigacion en
espera de hipotesis y evi
dencias que los especialistas
nos puedan ofrecer en torno
a una bebida tan distintiva
de Chihuahua y con raices
tan antiguas que se escon
den bajo la tierra desértica
de Paquimé.

Receta #1:

El Camotazo, bebida muy
original, afina la intensidad
del sabor con el camote
como ingrediente.

Receta para:

Coctel

Receta: No. 16

Fecha de elaboracion:
8/3/2006

Bebida: Camotazo
Equipo: Los Nortefios
Prepard: Brenda Duran

1pza. Camote cocido
35gr. Azucar refinada
30 mi. Sotol Generaciones
90 mi. Agua del camote
cocido
4 pza. Cubos Hielo
Fuente: Tomas Cuevas
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