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Prologo

Este libro fue escrito por un hombre de la region Oeste de la Sierra
Tarahumara, del estado de Chihuahua, quien Gnicamente asisti0 quince dias
a la escuela; pero que ahora sabe leer y escribir, logrando esto casi por su
propio esfuerzo. El presente libro es el primero que ha escrito, pero esta
preparando otros.

En este libro se presenta material de lectura para los que ya saben
leer y escribir; y para los que ain no saben, puede servir para despertar en
ellos el interés por aprender a leer. Ademas, es de gran interés antropolo-

gico.

La palabra ‘“mezcal” esta usada en este libro, como un término ge-
nérico que se refiere al agave, o maguey con el cual se hacen las diferentes
cosas que en este libro se mencionan; y la palabra ‘“maguey’ es solo el
nombre que se da a una clase de agave. En otras regiones de México la
palabra ‘“‘mezcal” se refiere unicamente a la bebida que se extrae de la pen-
ca del agave.

Si usted ya sabe leer castellano, para leer el tarahumara del oeste
con confianza y provecho es necesario conocer los nuevos sonidos que son
representados por las letras “1” y “r”.

La “1” se pronuncia con la punta de la lengua volteada hacia atras.

La “r” se pronuncia con la punta de la lengua también volteada
hacia atras y luego se suelta hacia el frente.

En el tarahumara hay una letra diferente del castellano, la oclusiva
glotal ('). Esta es una pequefia detencion entre la palabra, como en la pa-
labra “se'l;ué”, mosca; y en cambio la palabra ‘“‘sehua”, flor, que no lleva
esa letra.

Don Burgess McGuire
Investigador Lingiiistico






Imé Majiliame

Imé majiliame rijpulate me'teca rijpunaliame ju
rijpura o'chéramete. Imé ojcome ta'mé ra'igame

ju.  O'tosd nalina abé ra'igame canco tu.

Mezcal Tatemado

Corta el mezcal con una hacha vieja pegindole fuertemente. EIl

mezcal verde no sirve, porque cuando sc asa sabe muy feo. En
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Machétere siguiame ju sahuala.  Balirdi hue'li nisaca,

’ . ’ ’ ’ .
arega arehua 'la siyocame nisaca. Hue ral'igame ju
balira chigé.

Alligue ganchu eresa banagi ohuame ju bulitochi.
Muruca remigachi sebasa ri'quibiliame ju. Ta
umbisica ganchu ma'chipa me'teca mina papua.

Remiga na'yame ju be'a be'li.  Rahueli culi
mo'lime ju imé pachocasa bajcha huesagate.  A'ligue

’ ' o sy - . ’
culi mo'aliame ju amoba muchiiliame ju imé ma
muchiasa rac o'pdliga.  Achaliame ju hue'é
achaliame ju hue rachiniga.

Alé areliame ju ocd rahué anahui culi e'néniliame
ju oca ruco'e bilé rahué 'yariga. Ta huasisaca ta

huasigame nisaca che chigé siné mo'liame ju !'lico.

cambio el mezcal blanco si es muy sabroso. Corta las hojas de la
mata con un machete, pero si el quiote estd muy verde todavia, en-
tonces déjalo largo, no lo cortes todo. El quiote también es muy
sabroso.

Cuélgalos en ganchos y ponlos en tu burro para que los lleves
hasta donde estd el horno. Cuando llegues alli descirgalos, y si no
puedes sacar el gancho, corta la parte de encima y tirala.

Pon bastante lumbre en el horno durante la manana, y al medio-
dia ya podras tatemar el mezcal. Primero pon zoquete (lodo o barro)
encima de las brasas. Encima de ésto coloca el mezcal, y enseguida
hojas de palma. Por Gltimo debes colocar tierra y aplastarla muy bien.
Asi se deja durante un tiempo no menor de dos dias. En la mafiana
del segundo dia debes voltearlos, y dejarlos otro dia mas.
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'Lico pe melénara e'néniliame ju alé sico 'la
huasigame buyame ju.

'La huasigame buyasaca galirale o'tobogaru
suhuabaga. Galirale a'pasa bajinbogru atonali

gue'huaritili nerlisaca abiena bajimbogru.

Si al final no estin cocidos todavia, debes dejarlos un dia mas y
sacarlos por la mafiana. Con ésto sera suficiente, y cuando estén bien
cocidos, llévalos a tu casa, y comelos con atole, o con esquites.
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Imé Sugui

Hue 'la huasisaca imé sugui nehualiame inruru
la tabilé chiquigolicame gayéname inruru.
Ganahuachi ajchagdi me'ché onogiruru ralimuli. Ma
bihuesa a'tabechi sahueliame jutru abe guhuechimica
chinichi ajchagi sahueliame jutru. Hua'ld sicolichi
ro'aga huasiliame jutru. Alarega riga nocha
onagaruru alé sico ronome jutru gayéname carararu.
Alé sico rechtume ri'ligo ro'ésiga.

A gayénacoba simiame jatruba rejosia. Bilé
tabiri nochanilisicaba re'loe napinilisiga sunuatiri
napinilisiga munitiri na'poénilisiga tegonilisiga
lyénilisigama. Hue'ca ralaimuli ohuisa nochaliame

inruruba.

Tesgiiino de Mezcal

Si el mezcal estd bien tatemado, se puede hacer tesgiiino, y de
esta manera no raspard al pasar por la garganta, sino que, sale bueno.

Se pone ¢l mezcal ya tatemado en una canoa y lo machucan.
Cuando ya estd bien muchucado, lo cuelan primero con un guare
(canasta), después con una tela para colar. Cuando la miel ya estd
bien colada, se echa en una olla grande y lo cuecen. Este es trabajo
de la mujer. Cuando ya estd bien cocida, lo echan en otra olla de
boca ancha para que se enfrie, y cuando ya estd frio se pone en una
olla fermentadora y alli se le agrega trigo. Después se deja fermentar

hasta que queda fuerte.



A'ligue ali resibuca muchiga bajiliame jatruba.
Be'a bajinilisicaba rahuiri cho'quiame jiute'e jaré.
Jaré ali bajime jate'e.

'Ligue ejtégaca hue hue'ca ra'ichame jutru
ralimuli peca aprigi a'cabachi tabilé riculi caca.
Peca 'me ganiriga ra'icha achini ralimuli najtepalia
boichimi ricisaca hue ganiliga ra'ichame (iniliruru
ralimuli suhuibagaca carigame ra'ichidliame jutru
anayahua umuchilia 'ya nerigame ra'ichili.

Ajaré na'ahua achinichine alaniaca.  Alueca
tabilé 'la jocuru alaniaca pe remonesi oyériliame

alieti alaniaca.

Cuando hay mucho trabajo, como cuando es necesario desyerbar
los sembrados de papa, maiz o frijol, o hacer cercas, se invita a mucha
gente para que ayude, y después cuando es hora de descanso, al me-
diodia, toman tesgiiino. Esto es lo que hacen las personas que toman
temprano. Pero hay otras gentes que toman por la tarde.

Cuando la gente ha tomado bastante, y ya estin borrachos, se
ponen muy platicadores y no estin como cuando andan en su juicio,
porque cuando no estin borrachos no platican tanto. Cuando una
persona no estd borracha y va por un camino y se encuentra a otra
persona, no platica mucho. Ademds cuando estin borrachos les da por
contar muchas cosas de las que sucedieron hace mucho tiempo.

Hay algunas personas que se enojan mucho cuando estin borrachos,
y eso no es bueno. Esos son pensamientos que mete el diablo a los

que estan borrachos.
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Imé Balira

Imé balira hue ra'igame ju che chigd tucisiga
basiisiga.  Cajela bujesa amoba siparisiga. 'Ligue
basithuagaru. '

A'lligue caponi nehuasiga hue ajcigame umuchi
chigdé 'mi bami. Imé 'yati rijpunasica ta'mé
ajcagame 'inili.  'Mi bami rijpunasica hue 'la
ajcagame umuchi.

Majisiga mesegoli nehualia, hue a'ci gayéname
ju ajcagame. A'mbé bamunu go'id napiga gue'huali
bajimilia cobisi loquilia napoga mahuechi. Cajela
bujesa amoba a'ligue me'chosa nehualiame jutru

cha'poli. 'Mina tabachi muchiaga huaqueliame jutru.

El Quiote del Mezcal

El quiote del mezcal también es muy sabroso, tatemado nada miés
o cocido. Pero para cocerlo es necesario quitarle la cascara de encima.

Cuando se le quita el quiote al mezcal, éste queda capon, y
entonces al afio proximo el mezcal va a ser muy dulce, y ya va a estar
listo para tumbarlo. Si se tumba el mezcal enseguida de que sc le
cortd el quiote, no va a saber bien. Es necesario esperarse un afio, y
as{ saldra muy dulce.  Se come cuando es la época de desyerbar
maiz. Sc come con esquiates y con pinole batido. Después de tatemar
muy bien el quiote, se le quita la cdscara de encima, se machuca, y se
hace una especic de tortillas grucsas.  Después sc ponen a sccar sobre

un tap;mco.
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Ralimuli ta rijpunanilisica balird sehua hue 'la
iniliche remelia. Basusa pagosiga tabilé
chijquigbéliquime 'inili, tabilé chijpiigame. Hue
ra'igame gayéname ju remé !'lico.

A'ligue imé sehuald hue go'yame ri6 Aporabo,

Bacusinari muchigame abiena chigo. Ma suhuame
ju sehua tabilé raquéame ju. 'Ligue sua ralamuli.
Baquépuchi hue nerdgame ju imé. Sahuaroga a'sa
sehuaga.

Si no quiere cortar el quiote, puede cortar la flor para hacer
tortillas.  Cociendo y lavando la flor no salen agarrosas ni amargas, vy

la tortilla sale muy bucna.
La gente de Apdrabo y Bacusinare comen mucho la flor de

mezcal.  Pero si se come mucho se le acaba la flor y no nacen semillas.
Asi la gente se termina pronto estas flores. En Baquépuchi hay mucho

mezcal, as ftlores hasta se ponen amarillas.
] yl fl hast p 1l
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Sehua Remé

Bali 'la suerca ihuiliruru u'ta chi'lame ca biji.
Hua'lubé secara 'la cuchi acabolanti sequégariga
ihuili.  Secala guhuala 'a sehua 'la suerca ihuili.
Alué sehuala hue ra'igame ju remega go'a guisiraga
pagoli ro'iga.

Ba'huila hue ra'igame ju chigo chunua.
Rijpunasa galimopa mu'chiidsiga.  Be'li be'a hue
be'd hue ba'huega omachi. 'Ligue abé rahué
bastisiga ali huasime gomichi elame cancotru. Ralimuli
ma machiname cariruru 'lico. Chijpigamera melénala

be'a e'néniliame ju alé sico. Rusubdaguru najpili

Tortilla de Flor

El quiote del mezcal se ve muy bonito cuando estd chiquito y
tiernito. Cuando le empiezan a salir los brazos también empiezan a
salirle unas flores que parecen bolitas en la punta de cada bracito.
Esas flores son muy buenas cuando se usan para hacer tortillas, o
guisados.

La miel de la flor es muy sabrosa, y se puede sacar con un
tubito chiquito.

Cuando se cortan las flores deben ponerse en el techo de las
casas, y al dfa siguiente muy temprano estarin con mucha miel.
Después se cuecen las flores, y cuando ya estén bien cocidas se ponen
en el agua del aroyo, y asi se les saldrd lo amargoso. Al dia siguiente

muy temprano se sacan y se muelen con nixtamal para hacer las
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'yariga remé nehuahuaguru alé sico. 'Ligue pe'ta
aresa guisarahuaguru pe'ta aresa.  A'ligue
go'yéhuaguru cu chigo alué sehua remé,

Chulé hue go'yame jutru chigo sehua ba'ila.

Noli chariga ehuélale re'leriame sucureca pari 'moga

huijchiga osilincojque'e moa alérimi.

tortillas.  No usen todas las flores para las tortillas, sino que dcjen
tantitas para guisarlas, y después comalas con las tortillas.

El animal que se nombra cholugo también se come la micl de la flor.
Sc nota cuando se ven marcadas las ufias en cl quiote. Apenas puede

subir porque es muy pesado.
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Ta'mé suhudbaga huinirasaca ralimuli sehui
u'cuchitiri nisa guhuala.  Ganchu rijpunasa banasuca
o'cojinale contru chigé abaji rijpi'e 'lico ucuchitirica

me'teca huiyaca suhuabaga namiame cancotru pe

hue'cui'e guhuachitiami jigame. Alué ganchute
huiya acd tabilé hue'cui'e 'lico.  A'quinana che
.o ’ 7 - . . - ' '
rijpiname came ralimuli 'lico.  Hue'ribesi go'a'e.

Ihuérichi nerigame pe ta'mé hue go'ame ju.
Uli nalina nerigame huabé rapé golame ju. Cha
gurigachi sehuame came alueca. Ojcomeca ta'mé
gurigachi sehuame ju bamund sehuame came alueca
julio mechi sehuame came alueca. Alequere ta'mé

go'ame ju alueca cha nerligame came huasoli 'lico.

Si la gente no quiere tumbar el quiote, entonces nada mas jala
las flores con una vara larga que tenga gancho. Las flores de la punta
son chiquitas, por eso nada mds se deben tumbar las flores grandes;
porque si se tumban todas, se pierde también todo. Jalando con la
vara de gancho no se pierde mucho. Después la gente podrd cortar
mds cuando quiera, y podrd comer flores por mas tiempo.

A la gente casi no les gusta la flor del mezcal que se da en la
sierra, y que se llama mezcal verde. La flor que les gusta a ellos es la de
lechuguilla. Esa flor es de tierra caliente y se da cuando casi no hay
otra cosa que comer. Por eso comen més de esa que de la otra. El
mezcal verde florece en época de lluvias, y en ese tiempo también hay
muchos quelites. Por cso es que no comen mucho la flor del mezcal

verde.
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Imé Gusime Galirale Nerligame

Imé gusime aneliame. Hue ra'igame ju che
chigb majisiga.  Cho'yala hue ra'igame 'inili chigo.
Sugui ne'hudsiga hue ra'igame cara che chigé.

Sahuala me'chosa ba'ichi ro'isiga hue'lisi apasi

bijcd sa'pala sahuala.  A'ligue culi rathuabiliame ju.
Rahuabusa ihuia nehuiliame ju. Al'ligue nehuame ju
che ralamuli ro'chi wu'puhuala. Lasotiri caponi

o'huilatiri, bulito o'huigd ohuame ju che chigo abe.

Hue 'la rasame gayéname ju che alueca.

Mezcal Casero

El mezcal casero también es muy sabroso tatemado. La parte de
en medio es la mas sabrosa. También de este mezcal se hace un
tesgilino muy sabroso.

Algunas personas machucan las pencas, y luego las ponen en agua
durante unos cinco dias. Las sacan cuando ya se ha podrido la carne
de la penca. Después sacan los hilitos. Con esos hilitos la gente hace
mecates, y hace otros més chiquitos para pescar. También se hacen
lazos para amarrar los chivos castrados o para lazar a los burros. Para

lazar burros son buenos estos lazos, porque salen muy blanditos.
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Imé Gusime Gusirale Nerugame

Imé gusime aneliame. Hue ra'igame ju che
chigb.  Gusirale nerigame. Hue majiliame jutru
chigo ralamuli.  Sehuala’” abiena ra'igame jutru chigo.

Remega go'a.

Tabilé chijpigame inili alueca, tase napuriga

ojcome. Cho'yala hue ajcigame ju che chigo go'a.
Sugui abiena nehualiame carda alué chigo. Hue
cuchitiri inili ta'mé e'huéleti. Hue ajcigame ju
che caca. Hue pe neriganti jate'e alueca elega.

Hue pe neraganti ju, hue nochili ca 'inili contru
napabulia me'chiquia. Cha cusirale nerligame came.
Abe chigo nehualiame canco che chigé ihuia.

Me'chosa chigdo paguesa marasaso sa'pala. A'li culi

Mezcal “Gusime” del Monte

El mezcal que se llama “gusime” es muy sabroso. Este es de
tierra caliente. La gente tatema mucho de este mezcal. La flor también
es muy sabrosa. Hace tortillas de la flor.

Este mezcal no es amargo como el mezcal verde. La parte de en
medio estd muy sabrosa y muy dulce. Es muy pequefio pero muy
dulce. Hay muy pocas plantas de mezcal “gusime™, y es muy dificil
tumbarlas y juntarlas porque son del monte.

También de las pencas de este hacen mecate. Primero lo

machucan bien. y después lo poncn en agua para que la carnosidad se
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rahuabiliame cdncotru iguchi ujchagi.  Bujiliame
jutru sa'pala igi 'la rehuanti nehuasa.  Alégana

ro'aga bujiliame cancotru rahuala.

pudra. Después se pone en un palo y se lava muy bien y quitan la
carnc podrida con un palo liso.

En el arroyo lavan otra vez y sacan los hilos para hacer mecates.
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Imé Sapuli

Alué imé sapuli aneliame hue nehualiame ju

sugui. Ta'mé hue go'ame jutu go'yaca. Cha
a'huiligame rahuégame !'inili alueca. Pe sugui

h ll ' ’ e ’ ’ 14
nehualiaca. Ra asiriga end came gayéname cara
che alueca.  Amuri andiga huariente. Hue 'ra

nehuasica cha ajcagame ma'chiname ‘'inilire'e ba'huila

hue 'la huasisaca.

Aminami sehuald hue go'ame ju chigo. Hue 'la
ra'igame gayéname jutru remé.  Guisaraga go'a
aminami. A'ligue remé nehualiaca napili 'yuliga
rusibéaca.  Hue pagosa tabilé chijpagame 'inili
'licoba.

Mezcal Lechuguilla

Del mezcal que se llama lechuguilla se hace mucho tesgiiino, y
casi no se come porque el nervio es muy corrioso; nada més se hace
tesgiiino.  El tesgiiino de este mezcal sale muy fuerte, casi como pisto.
Haciéndolo bien, y si estd bien cocido, la miel saldrd muy dulce.

También la flor de este mezcal sc come mucho. Es muy bucna
para hacer tortillas, y también para hacerla en guisado. Cuando quicren
hacer tortillas, lo muclen con nixtamal, y lavindolo bien no saldra

amargo.
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Alueca tabilé nehualiame ju sahuala ihuia.
Balird ta'mé go'ame jutru chi'lame cachi biji.

Sehuald nalina hue go'ame ju sehuala.

La penca de este mezcal no se usa para hEICCI’ mecates, Y 61

quiote no se lo comen cuando estd ticrnito. Nada mds se come la flor.
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Imé Galime

Imé galime aneliame. E'thuele sahuégame. Hue
ra'igame ju chigd majisiga.  Tabilé rahuégame ju,
"la rasame. 'La hue ajcidgame 'inili. Asiriga

e'huele sahuégame 'inili alueca.

Ma gojinasa o'tohuame jate'e alueca.  Alligue
culi majiliame jate'e.  Gostirichi ajchaga pabériliame
ju che sahuala, cha e'huele alueca.

Tabilé nehualiame ju che chigd sugui, tabile

nehualiame ju. Pe go'ame ju. Balilatiri sehualatiri
tabilé ra'igame ju. Pe majiga cho go'ame ju.
Alueca tabilé tabiri nehualiame ju sahudratiri. Pe

sahuidlacho go'ame ju, cho'yala ta'mé ra'igame jutu

chigo.  Chijpigame 'iniliruru. Pe sahuala ca 'la

Mezcal Maguey

El mezcal que se llama maguey tiene las hojas muy grandes.
Tatemado este mezcal sabe muy sabroso. Casi no tiene nervio, pues es
pura carne blandita. Este mezcal es muy dulce. Las hojas son muy
grandes y se deben echar en un costal para poder llevarlas y tatemarlas.

De este mezcal no se hace tesgiiino y el quiote no se come, ni
la flor tampoco, y nada més se come la hoja tatemada. La parte de
en medio no sirve para comer porque es amargosa. Con las hojas de
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hue ajcigame jate'e.  Tabiré rahuégame 'inili
aminami hua'la 'inili alueca. Pe bilé galime

bochime 'inili alueca remigachi.

una sola mata de maguey es suficiente para llenar el horno, pues

muy grande.
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