Los mezcales y sus tradiciones: complejidad, gastronomia,

control social y gusto historico.

Por Cornelio I. Pérez Ricardez.

1. Hombre y maguey

El hombre prehistérico que habité los territorios que hoy llamamos Mesoamérica y
Aridoamérica, nuestro ancestro, conocié el maguey, observo su ciclo de vida y comenzd,
comenzamos, una larga historia de convivencia y adaptacion entre el hombre (nosotros) y el
maguey. Conforme aumentd nuestro conocimiento de él, aprovechamos su fibra para
vestimenta, cordeles y redes; el quiote para construcciones y canales de agua; las pencas
como recipientes para comida y adorno; la savia de sus pencas como medicina; el maguey
entero como cerca para terrazas, delimitar terrenos y evitar la erosion. Mencién especial
merece su empleo como alimento, en particular en la elaboracion del Pulque y el maguey

cocido o Mezcal, productos emblematicos de nuestra cultura.

Mezcal (del nahuatl mexcalli), significa maguey cocido o, para ser precisos, la pifia del
maguey que se ha horneado. Este en apariencia sencillo proceso, implicé el uso de fuego
para transformar el maguey en una fuente de alimento (azlcares o mieles) para nuestras
culturas originarias. Esto explica la presencia en toda la region de hornos prehispanicos

para hornear maguey.

Con las migraciones y la diversificacion cultural en el México prehispanico, el cocimiento
del maguey y su resultado, mexcalli o mezcal, cada region y cultura desarrollé una relacion
mas intima con el maguey y genero variedades domesticadas con caracteristicas especiales,
asi como tecnologias mas refinadas para su coccién. Esto se comprueba con la diversidad
de palabras que existen para nombrar al maguey en cada una de las lenguas originarias que

se hablan en México.

Esta vasta herencia histérica, cultural, tecnoldgica y bioldgica, ha sido preservada y
perpetuada por las naciones indigenas y las poblaciones campesinas de México, quienes la

comparten generosamente con quienes quieran conocerla.



2. ¢A qué llamamos ahora “Mezcal”?

En la actualidad, la palabra Mezcal tiene tres usos: el primero para nombrar al maguey que
se encuentra en el campo; el segundo para nombrar al maguey cocido que se vende en los
mercados de Mexico y el tercero para la bebida alcohdlica destilada del maguey. En

adelante, usaremos la palabra Mezcal como nombre de la bebida destilada.

No sabemos cuando se empez0 a destilar Mezcal, pues los documentos méas antiguos que lo
mencionan (siglo XVI) se refieren a la palabra mexcalli. Otros pueblos originarios,
nombraron al Mezcal ya destilado en su propia lengua: nizabisahui (zapoteco); didxi yavi
(mixteco); daxin (chocho); fiufiejichi ( cuicateco). Lo que si sabemos es que pasaron miles
de afos de fascinante y mutua convivencia entre el hombre y el maguey, entre civilizacion

y naturaleza.

El Mezcal es una bebida destilada de mostos fermentados procedentes de pifias de maguey
cocidas y maceradas de las que, como se puede entender, se tomé la palabra Mezcal para
nombrar a esta bebida. No se sabe como empezd la destilacion de Mezcal; baste decir que
técnica y materialmente ya era posible en la época prehispanica, pues el conocimiento del
maguey, de su coccion y la fabricacion de ollas son elementos basicos para destilar. A fin
de cuentas, la destilacién no es mas que el paso de un liquido al estado gaseoso y su

condensacion, como la del agua destilada.

La elaboracion de Mezcal es una actividad cultural y econdmica extendida por todo el pais.
Se hace mezcal en los siguientes Estados y, de acuerdo a la region, el maguey y la tradicion
cultural, recibe algun nombre especifico: Oaxaca, Guerrero, Durango, Zacatecas, San Luis
Potosi, Guanajuato (mezcal y tequila ), Jalisco (tequila, raicilla y mezcal), Michoacan
(mezcal y tequila), Estado de México, Morelos, Chihuahua, Sonora (bacanora), Tamaulipas
(mezcal y tequila), Nuevo Leon, Sinaloa, Nayarit (mezcal y tequila), Baja California,
Colima (tuxca), Chiapas (comiteco), Coahuila y Querétaro. De acuerdo a los ultimos
registros obtenidos, la elaboracion de mezcal puede encontrarse en 28 estados de la

Republica.!

Los razgos mas sobresalientes del Mezcal son su enorme complejidad y diversidad, asi
como el seguir siendo, casi en su totalidad, una produccién artesanal. Esto es resultado de

! Informacién proporcionada por Caty llisley, del Grupo de Estudios Ambientales A.C.



los diferentes magueyes empleados, de los microclimas, los suelos, las lefias, las aguas, las
tecnologias de produccidn, las practicas culturales en su elaboracion y, particularmente, del
gusto y exquisita sensibilidad del Maestro Mezcalillero y de la region cultural donde éste
produce. Este gusto no es mas que la refinada y sutil expresion de milenios de civilizacion
presente en las gastronomias regionales, verdadera manifestacion espiritual de los pueblos
que la han creado y que tienen sus propias reglas de calidad y formas sociales de verificarla

y premiarla.

Cabria una pregunta: ;donde y quién hace el mejor Mezcal? La respuesta es: en las
poblaciones y comunidades donde existan Maestros Mezcalilleros orgullosos y
enamorados de su tradicion y, por tanto, produzcan la bebida de acuerdo a la tradicion
gastrondmica de su region geografica y cultural, expresada en practicas precisas en el
tiempo de corte del maguey, en su coccion, en su fermentacion y destilacion y en el empleo
de materiales en la fabrica de mezcal o palenque desarrollados por ellos mismos a traves
del tiempo y, por supuesto, en la graduacion alcoholica del mezcal que tiene su expresion y

comprobacion en la famosa perla.

Destacan en la produccion de Mezcal las comunidades indigenas y campesinas por su
determinacién en conservar las formas tradicionales de su elaboracion y en el consumo

sagrado del Mezcal en todos los momentos significativos de su vida comunitaria.
3. ¢Como se hace el Mezcal?

Pese a la complejidad del Mezcal, podemos decir que en su elaboracién se realizan, de
manera general los siguientes procesos: corte del maguey para obtener las pifias (llamadas
asi porque al ser rasuradas, despencadas o jimadas se parecen al citrico que llamamos pifia);
cocimiento de las pifias; molienda; fermentacion; destilacion y ajuste del grado alcoholico
del Mezcal para su venta. Hay que mencionar la existencia de muchisimas variantes en
cada uno de los procesos y de sus nombres, lo que resulta en una increible diversidad de

gustos o sabores y aromas del Mezcal.
4. Corte de maguey, rasurado, labrado o jima.

Cuando madura, el maguey desarrolla el quiote, calehual o escapo floral; éste debe ser
capado para que la pifia tenga mayor tamafio, pues si no se hace, el quiote crecerd y la pifia

no. La madurez de un maguey llega entre los 5 y 20 afios dependiendo de la especie y



puede cortarse en dos fases de su madurez: cuando estd “de guia o cogollito” (velilla) y

cuando son capones, llamados asi por habérseles capado el quiote.

Un maguey “de guia” es reconocido porque el cogollo se adelgaza y porque al cortar una
penca, en el centro hay un canalito o guia de aproximadamente 2 milimetros. Esto también
puede saberse cuando al picar el centro de una penca con la punta de un machete, se
escucha el sonido jshhkkkj. EI maguey capdn o quiotilla es facil de identificar, pues se ve a

las claras que el escapo floral, quiote o calehual ha sido cortado.

Para cortar, rasurar, labrar o jimar un maguey, se le cortan las pencas “a ras de pifia” o, en
algunos tipos de maguey, se le deja una pequefia parte de la penca, y se extrae del suelo
separandolo de la raiz cuidadosamente con una barreta. Cuando las pifias llegan a la fabrica

de Mezcal o palenque, se rajan en 2 0 mas pedazos antes de ser cocidas.
5. Horneado

El horneado o coccion de las pifias tiene por objetivo transformar la inulina (principal
polisacarido presente en la planta), mediante hidrolisis, en azlcares susceptibles de
fermentarse. Cuando la pifia es rasurada, su color es blanco. Cuando se hornea, toma un
color caramelo como el del piloncillo o panela, pues los polisacaridos se han convertido en
azucar. Este maguey cocido es alimento cotidiano en las poblaciones mezcaleras y ain
puede encontrarse en muchas ciudades del pais vendiéndose en los mercados con el nombre

de mezcal o mezontle.

Para cocer el maguey existen diversos tipos de hornos, pero el abuelo de todos ellos y que
goza de cabal salud es el Horno de tierra, de forma truncoconica y que utiliza piedras
calentadas con lefia, idéntico a los hornos prehispanicos; los hay también de mamposteria
que usan lefia o vapor y los autoclaves, de acero inoxidable que usan vapor a presion. El
tiempo de cocimiento es, aproximadamente de 3 0 méas dias en horno de tierra, siendo
menor con el uso de autoclaves. Se sabe que el maguey esta bien cocido cuando el Maestro

Mezcalillero destapa una pequefia parte del horno y prueba un pedazo de maguey
6. Molienda

Cocidas las pifias, se fragmentan en trozos como de 15 * 15 centimetros con machetes o
hachas; después se muelen o machacan para obtener las mieles y el bagazo que se utilizaran



para la fermentacion. La molienda es manual cuando se utilizan mazos (tipo basto 0 marro)
y canoas de madera o de piedra donde se machacan los trozos. Puede usarse también la
tahona, molino de piedra redonda de cerca de 500 kg tirado por bueyes o equinos, que gira
alrededor de un poste sobre un piso de piedra, donde se extienden los trozos de pifia y se
van triturando. Los sistemas mas tecnificados, usan desgarradoras mecanicas como las de la

cafa.
7. Fermentacion

Machucado el maguey, se traslada a tinas donde tardara en fermentar un minimo de 3 dias,
pudiendo alargarse este tiempo hasta 20 0 méas dias de acuerdo a las condiciones del medio
ambiente, la dulzura del maguey y la capacidad de las tinas, mismas que pueden ser de
madera, de cuero de res, de mamposteria, oquedades hechas en la roca madre, troncos

ahuecados, ollas de barro y tinas de acero inoxidable.

La fermentacion transformara los azlcares contenidos en la pifia en alcohol y bidxido de
carbono y otros productos resultantes del proceso fermentativo, mediante un agente
bioldgico como es la levadura y otras bacterias. La tradicion del Mezcal dicta que la
fermentacion debe ser natural, es decir, que son los microorganismos del medio ambiente
los que haran su trabajo sin ayuda de ningin acelerante quimico; estos microorganismos,

varian dependiendo de cada microclima o region geografica.
Existen 2 métodos para fermentar: a) con bagazo y b) sin bagazo.

a) Con bagazo. EI maguey se coloca en la tina hasta % de su capacidad durante un dia.
Se agrega agua tibia a la tina hasta casi llenarla cuando el olor ya es fuerte, cuando
hay calor o se escucha un ruido de hervor en ella y se revuelve para
homogeneizarla. Con el tiempo el ruido de hervor cesa y la fermentacion concluye
obteniéndose el llamado tepache, que se prueba para comprobar si tiene un sabor

amargo y fuerte olor a mezcal.

b) Sin bagazo. De la molienda se recoge sélo la miel en una tina; el bagazo se lava en
un tanque de agua y se deja reposar en él durante un dia iniciandose ahi la
fermentacion. En seguida, se exprime el bagazo y el agua resultante se vierte a la
tina donde se vacio anteriormente la miel de la primera molienda. La fermentacion

puede durar 4 dias 0 mas, obteniéndose el tepache.



8. Destilacion

Este proceso consiste en condensar los vapores producidos por la evaporacion. Al someter
el tepache al calor (que dependiendo de la destilacién puede ser con o sin bagazo), se
provoca la evaporacion de alcoholes e impurezas, separandose de los materiales sélidos. Si

es0s vapores se colectan y condensan, obtenemos el Mezcal.

La destilacion se realiza en aparatos llamados alambiques y existen de 2 tipos: de
destilacion discontinua y de destilacion continua. En los primeros, cada carga de tepache se
destila completa y de nuevo se carga el alambique interrumpiendo la destilacién; casi la
totalidad del Mezcal se hace en ellos. En los segundos, la destilacion no se interrumpe y son

usados para hacer el Mezcal conocido como tequila.

Los alambiques pueden estar hechos de diferentes materiales como: 1) ollas de barro,
carrizo, cazo de cobre y quiote; 2) cazos de cobre, madera (caoxcomite) y quiote; 3) de
cobre con serpentin; 4) de cobre con platos deflectores; 5) de cobre con precalentador del

mosto; 5) de acero inoxidable.

El tiempo de destilacion dependera de como se haya desarrollado la fermentacion, del tipo
de alambique, del material con que esté hecho y del nimero de destilaciones que se le dé al
Mezcal.

En general, de la destilacion de Mezcal obtenemos 3 partes: cabezas o cardenillo, puntas y
colas. Las cabezas se quitan por considerar que contienen un porcentaje de metanol
perjudicial a la salud y son las puntas (entre 55y 80 % ALC.VOL.) el Mezcal que, rebajado
su grado alcohdlico segun la tradicion y gusto de cada region, se bebe. Las colas son un
destilado de muy baja graduacion que pueden redestilarse o utilizarse para bajar el grado

alcohdlico de las puntas.

El secreto de una buena destilacion lo tienen los Maestros Mezcalilleros, pues son ellos
quienes por su experiencia, sensibilidad y extraordinaria intuicion dan al Mezcal su punto,
siendo los verdaderos y Unicos catadores auténticos de Mezcal. Las fabricas de Mezcal son
verdaderos laboratorios de catacion y de transmision de tradiciones mezcaleras, lugares
privilegiados donde, por siglos, se han formado extraordinarios conocedores y catadores de
Mezcal.



9. Composturay venta del Mezcal.

Antes de su consumo y venta, el Mezcal en Puntas es ajustado (rebajado, compuesto o
reducido) en su grado alcohdlico con agua de manantial o colas, de acuerdo al gusto
histérico (no por presion comercial) de la region y del Maestro Mezcalillero que lo
representa, aunque las Puntas son consideradas en alta estima por los habitantes de estas

zonas por su inigualable caracter, sabor y aroma y encargadas para festejos especiales.

Histéricamente, la graduacion de los Mezcales tradicionales en todo el pais es y ha sido de
45 a 55 % ALC. VOL. (gusto histdrico) como lo establece la tradicion y conocimiento oral
presente en todas las zonas mezcaleras de Meéxico; ésto puede comprobarse
documentalmente en los registros de Alcoholes de la Secretaria de Hacienda por o menos
desde 1950, para no ir mas lejos. La razon es que en este rango de graduaciones, el Mezcal
forma Perla, indicador de que tiene el caracter, sabor y olor tradicional, entre otros
detalles observables por un experto. Los Maestros Mezcalilleros establecieron este método
de prueba y catacion y se ajustan celosamente a él. Se caracteriza este método por ser
exacto, sencillo y verificable por cualquier persona con un minimo de conocimiento sobre
Mezcal; ademas, es aplicable a cualquier destilado del mundo: ron, vodka, ginebra,
calvados, orujo, whisky, bourbon, charanda, aguardiente, cognac, etc. Consiste en lo
siguiente: para comprobar la calidad del mezcal recién destilado se utiliza un carrizo
Ilamado venencia; ésta se llena de mezcal, el cual se vierte en una jicara o jomate,
formandose perlas (burbujas) que, segln su tamafio y duracion, indican el grado alcohdlico
del mezcal; en seguida, se aspira el aroma y se bebe, terminando asi el método de catacion.
Asi es como los Maestros Mezcalilleros evaltan la calidad del mezcal y detectan si el
maguey era silvestre o cultivado y de qué tipo (espadin, papalote, tobala...) y procedencia
(valle, cafadas, cerros, con mucha insolacion); si es una mezcla de varios magueyes; si el
maguey era de guia 0 capdn; en qué meses se cortd; si se rasurd correctamente; si el
cocimiento fue adecuado y si fue en horno o en autoclave; en que tipo de tina se fermento el
maguey; qué tipo y de qué materiales estaba hecho el alambique en que se destil6 y como

se cargd; como y cuantas veces se destilo el Mezcal y cdmo se ajusto el grado alcoholico.



10. ¢A qué debe saber y oler el Mezcal?

El Mezcal tradicional, al estar hecho de puro Maguey, debe saber y oler a Maguey, si no,
sencillamente no es Mezcal: principio bésico para iniciar el paladeo del Mezcal. Dicho
sabor y olor lo encontramos en el mexcalli (maguey cocido) y también cuando frotamos
entre las manos Mezcal hasta que se nos seque entre ellas, quedandonos impregnadas del

olor a maguey cocido, practica cotidiana entre los Maestros Mezcalilleros.

Caracteriza al Mezcal su gran caracter y, al mismo tiempo, una sutil, profunda y elegante
delicadeza en sus multiples sabores y aromas, que reflejan el refinamiento y la sensibilidad
de las culturas indigenas y campesinas de México: sus creadores y conocedores profundos.

Por su complejidad e infinitas variantes, su degustacion, paladeo o saboreada, se vuelve un
verdadero laberinto o cuita, maxime cuando nos acercamos a él desde la perspectiva de una
cultura urbana, la mayoritaria en el pais, cuyos gustos y aficiones gastrondmicas son muy
estandarizadas y (de)formadas por los intereses trasnacionales, la mercadotecnia y la

publicidad abrumadoras.

La diversidad de sabores y aromas que encontramos en el Mezcal tiene que ver con tres
aspectos: el primero, con el tipo y procedencia del maguey usado y el entorno ecoldgico
en el que crecio; el segundo, con las practicas culturales y tecnologias empleadas en la
elaboracion del Mezcal y el tercero, con el gusto historico de la region de procedencia, que
se conforma de acuerdo a elementos diversos: entorno biogeografico; gusto del gusto;
aspectos rituales o religiosos; relaciones interétnicas; procesos de intercambio; construccion

de identidades colectivas; etc.

En cuanto al primer aspecto, el sabor y aroma sera distinto si el maguey es silvestre o
cultivado; si es de guia o capén; si es de monte, de cafiadas, de valles altos o bajos; el nivel
de insolacion que reciba durante su vida; el tipo de suelo donde crezca; el agua que use para
vivir; el tipo y especie de Maguey usado y si se us6 un solo tipo de maguey o varios.

Las précticas culturales y tecnologicas, el segundo aspecto, dan sabores precisos al Mezcal.
Por ejemplo la coccion del Maguey: si fue en horno de tierra tendrd un sabor y olor a
ahumado y a madera, que es el método tradicional empleado, en algin momento de su
historia, en todas y cada una las zonas mezcaleras; si fue cocido en horno de mamposteria o

autoclave con vapor, tendra un sabor mas simple. La fermentacion (con o sin bagazo) y el



material del que estén hechas las tinas donde se lleve a cabo, asi como los microorganismos
de cada region, daran también un sabor distinto al producto. Si la destilacion es con o sin
bagazo también influira en el sabor, asi como el tipo y material del alambique (de olla de
barro, de cobre, etc) y el nimero de destilaciones que se realicen.

Por ultimo, tenemos que la personalidad de cada Mezcal, estara, en ultima instancia,
determinada por el Maestro Mezcalillero que lo elabore, el verdadero conocedor, creador

y catador de cada Mezcal.

Mencion especial merecen los Mezcales que tienen que ver con gustos histéricos muy
localizados como el Mezcal de gusanito, el de pechuga, los curados con hierbas y frutas, los
afiejados en ollas de barro o en bidones de vidrio enterrados y todas las infinitas variantes

que las poblaciones mezcaleras crean y recrean a lo largo y ancho de México.

En el caso de Mezcales no tradicionales (llamados comerciales), podemos encontrar
mezclas de Mezcales ya destilados de diferentes productores; que en algunos casos han sido
ajustados en su graduacion alcohdlica por debajo del gusto historico (menos de 45 % ALC.
VOL.); algunos de ellos han sido almacenados para reposo o afiejamiento en barricas de
roble o encino. Estos Mezcales tendran caracteristicas de sabores y aromas muy
particulares, pero menos intensos, interesantes y variados a los de los Mezcales

tradicionales.
11. ¢Cbémo se toma el Mezcal?

Al mezcal hay que tomarlo, segin los Maestros Mezcalilleros, “...como a usted le
permita...”, antes, durante y después de lo que estemos haciendo; asi, con esa sencillez y

respeto por el Mezcal y su profundo y antiguo origen.

En las fabricas de Mezcal, hay varios tipos de copa especiales para probar el Mezcal:
jicaras de bule, canutos de carrizo y cuernos. Las primeras permiten que el Mezcal se airee
y nos brinde todo su caracter y aroma; los canutos atentan, por su porosidad, el ascenso
agresivo del destilado por el tubo de carrizo, permitiendo una buena catacién. Ambos
recipientes establecen un equilibrio exacto entre el caracter del Mezcal y sus aromas

delicados y complejos. Una buena copa para Mezcal debe cumplir esta caracteristica.



La temperatura para tomar el Mezcal debe ser la del medio ambiente en el que estemos,
como lo toman los Maestros Mezcalilleros, pues si se toma caliente o frio, engafiamos a
nuestros sentidos y ahorcamos la libre, clara y limpia manifestacién del Mezcal. Como
dicen, el cuerpo debe sentir lo que recibe y no pretender engafarlo; de otra manera, el

mezcal nos marearia por forzar un irrespetuoso cambio de temperatura en él.

Lo que si es recomendable, es tomar dos pequerfios tragos que impregnen Yy acostumbren la
boca para que, al tercer trago, podamos saborear o paladear realmente toda la complejidad y

exquisitez del Mezcal.

Pequefia bibliohemerografia no comentada sobre el Mezcal (incluye bibliotecas orales

tradicionales y autores inéditos).

1. Las fuentes de conocimientos mas importantes son quienes considero como
memoria cultural e histérica de México, verdaderas Bibliotecas Vivientes y
acervos documentales de la historia del pais. En el caso del mezcal,
verdaderos Maestros Mezcalilleros, depositarios de saberes ancestrales,
tradiciones y gustos gastronémicos y amorosos preservadores y
continuadores de ellos. Todo lo que se ha escrito sobre Mezcal, tiene como
fuente de informacién originaria el conocimiento que ellos han transmitido
amorosamente. Mencionaré solo algunos de los que he tenido oportunidad
de conocer (mil disculpas por no mencionar a todos pues el mezcal no me
permitio recordar sus nombres) y de quienes he aprendido lo poco que sé
sobre Mezcal, pues he sido mal alumno, y de quienes todos tenemos mucho
por aprender:

Don Gregorio Hernandez de La Compaifiia, Ejutla, Oaxaca
Don Esteban Ramirez de La Compaifiia, Ejutla

Don José Garcia de Yogana, Ejutla.

Don Margarito Mata de Zeguiche, Ejutla.

Don Adrian Jarquin de La Noria, Ejutla.

Don Samuel Bautista de La Noria, Ejutla.
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Don Faustino Garcia de El Sauz, Ejutla.

Don Juan Guzman de EIl Sauz, Ejutla.

Don Pedro Osorio de San Vicente Coatlan, Ejutla.

Don Polo Ramirez de Amatengo, Ejutla.

Don Luis Ramirez de Ejutla.

Don José Canseco, maestro constructor de alambiques de Ejutla.
Don Rodrigo Hernandez de Santiago Matatlan, Oaxaca

Don Eduardo Angeles, de Santa Catarina Minas, Ocotlan, Oaxaca
Don Bonifacio Arellanes de Santa Catarina Minas, Ocotlan, Oaxaca

Don Miguel Pérez, de Oponguio, Michoacan
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