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Presentación
Dada la enorme información acumulada a lo largo de 5 años que llevamos trabajando en el proyecto de Mezcales 
Tradicionales de los Pueblos de México, así como de los 3 años de vida de la Logia de los Mezcólatras, decidimos 
editar un pequeño pero sustancioso Boletín BiblioMezcalófilo. En él daremos cabida a reseñas de libros, de viajes, 
de las saboreadas de la Logia, de foros; será también un espacio para dialogar sobre los temas centrales que tengan que 
ver con la preservación del Mezcal Tradicional y con la reapropiación que los mexicanos debemos hacer de la bebida. 
Por supuesto, no está de más decirlo, aparecerán en el Boletín descripciones de aromas y sabores de los diferentes 
Mezcales Tradicionales que lleguen a nuestros sufridos paladares y, por qué no, pondremos en su lugar (la basura) a 
todos aquellos seudomezcales y porquerías que andan pervirtiendo y destruyendo el paladar de muchos mexicanos y 
socavando la verdadera Tradición Mezcalera.

Como todo aquéllo que vale la pena, este Boletín tendrá que ser un esfuerzo colectivo de todos los Mezcólatras, por 
lo que recibiremos sus generosas contribuciones a las siguientes direcciones electrónicas: info@mezcalestradicion
ales.com.mx, mezcalestiocorne@prodigy.net.mx. Les pedimos también que sugieran secciones o temas que deban 
incluirse en el Boletín.

Por último, esperamos que este esfuerzo editorial esté a la altura de los maravillosos Mezcales Tradicionales que se 
hacen en México. El tiempo y los Mezcólatras decidirán si lo conseguimos…

Gustavo Contreras (Dioseño) y Cornelio Pérez (Tío Corne), editores.

La Familia Partida con los Mezcólatras, Zapotitlán, Jal.
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Don Macario Partida ajustando la riqueza alcohólica

La Ruta del Mezcal…Tradicional

Viaje a Zapotitlán de Vadillo, Jalisco
Los días 15 y 16 de noviembre, algunos miembros de la Logia de los Mezcólatras visitamos la Taberna (fábrica de 
Mezcal) de la familia Partida, localizada en Zapotitlán de Vadillo, Jalisco, al sur de este Estado y pegadito a Colima. 
Fuimos a este viaje María Pantoja y su tío; Gustavo Contreras (Dioseño); Orlando Estrada (el Mánager); Agustín y 
Elsa de Colima, Karina Luna y Tío Corne.

Con la reseña de este viaje, iniciamos el Boletín BiblioMezcalófilo y la sección La Ruta del Mezcal…Tradicional que, 
en esta ocasión, quedará en la voz, imágenes y pluma de varios de los Mezcólatras que viajaron  Zapotitlán.

Queremos aprovechar para agradecer a la familia Partida y a los habitantes de Zapotitlán por la extraordinaria amabilidad 
con que fuimos tratados. En particular, queremos hacer público nuestra gratitud al Ayuntamiento de Zapotitlán y al 
presidente municipal, Alfonso Arias Velasco, por su cortesía, la que se hizo patente al haber cubierto nuestros gastos 
de hospedaje en el Hotel Zapotitlán.

Detalle de Mezcal con quiote
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Mi viaje a la taberna de la Familia Partida
Por Karina Luna, Mezcólatra de la Ciudad de México

Como Mezcólatra, atendí la invitación de la Logia a 
conocer la taberna de la familia Partida en Zapotitlán de 
Vadillo, Jalisco, porque en mí existe afinidad con el trabajo 
que realizan, pues gustan de conservar el conocimiento 
tradicional de la elaboración del Mezcal, además de la 
conservación de su medio ambiente con el uso racional de 
la materia prima: los magueyes.

Salí de la Central del Norte de la Ciudad de México el 
día 14 de noviembre a las 20:40 hrs. Como podrán 
recordar, ese fin de semana fue largo por el festejo del 20 
de noviembre –aniversario de la Revolución Mexicana- y, 
aunque la terminal estaba a reventar, no dejaba de pensar 
en la experiencia que tendría en la taberna.

El camino fue largo: llegué a Ciudad Guzmán a las 6 
de la mañana, me trasladé a un hotel a dormir un poco 
y a bañarme para regresar a la terminal, y abordar el 
camioncito que me llevaría a Zapotitlán de Vadillo.

En la terminal  encontré a Cornelio, que recién había llegado; 
comentó acerca del frío que se sentía, aunque antes era más 
intenso. Mientras esperábamos el camioncito, charlamos 
sobre el Mezcal y sus productores, así como del trabajo 
de tesis que realizo sobre la revitalización y salvaguarda 
de la cultura del Mezcal a través de la integración de un 
producto turístico.

Al llegar la hora de salida, subimos al camioncito, 
continuamos la plática y nos dispusimos a disfrutar del 
viaje con unos paisajes lejanos a nuestra cotidianeidad en 
la ciudad, como por ejemplo los sembradíos, la sierra y, 
como postal, el volcán de Colima.

Pasamos por pueblos y rancherías que me permitieron 
recordar lo grande que es nuestro México en extensión 
y riquezas naturales, y el tiempo que se necesitaría para 
recorrerlo. Dos horas y media después de salir, llegamos 
a nuestra parada final; caminamos al zócalo de Zapotitlán 
para ubicar a otros integrantes de la Logia, quienes se 
trasladarían en auto particular.

En el zócalo nos esperaba un integrante de la familia 
Partida, quien nos llevó a su casa. A los pocos minutos 
se presentó Miguel Ángel Partida, nuestro anfitrión, 
quien junto con su mamá y hermana nos ofrecieron de 
desayunar -un guisado hecho a base de papas, jitomate 
y carne, además de frijoles de la región, queso y café- 
mientras llegaban los demás Mezcólatras.

A los pocos minutos llegaron el Sr. Agustín y la Sra. 
Elsa, vecinos de la ciudad de Colima, quienes a través de 
Internet conocen de los pasos de la Logia de Mezcólatras. 
Durante la espera, Miguel Ángel nos ofreció Mezcal 
e iniciamos una amena plática entre los Partida y los 
Mezcólatras sobre la herencia mezcalera de la familia, la 
festividad del 26 de diciembre que incluye una danza y 
la del 12 de enero, junto con anécdotas que nos hicieron 
reír a todos.

Horas más tarde hicieron acto de presencia los 
Mezcólatras Gustavo, Orlando, María y su tío. Fue 
entonces que Miguel Ángel sugirió hospedarnos y 
posteriormente ir a la taberna donde ya nos esperaba su 
papá, el Sr. Macario Partida.

De camino a la taberna el paisaje era verdaderamente 
placentero: el cielo totalmente despejado y al fondo 
la sierra sombreada por el efecto de las formaciones 
rocosas. Finalmente llegamos y el Sr. Macario, junto con 
Miguel Ángel, nos explicaron el procedimiento y los 
insumos que emplean para la elaboración del Mezcal y 
saboreamos del Mezcal recién destilado en unos cuernos 
de toro. 

Posteriormente, Miguel Ángel nos condujo al plantío de 
agaves como el Ixtero Amarillo, el Lineño, de la Presa, 
el Prieto,...entre otros, intercalados, a diferencia de otros 
sembradíos de Maguey que vi en otras tierras antes de 
llegar a la taberna, porque pertenecen a una sola especie 
de agave.

Después del recorrido nos sentamos a platicar y a 
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saborear Mezcal junto con fruta picada (jícama, naranja 
y pepino) preparada por la mamá y hermana de Miguel 
Ángel. Como a las 6 de la tarde Miguel Ángel sugirió 
ir a comer, esperando que la señora a quien le pidió 
nos preparara la comida, estuviera en su negocio. Y… 
efectivamente estaba, sin embargo por la hora que era 
pensó que la habíamos dejado plantada, y de manera 
diplomática nos dijo que nos lleváramos la comida 
porque ella estaba alistándose para irse, de tal manera 
que  regresamos a la casa de Miguel Ángel a cenar, no 
sin antes avisarle que nos guardara menudo porque al 
día siguiente sí llegaríamos a la hora indicada.

Después de cenar un rico pozole, tomar una canela (o 
té) con Mezcal y más platica, hicimos  planes para el día 
siguiente y aprovechar lo más que pudiéramos, por lo que 
Miguel Ángel pidió empezar a las 7 de la mañana con una 
leche caliente –recién ordeñada, con chocolate y alcohol- , 
sugerencia que inmediatamente fue apoyada por Cornelio, 
aunque algunos Mezcólatras no opinaron lo mismo, para 
después ir al menudo, a la taberna y al hotel para recoger 
nuestras pertenencias y regresar al D. F.

El día domingo lo iniciamos comiendo menudo con 
hierbabuena (como se acostumbra en la región), un café 
y… fue entonces que dos Mezcólatras –entre ellos yo- 
pedimos pan de dulce y tortillas recién hechas; Orlando 
pidió huevos con longaniza que olían bastante bien. Al 
terminar de almorzar, nos dirigimos a la taberna porque 

Mezcales y el Nevado de Colima en Zapotitlán

había el interés del tío de María en convenir con el Sr. 
Macario la destilación de Maguey Azul que tiene sembrado 
en el poblado de La Barca, Jalisco, cerca de Michoacán. 
Y como todo tiene su fin, nos trasladamos a la casa de 
la familia para llevarnos Mezcal de Maguey Lineño recién 
destilado, queso y frijoles.

Me despedí de los Mezcólatras, agradeciendo a la familia 
Partida las atenciones y esperando la próxima visita para 
disfrutar tanto del  Mezcal como de las interesantes charlas 
en el  ambiente de los Mezcólatras.

Concluyo compartiendo con ustedes otros detalles 
agradables: el dulce aroma del 
Mezcal y la sensación de calor que 
da su bebida cuando ha pasado 
de la boca a la garganta, además 
del olor característico de la piña 
de agave horneada, sensaciones 
al entrar a la casa de la familia 
Partida; otro momento fue el 
entusiasmo contagioso cuando 
platicaron cómo heredaron el 
conocimiento del proceso de 
elaboración del Mezcal de la 
región y del orgullo que sentían 

de conservar su medio ambiente a través de recuperar 
magueyes silvestres y cultivarlos. Por último, la anécdota 
sucedida a Miguel Ángel cuando en una festividad llegaron 
a tocar a su ventana para comprarle Mezcal un grupo 
de hombres, quienes ya entonados gritaron “queremos 
fuerza” -algo que a Miguel Ángel le causó risa- y se levantó 
para dotarlos de ella: Mezcal. De tal manera que para mí 
esa palabra significa entusiasmo, alegría y fortaleza.

En resumen, mi viaje a Zapotitlán de Vadillo ha sido una 
experiencia enriquecedora que, como Mezcólatra, me 
ayudará a desarrollar mi trabajo de tesis y, junto con otras 
actividades, seguir conociendo la riqueza natural y cultural 
de nuestro país, amén de la elaboración tradicional del 
Mezcal.
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El viaje a Zapotitlán de Vadillo
Por Elsa y Agustín, Mezcólatras de Colima, Col.

Para ir de Colima a Zapotitlán de Vadillo, como fue 
nuestro caso, tomamos la opción de la ruta corta. Este 
trayecto implica dirigirse hacia el Volcán de Fuego de 
Colima y, casi al llegar a su base, rodearlo recorriendo 
diferentes poblaciones. Se pasa por: Suchitlán, donde 
disfrutamos un delicioso desayuno típico entre las 
plantas de café; San Antonio, donde se encuentra el viejo 
casco de la hacienda del mismo nombre; La Yerbabuena 
y La Becerrera, poblaciones que son desalojadas cuando 
el Volcán se pone de malas, para de ahí dirigirse a San 
José del Carmen, ya en Jalisco, y a Zapotitlán, por una 
carretera pavimentada y en condiciones aceptables, 
excepto por unos cinco kilómetros antes de llegar que 
todavía son de terracería, pero transitables en cualquier 
auto.

Al llegar nos encontramos con un clima más cálido de 
lo que suponíamos, dada la cercanía a los volcanes, pero 
de cualquier manera muy agradable, al igual que el trato 
de la gente de la población. Hicimos contacto telefónico 
con Miguel Ángel Partida, quien amablemente fue por 
nosotros y nos invitó a su casa, donde conocimos al 
tío Corne y a Karina y no resistimos la tentación de 
disfrutar de unos tacos de frijoles con queso y una salsa 
de molcajete recién hecha.

Ahí pudimos ver parte de la producción mezcalera de 
la Familia Partida y degustar los primeros tragos de un 
Mezcal Lineño, que nos dio una bienvenida cálida y 
prometedora, después de encontrarnos con el resto de 
la banda Mezcólatra, formada por el Mánager, Gustavo, 
María y su tío.

Miguel Ángel, siempre acompañado por un personaje 
simpático y con historias de migrantes maravillosas, nos 
instaló en un hotel del lugar que era limpio y agradable. 
Ahí mismo nos enteramos que el costo del hotel sería 
cubierto, generosamente, por el Ayuntamiento y el hotel 
resultó más agradable todavía.

Luego vino lo mejor del viaje: la visita a la taberna de la 
familia Partida, donde tuvimos oportunidad de conocer 
cómo se destila un Mezcal con métodos verdaderamente 
artesanales; la instalación misma para destilar el mezcal, 
con unas preciosas ollas de cobre de Santa Clara del Cobre, 
Mich.; el horno para cocer las piñas y, para nosotros una de 
las cosas más agradables, conocer a Don Macario Partida y 
su ayudante, verlos trabajar disfrutando placenteramente de 
su actividad, hablar con ellos, escuchar sus enseñanzas y sus 
recomendaciones para saborear el Mezcal recién destilado, 
todavía caliente, servido en un cuerno de becerro, donde se 
apreciaba el sabor en toda su potencia.

Después hicimos un recorrido por las plantas de Mezcal 
y conocimos las diferentes variedades de las mismas, 
enterándonos de aspectos de los que no teníamos la 
menor idea y confirmando, o desmintiendo, otros temas 
ya conocidos. Claro que el recorrido lo realizamos con 
un vasito de plástico lleno de Mezcal (después de haber 
ingerido un cuernito que fácil contenía dos onzas) y, cuando 
lo terminamos, sólo nos salvó una fresquísima botana de 
jícama, naranja y pepino para poder darle fin al vasito.

Al regreso recogimos (en un restaurante del pueblo) 
un pozole estilo Jalisco al que le hicimos los honores 
correspondientes en la casa de la familia, acompañado 
por Mezcal para los más valientes, cerveza para los que ya 
teníamos una incipiente cruda, y refresco para los débiles 
de espíritu.

Al otro día, Miguel Ángel fue por nosotros para ir a 
desayunar un magnífico menudo blanco con hierbabuena, 
como se estila por acá, acompañado por café y, a solicitud 
del Mánager, por unos huevos revueltos con chorizo, que al 
decir de los valientes que los probaron eran una delicia.

A sugerencia de Cornelio se hizo una buena colecta para 
compensar a Miguel Ángel de los gastos hechos por la 
familia, cosa que nos pareció de lo más justo, y nosotros 
empezamos a despedirnos. Regresamos a Colima no sin 
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antes comprar tres botellitas de Mezcal (dos de Lineño y 
una de Amarillo) para lo que se pueda ofrecer por acá.

El paseo nos resultó muy agradable y los Mezcólatras 
confirmaron la opinión que teníamos de ellos: simpáticos, 
adictos (obviamente) a la bebida descrita, cuenteros y 
divertidos. Quedamos de planear una Logia en Colima 
para principios del próximo año.

Finalmente, nosotros pasamos de la categoría de 
Mezcólatras virtuales a Mezcólatras reales y tangibles, 
cosa que disfrutamos y agradecimos.

Agustín tomándo su Mezcal en un cuerno

De la pluma del Mánager ¹

¹ Por Orlando Estrada, Mezcólatra de la Ciudad de México

El viernes 14 de Noviembre tomé la arriesgada decisión 
de salir de viaje con unos amigos bien mamones; les hacen 
llamar la Liga de la Justicia o algo por el estilo. El líder 
Superman tiene como fiel secuaz al joven maravilla (Robin). 
Como sí saben de Mezcal, pues…. bueno, me decidí a 
acompañarlos. Enlisto algunas escenas a recordar:

La Nalgas del Dioseño

- ¡Dioseño, dioseño! ¡Mueve las nalgas!

Intentó,  pero no lo consiguió.

Clávate en la Textura

Quedaba poca batería en mi iPod, por lo que fue una 
agradable sorpresa la del Mestre Cornelio. Comentarios 
sublimes:

- Chéquense esta Samba, fue la que ganó el carnaval del 62.

- Chequen ésta: fue la ganadora del 64.

- Corne, pon Random….

- Ahí les va este Mambo … ¿sublime, no?

- Corne, pon Random….

- Tienen déficit de atención; ¡ahí les va una salsa de aquellas!

- Corne, por Random (coro)…

- Pues se chingan….

- ………

A la siguiente parada cambié de copiloto y diyey.

Padre Amaro

Como es mi costumbre, andaba tomando fotos en las 
instalaciones del Palacio Municipal de Religión (la Iglesia 
de Zapotitlán). Concentrado y buscando detalles, veo 
aparecer una figura fantasmagórica, casi casi de cuento 
de Edgar Allan Poe; la luz del sol le enaltecía el rostro,…
la mirada en busca de algún pobre desamparado que 
requiriera servicio religioso, el gallo denotando un largo 
viaje.

El sacerdote del Mezcal había llegado.

Satánico Doctor Mezcal

14 de Noviembre. “Ese güey se pone muy mal; ahora 
que me estuvo alumbrando con la lámpara casi lo 
madreo, se la quité y la guardé en tu morral… pero el 
cabrón la quería sacar!!!”
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15 de Noviembre. “Ese güey se pone muy mal; ahora que 
me estuvo alumbrando con la lámpara casi lo madreo, 
se la quité y la guardé en tu morral… pero el cabrón la 
quería sacar!!!”

16 de Noviembre. “Ese güey se pone muy mal; ahora que 
me estuvo alumbrando con la lámpara casi lo madreo, 
se la quité y la guardé en tu morral… pero el cabrón la 
quería sacar!!!”

17 de Noviembre. “Ese güey se pone muy mal: ahora que 
me estuvo alumbrando con la lámpara casi lo madreo, 
se la quité y la guardé en tu morral… pero el cabrón la 
quería sacar!!!”

El Satánico Dr Mezcal estuvo ausente, pero presente en 
toda su malignidad en el viaje.

Fotógrafo Oficial

- Orlando: sácale foto a ese agave, pero que algún 
elemento permita que la gente se imagine el TAMAÑO 
de la planta!

- Sácale a este.

- Que el quiote se vea bien; ¡qué quiote tan chingón!

- Mira, ¡ahí está un nido de pájaro carpintero en el 
quiote!

- ¡Tómale a este!

- Con el volcán de fondo.

- La del recuerdo.

- ¡Sácale a ese!

- ¡Andas muy lento!

Leche Caliente

- Aquí lo bueno es tomar leche caliente recién salida de la 
tetilla de la vaca.

- No manches.

- No saben tomar leche de la buena.

Después del desayuno:

- Ahorita vengo, voy al baño.

20 minutos después

- ¡Ah… qué caray! Pues…¿vamos a la taberna no?

Se rajó el macho lechero.

Carta del Maestro Tabernero Miguel Angel Partida, enviada a Tío Corne
Noviembre de 2006

Nota: para comprender lo dicho por Miguel Angel, es necesario aclarar que él utiliza la palabra mezcal con doble significado: uno, para 
nombrar al Maguey o planta, y otro para nombrar a la bebida destilada. Como ayuda al lector, usaremos la palabra Mezcal cuando 
Miguel Angel se refiera a la planta, y MEZCAL cuando se refiere al destilado.

Los Mezcales que cultivamos en nuestra parcela son: 
Mezcal Ixtero Amarillo, Mezcal Ixtero Verde, Mezcal Azul 
Telcruz., Mezcal Brocha, Mezcal Cenizo, Mezcal Lineño, 
Mezcal Perenpitz, Mezcal de la Presa, Mezcal Verde y 
Mezcal Cuaquesoca.

De todos estos Mezcales, los que tardan más tiempo en 
crecer y desarrollarse son el Ixtero Amarillo y el Ixtero 
Verde (de 10 a 15 años). Los que le siguen son Azul 
Telcruz, Cenizo, Perenpitz, de la Presa y Cuaquesoca 
(de 5 a 7 años). Los demás son Brocha, Lineño y Verde 
(de 3 a 4 años).

Los Mezcales de mejor sabor y aroma son el Ixtero 
Amarillo y el Ixtero Verde.

Los Mezcales más dulces son el Lineño y los Ixteros 
Amarillo y Verde.

Los demás Mezcales son menos dulces y se percibe 
menos el sabor y el aroma a Mezcal.

Por el momento no tenemos MEZCAL de cada uno de 
ellos. El MEZCAL que tenemos es de una combinación 
de Mezcal Ixtero Amarillo, Azul Telcruz y Brocha. 
La combinación de éstos nos da como resultado un 
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Mezcales de Zapotitlán

MEZCAL de buena calidad (buen sabor y aroma), y 
también la combinación del Mezcal Ixtero amarillo con 
todos los demás Mezcales antes mencionados.

Esto hacemos porque los Mezcales de todas las clases 
llegan a su punto final, por lo regular, al mismo tiempo 
y los combinamos para aprovecharlos y que no se nos 
echen a perder. Pero también es difícil sacar de un solo 
tipo, porque en la mayoría de las veces no se completa la 
cantidad de Mezcal a procesar.

Ahora usted dirá si desea que le mandemos el MEZCAL, 
aunque ya se le informó que no es de una sola clase; el 
que tenemos por el momento es una combinación de tres 

clases de Mezcal, díganos cuánto desea que le mandemos.

Creo que no alcanzaríamos a tener MEZCAL de un solo 
tipo de Mezcal antes del 19 de Noviembre [de 2006], 
debido al trabajo que ya teníamos planeado anteriormente 
hacer en estas fechas, y nos es difícil pararlo; pero creo que 
para el próximo mes (diciembre) tendríamos MEZCAL de 
un solo tipo de las varias variedades de Mezcal.

Por el momento es todo. Estamos en contacto para 
cualquier duda o aclaración; espero le sirva esta información 
y estamos a sus ordenes.

ATTE. Miguel Partida.

Ultimas noticias de Zapotitlán
En noviembre pasado (2008), la familia Partida destiló 
Mezcales de 3 variedades de Magueyes diferentes, por 
lo que ahora tienen Mezcal de Maguey Lineño, Mezcal 
de Maguey Ixtero Amarillo y Mezcal de Maguey Azul 
Telcruz. De los 3, ya contamos con el de Maguey Lineño 
(# 17) y pronto recibiremos un lote de los 2 restantes.

Por último, añadiremos las fichas de algunos de los 
Mezcales que nos ha enviado la familia Partida y que pueden 
saborearse en Red Fly (el número que aparece junto a cada 
Mezcal es el que tiene en la Carta de Red Fly):

15. Mezcal de Maguey Ixtero Amarillo, Maguey 
Azul Telcruz y Maguey Brocha, 2006. Elaborado por 
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el Maestro Tabernero Macario Partida en Zapotitlán de 
Vadillo, Jalisco. Riqueza alcohólica: 47% ALC. VOL. Marca 
comercial: envasado bajo el sello de Mezcales Tradicionales de 
los Pueblos de México.

16. Mezcal de Maguey Ixtero Amarillo y Maguey 
Lineño, julio 2008. Elaborado por el Maestro Tabernero 
Macario Partida en Zapotitlán de Vadillo, Jalisco. Riqueza 
alcohólica: 50.9% ALC. VOL. Marca comercial: Zapotitlán

17. Mezcal de Maguey Lineño, julio 2008. Elaborado 
por el Maestro Tabernero Macario Partida en Zapotitlán 
de Vadillo, Jalisco. Riqueza alcohólica: 50.1% ALC. VOL. 

Marca comercial: Zapotitlán

18. Mezcal de Maguey Azul Telcruz y Maguey de la 
Presa Grande. Elaborado por el Maestro Tabernero 
Macario Partida en Zapotitlán de Vadillo, Jalisco. 
Riqueza alcohólica: 48.5% ALC. VOL. Marca 
comercial: Zapotitlán.

19. Mezcal de Maguey Azul Telcruz, Maguey 
Brocha y Maguey Chancuellar, marzo 2008. 
Elaborado por el Maestro Tabernero Macario Partida 
en Zapotitlán de Vadillo, Jalisco. Riqueza alcohólica: 
47.9 % ALC. VOL. Marca comercial: Zapotitlán.

2009: Año de los Pueblos Mezcaleros de México

Los Mezcales Tradicionales en 2009
…y la Logia de los Mezcólatras

Mezcal con quiote

Inevitablemente mezcaleados…pero logramos 
finalizar el 2008: Año de los Magueyes 
Mezcaleros de México. Muchas, y muy ricas, 
fueron las experiencias vividas saboreando 
Mezcales Tradicionales con todos y cada uno 
de los Mezcólatras en la Ciudad de México, en 
Oaxaca, en Jalisco, en Michoacán, en Puebla y 
en todos aquellos lugares donde se dejaron o los 
obligamos, primero, y nos obligaron, después, a 
hacerlo. Sería imposible e ingrato hacer el intento 
de reseñar todo lo sucedido, pues olvidaríamos o 
dejaríamos de relatar anécdotas interesantísimas, 
que en futuras publicaciones iremos desahogando. 
Baste dejar patente el profundo agradecimiento a 
quienes compartieron con nosotros este trecho 
del viaje, en el que nos ha tocado sólo sugerir la 
ruta y a ustedes decidir hasta dónde llegamos.

Afortunadamente, el viaje sabemos cuándo 
empezó pero no cuándo termina, pero les 
aseguramos que los mejores aromas, sabores 
y viajeros, estamos aún por conocerlos. Sin 
embargo, todo viaje implica hacer un alto para 

decidir qué caminos y destinos 
debemos seguir y perseguir 
ahora, y éste es el motivo que 
anima el presente mensaje. Esta 
decisión no la tomaremos solos, 
sino con todos ustedes para que 
este 2009 caminemos juntos en 
la preservación y defensa de los 
Mezcales Tradicionales.

La primera idea que queremos 
proponer como guía de trabajo 
para este 2009, es declararlo 
como Año de los Pueblos 
Mezcaleros de México, como 
un obligado homenaje y justo 
reconocimiento a todas las 
poblaciones que han preservado 
el Mezcal, aún en contra de todas 
las aberrantes tendencias por 
industrializarlo y destruirlo.

Por tanto, sugerimos que algunos 
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de los caminos para este año que inicia podrían ser los 
siguientes:

1. Consolidar el trabajo y organización de la Logia de los 
Mezcólatras a través de la formalización de su membresía. 
Para ello se elaborarán credenciales para cada uno de los 
Mezcólatras y, por supuesto, habrá una serie de beneficios 
para quienes sean miembros de esta Santa Congregación. 
Obviamente habrá requisitos para otorgar las credenciales, 
si no fuera así, cualquier danzante o boticario podría 
colarse en nuestras filas. Dentro de los beneficios para los 
miembros de la Logia, se incluirían descuentos en botellas 
y en los establecimientos en los que se vendan Mezcales 
Tradicionales.

También se establecerán fechas fijas para las sesiones en 
cada una de las sedes de la Logia. Ahora contamos con 
las siguientes sedes: Red Fly, Pata Negra, Al Andar y Tío 
Luis en la Ciudad de México; El mural de los poblanos 
en Puebla; Itanoní en Oaxaca y una Logia itinerante en 
Morelia.

2. Editar mensualmente un Boletín BiblioMezcalófilo (en 
formato impreso y electrónico) de Mezcales Tradicionales 
y de la Logia de los Mezcólatras; también es necesario 
contar para fines de enero con un sitio Web.

3. Desarrollar Cartas de Mezcales Tradicionales en cada 
uno de los centros de consumo donde se comercialicen 
estos Mezcales, para que sirvan como material educativo 
para los consumidores.

4. Crear un sistema de saboreo y de catalogación de los aromas 

y sabores de los Mezcales Tradicionales.

5. Impulsar el proyecto de La Ruta del Mezcal…
Tradicional, que consiste en la organización de viajes a 
las zonas y poblaciones mezcaleras.

6. A nivel de difusión, es urgente profundizar la relación 
con los medios, en particular con La Jornada y Radio 
Educación, así como con Milenio y El Universal.

7. A nivel legal, es necesario dar la batalla para que las 
Denominaciones de Origen y Normas Oficiales que 
tienen que ver con el Mezcal (Tequila, Mezcal, Bacanora, 
Sotol) sean serias y sólo permitan Mezcales elaborados 
exclusivamente con Maguey, y Maguey Maduro, y que 
respeten las graduaciones, los sabores y procesos de 
elaboración Tradicionales para que los Mezcales sean 
sustentables ecológica, económica y culturalmente.

8. Desarrollar una línea de defensa del Mezcal como 
Patrimonio Cultural Inmaterial en coordinación con las 
poblaciones mezcaleras y la Logia, buscando el apoyo de 
la UNAM, el INAH, el CONACULTA y la UNESCO. 

9. Realizar el 2° Encuentro de Mezcales Tradicionales el 
segundo trimestre de 2009

10. Pero la tarea más importante es La reapropiación 
de la Tradición Mezcalera de México por parte de los 
ciudadanos, que exige la socialización de su conocimiento 
respetando siempre a quienes la conocen y encarnan: los 
Maestros Mezcalilleros y sus comunidades.

Gustavo Contreras (Dioseño) y Tío Corne
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Eventos Mezcaleros

Foro de Magueyes y Mezcales en Michoacán

Los días 19 y 20 de noviembre en Villa Madero, Michoacán, 
se llevó a cabo el Foro de Magueyes y Mezcales en 
Michoacán. El Foro fue organizado por el municipio 
de Villa Madero, Michoacán; la Unión de Mezcaleros de 
Michoacán (SÏKUA); Territorios Rurales A.C.; la Red de 
Aprendizaje e Intercambio para la Sistematización de 
Experiencias hacia la Sustentabilidad  A.C. (RAISES); 
la Comisión Nacional para el Conocimiento y Uso de 
la Biodiversidad (CONABIO); el Grupo de Estudios 
Ambientales (GEA) A.C. y  la Fundación Produce 
Michoacán, A.C.

El objetivo del Foro era “…compartir conocimiento generado 
en los últimos años por productores, organizaciones sociales e 
investigadores sobre la diversidad de agaves y mezcales, las normas 
oficiales y la denominación de origen para contribuir al fortalecimiento 
de los procesos de producción y comercialización en Michoacán”.

Entre los temas tratados, se abordaron los siguientes: 
experiencias en el manejo del Maguey Mezcalero; 
etiquetado  y comercialización del Mezcal; la estrategia 
de Mezcales Tradicionales de los Pueblos de México; 
experiencia de comercialización en Michoacán; síntesis del 
proceso llevado a cabo para la Denominación de Origen 
del Mezcal de Michoacán; experiencia de comercialización 
en Michoacán y formulación de un plan estratégico de 
acción para la producción y comercialización de Magueyes 

y Mezcales en Michoacán.
La parte más interesante del Foro tuvo lugar el segundo 
día, en el que los Mezcaleros michoacanos dialogaron 
sobre su problemática y tomaron acuerdos de trabajo 
para el futuro. Entre algunos de los acuerdos tomados, 
debemos mencionar la creación del Banco de Mezcales 
Michoacanos.

El primer paso para crear el Banco de Mezcales, es 
conseguir 5 litros de Mezcal ajustado a su riqueza 
alcohólica tradicional (entre 45 y 55 grados) y 5 litros en 
puntas de cada una de las fábricas existentes en Michoacán; 
el segundo es hacer una reunión  con Maestros Vinateros 
en la que se prueben cada uno de los Mezcales y se inicie 
un análisis sensorial de los mismos.

Contar con este banco de Mezcales michoacanos 
permitiría, en el corto plazo, ofrecer degustaciones 
cobradas al turismo que visita Michoacán, lo que 
redundaría en una venta inmediata de los Mezcales y el 
desarrollo de turismo gastronómico alrededor del Mezcal 
y de sus Vinatas. Además, las descripciones de aromas y 
sabores que se vayan generando, servirían para ofrecer 
en restaurantes y hoteles una venta más formal a través 
de Cartas de Mezcales que se ofrezcan a huéspedes y 
comensales.

Capitel de tronco de parota del alambique de Don Macario
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Mezcales, Magueyes y Ecología

El caso del Mezcal poblano de San Luis Atolotitlán, Municipio de Caltepec, dentro de la 
Reserva de la Biosfera de Tehuacán–Cuicatlán.

Por Ignacio Torres, Mezcólatra de Morelia; trabaja en el Laboratorio de Ecología y Evolución de Recursos vegetales 
del Centro de Investigaciones en Ecosistemas (CIEco), UNAM

En el territorio de esta comunidad crece el Agave 
potatorum, Maguey silvestre que localmente es llamado 
“Papalometl”. Esta planta ha sido extraída y aprovechada 
para hacer Mezcal cerca de 100 años, por lo que ha sido 
cultural y económicamente muy importante para los 
habitantes de San Luis Atolotitlán. Algunos trabajos 
recientes han documentado, desde distintos enfoques, la 
problemática que se ha venido desarrollando alrededor 
de este recurso en la región (Torres, 2004; Delgado-
Lemus, 2008; Torres, en proceso). Dicha problemática 

está directamente relacionada con: 1) las características 
reproductivas de esta especie, pues sólo se reproduce por 
semilla y, 2) por la naturaleza de su extracción, que se 
hace antes del único evento reproductivo que el Maguey 
tiene, que es cuando desarrolla el quiote o inflorescencia. 
Estas particularidades determinaron que la especie fuera 
altamente vulnerable, y la gente tuvo que ir que cada vez 

más lejos para conseguir plantas maduras, por lo que áreas 
que antes tenían mucho Maguey, quedaron devastadas 
paulatinamente. En el territorio del ejido de San Luis 
Atolotitlán, actualmente existen poblaciones silvestres de 
esta especie altamente deterioradas y fragmentadas, pero si 
se sigue con los ritmos actuales de extracción, éstas estarán 
destinadas a desaparecer.

El grupo de trabajo que realizó esta investigación 
(Laboratorio de Ecología y Evolución de Recursos 
vegetales, del Centro de Investigaciones en Ecosistemas 
–CIEco- UNAM), mantiene contacto con la Dirección de 
la Reserva de la Biosfera de Tehuacán – Cuicatlán y con las 
autoridades de esta comunidad, y realiza recomendaciones 
sobre el aprovechamiento y manejo de este recurso por lo 
crítico de su estado de conservación.

A fines del año pasado (2008), las autoridades ejidales de la 
comunidad declararon una veda indefinida para este recurso 
(prohibición para cortar Papalometl), permitiendo así la 
regeneración natural de la especie al dejar que florezcan 
y produzcan semilla, además de que siguen los esfuerzos 
de reproducción de Maguey en vivero y reforestación, 
empezados hace unos años atrás, acción impulsada por la 
Dirección de la Reserva empleando gente de la localidad.

Pensando en la tradición mezcalera de este pueblo, la 
veda puede resultar drástica para la gente, pero cuando la 
situación es así de crítica, acciones de esta magnitud tienen 
que llevarse a cabo para encaminar el aprovechamiento 
de esta especie hacia un modelo organizado y regulado. 
Idealmente este tipo de manejo tendría que hacerse 
tomando en cuenta varios factores, tales como: hacer 
rotación de los sitios de aprovechamiento; respetar 
plantas semilleras; colecta de semilla; creación de viveros 
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y acciones de reforestación tomando en cuenta la necesidad 
de estas plantas de contar con una planta nodriza (que las 
protejan en sus primeras fases de desarrollo); reforestaciones 
también con plantas destinadas  a usarse como combustible 
(árboles para leña) en la elaboración de Mezcal; además de 
monitorear las poblaciones para establecer umbrales de 
cosecha y mantener el equilibrio poblacional y tratar de 
conservar el Maguey en el monte y el Mezcal en nuestros 
vasos.

Bibliografía.

Delgado-Lemus, A.M. 2008. Aprovechamiento y 

disponibilidad espacial de Agave potatorum en San Luis 
Atolotitlán, Puebla, México. Tesis de Maestría. UNAM.

Torres, I., 2004. Aspectos Etnobotánicos y Ecológicos 
de las comunidades vegetales de la comunidad de San 
Luis Atolotitlán, Municipio de Caltepec, Puebla. Tesis 
de Licenciatura. Universidad Michoacana de San Nicolás 
de Hidalgo. Morelia Michoacán, México.

Torres, I., En proceso, Dinámica poblacional de dos 
morfos de Agave potatorum en el valle de Tehuacán: Bases 
para su manejo sustentable. Tesis de Maestría. UNAM.

Notas de Saboreadas
El último Mezcal con Maguey 
Papalometl…y Espadín chico

Ignacio Torres, Mezcólatra de Morelia y autor del artículo 
de San Luis Atolotitlán, nos obsequió 200 ml del último 
Mezcal que se destiló en San Luis Atolotitlán con Maguey 
Papalometl antes de que se decidiera la veda indefinida 
para su corte. El Mezcal no se hizo sólo con Papalometl, 
también se usó Maguey Espadín chico; el Maestro 
Mezcalillero fue Lorenzo Mendoza y lo destiló en 
alambique de cobre con montera de barro y condensación 
externa; se produjo en septiembre de 2008 y tiene una 
graduación de 51.2% ALC. VOL.

Entre Ignacio Torres, Gustavo Contreras (Dioseño) y Tío 
Corne, realizaron una pequeña descripción de los aromas 
y sabores que encontraron en este Mezcal: 

Aromas: frescura de bosque de pinos y tonos mentolados; 
notas de chocolate, vainilla, canela y chabacanos, con un 
ligero tono de cáscara de naranja.

Sabores: grato dulzor y gran viscosidad; sabe a chocolate, 
a cítricos y a flores, éste último sabor se fija claramente al 
regresar los sabores del estómago a la boca.

Mezcal ENMASCARADO
Acaba de llegar a nuestras manos, desde Santiago Matatlán, 

población localizada en el distrito de Tlacolula en los Valles 
Centrales de Oaxaca, un Mezcal Tradicional elaborado 
con Maguey espadín cultivado, capón y de 10 años de 
edad. Fue destilado por el Maestro Mezcalillero Guillermo 
Hernández en septiembre de 2008 y viene a 54.8% 
ALC. VOL.; se envasó bajo la marca ENMASCARADO 
(RUDO) y se envasaron 1700 botellas de 750 ml.

La noticia es de celebrarse, pues en esta región hay un 
proceso generalizado de adulteración del Mezcal, de uso 

Grabado de Ignacio Navarro
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de sulfatos y acelerantes químicos en la fermentación y, 
por tanto, de pérdida casi total del Mezcal Tradicional 
en el distrito de Tlacolula. De aquí que el Mezcal 
ENMASCARADO (RUDO), represente la primera 
ocasión en que podremos probar el Mezcal Tradicional 
de Matatlán pues, como se dijo antes, prácticamente 
todo lo que allí se elabora es adulterado o falsificado.

Las siguientes Notas de saboreada son 
exclusiva responsabilidad de Tío Corne:

Aromas: aceitunas, cáscaras de toronja y claros 
olores de Magueyes capones; ligero aroma floral. 

Sabores: muy dulce con sutiles tonos agrios; aceitunado, sabor a 
zumo de cáscara de toronja que persiste mucho tiempo en boca.

Nueva Carta de Mezcales en Red Fly

El sábado 27 de diciembre de 2008, el Red Fly 
estrenó su nueva Carta de Mezcales Tradicionales, 
la que cuenta con 90 Mezcales Tradicionales 
y 3 tequilas de elaboración semi industrial. 

Los 90 Mezcales están organizados, en una primera 
clasificación, por Estados y regiones de origen: Durango, 
Guerrero, Jalisco, Michoacán, Oaxaca y Puebla; en el caso 
de Oaxaca, los Mezcales provienen de los distritos de 
Ejutla, Miahuatlán, Nochixtlán, Ocotlán, Silacayoapan, 
Sola de Vega y Tlacolula. En una segunda clasificación, 
los Mezcales se ordenaron por su riqueza alcohólica 
(%ALC. VOL.) de la siguiente manera: Suavecitos de 45 
a 47.9; Ligerones, de 48 a 50.9; Intensos, de 51 a 54.9; 
Fuertesones, de puntas, de 55 a 59.9 y los Perrones, de 
puntas, de 60 a 72.5. La tercera clasificación se hizo de 
acuerdo al tipo de Maguey o Magueyes empleados para 
hacer el Mezcal: Silvestres; Cultivados; Semisilvestres 
o semicultivados; Mezclas de Magueyes y Mezcales 
Especiales, que son aquellos que fueron destilados con 
frutas o pechuga o abocados con belatobes o gusanos.

La cuarta y última clasificación se hizo de acuerdo al 
tipo de destilador empleado: 1) Ollas de barro con 

condensación interna, doble destilación; 2) Alambique 
de cobre con montera de barro y serpentín para 
condensación externa, doble destilación; 3) Alambique 
de cobre con montera de madera formada por un tronco 
de parota ahuecado y condensación interna, doble 
destilación; 4) Alambique de cobre con montera de tiras 
de madera y condensación interna, doble destilación; 5) 
Alambique de cobre con montera de tiras de madera y 
serpentín para condensación externa, doble destilación; 
6) Alambique de cobre con montera hueca de cobre y 
serpentín para condensación externa, doble destilación; 
7) Alambique de cobre con montera de refrescadera y 
serpentín para condensación externa, una destilación y 8) 
Alambique de cobre con montera de platillos y serpentín 
para condensación externa, una destilación.

Respecto a los 3 tequilas, que NO SON TRADICIONALES 
sino semi industriales, fueron seleccionados por su 
notable calidad, superior a la de cualquier bebida que en 
el mercado ostente la palabra tequila en su etiqueta, aún 
cuando valga miles de pesos. Lo 3 están elaborados con 
Maguey Azul de 9 a 11 años y provienen de la región 
de los Altos de Jalisco. Dos de ellos están arriba de los 
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48 grados y uno a 43 grados. Su elaboración es semi 
industrial, pues el Maguey está cocido en autoclave, la 
destilación realizada en alambiques de acero inoxidable 
mediante un proceso de triple destilación y después le 
filtran aromas en una cámara de refrigeración.

Por último, vale la pena decir que los precio por copa de 
1 y 2 onzas en Red Fly se encuentra en el rango de $25.00 
a $215.00 la onza, y de $45.00 a $300.00 las 2 onzas 
dependiendo del Mezcal.

En la última saboreada de diciembre pasado, Hussein Sánchez, Mezcólatra de Texcoco, invitó a todos los miembros 
de la Logia a comer barbacoa de borrego criollo (no de esos pinches borregos insípidos neozelandeses) y tomar unos 
pulques riquísimos. La cita es el sábado 31 de enero a las 13:00 horas en Texcoco. En seguida aparece el croquis y los 
teléfonos de Hussein. Directo. 59 5952 0265, Fax 59 5952 0267. Conmutador: 59 5952 0200 ext 1600, 1601 y 1666

Avisos

Barbacoa en Texcoco para los Mezcólatras
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I. La revista El Caracol, Organo Informativo de la Dirección 
General de Culturas Populares del CONACULTA, publicó 
en su número 11, correspondiente a octubre-diciembre de 
2008, el artículo de Gustavo Contreras (Dioseño) titulado 
El Mezcal de Durango.

II. Catálogo de Mezcales y usos del Agave en Michoacán 
es un hermoso proyecto editorial encabezado por 3 
compañeras Mezcólatras de Morelia, Michoacán: ellas son 
Karla Moreno, Emma Iglesias y América Delgado. Este 
catálogo “…es un proyecto que pretende enumerar los mezcales 
que se producen en los municipios michoacanos, [e] integrará una 
descripción de los destilados…, de sus propiedades organolépticas, así 
como las particularidades de producción, aprovechamiento del recurso, 
usos e importancia cultural de los mezcales y los magueyes para las 
comunidades rurales productoras en Michoacán”. El trabajo se 
desarrollará de enero a octubre de 2009, con recursos de la 
Secretaría de Cultura del gobierno de Michoacán.

No está de más reiterar la importancia de trabajos como 
éste, pues es indispensable tener un inventario serio de 
los Mezcales Tradicionales que se elaboran en México. Y, 
por último, aprovechamos para felicitar a este equipo de 
Mezcólatras por tan importante proyecto.

III. La Asociación Mexicana de Historia Económica (AMHE), 
nos envió, a través de su lista de correos, información del 
libro titulado De las mieles al mezcal. Haciendas y ranchos 
mezcaleros en Pinos, Zacatecas (1890-1930) de Margil de 
Jesús Canizales Romo, impreso en México y coeditado por 
el Colegio de San Luis A. C. (www.colsan.edu.mx) y el H. 
Ayuntamiento de Pinos Zacatecas, 2008, 228 p. Precio: $ 
250.00

Según reseña aparecida en el Website de la AMHE, 
el libro “…analiza la dinámica socioeconómica de las 
haciendas y ranchos productores de mezcal en el partido 
de Pinos, Zacatecas, durante los años de 1890 a 1930. A 
fin de proporcionar una visión completa del desarrollo de 
esta industria agrícola, el autor aborda diferentes tópicos Destilador de don Macario

interrelacionados, tales como las formas de tenencia de 
la tierra y las modalidades de administración dentro de 
las fincas mezcaleras. Así mismo, realiza un estudio de 
la estructura de producción y la comercialización del 
mezcal; en la última parte del libro, analiza las relaciones 
sociolaborales que se establecieron y permitieron el 
funcionamiento de haciendas y ranchos mezcaleros”. 
Entre otros capítulos, están los siguientes: Capítulo 
III. El sistema de producción del Mezcal; Capítulo IV. 
Política fiscal, producción y mercado; Capítulo V. Los 
trabajadores del mezcal. Habrá que conseguir el texto 
con urgencia…

Publicaciones Mezcaleras
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