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PRODUCCION, CIRCULACION Y CONSUMO DE LA BEBIDA
DEL MEZCAL ARQUEOLOGICO Y ACTUAL

MARI CARMEN SERRA PUCHE

JESUS CARLOs LAZCANO ARCE
Coordinacién de Humanidades
Universidad Nacional Auténoma de México

Introduccion

El presente trabajo es producto de varios ainos de investigacién arqueolé-
gica que ha sido realizada en el sur del estado de Tlaxcala, lugar donde se
llevaron a cabo proyectos como “Xochitécatl” (1992-1994) que abarcé des-
de la liberacién, consolidaciéon y restauracion de las estructuras, hasta el
analisis de materiales arqueolégicos, el establecimiento de fases cronolégi-
casy la propuesta de reconstruccién de la estructura social y forma de vida
del grupo asentado en este sitio. Otro de ellos, “Cacaxtla” (1993), subfase
del proyecto anterior, que tuvo como propésito considerar desde una visién
regional la totalidad del conjunto que comprenden este sitio arqueol6gico
y el de Xochitécatl, para poder definir asi si existié una interaccién entre
ambos, y si cultural y cronolégicamente correspondieron al mismo grupo
social. Por tltimo, “El Hombre y sus Recursos en el Sur del Valle de Tlax-
cala durante el Formativo y el Epiclasico” (1998-2001), cuyo objetivo fue
encontrar la evidencia arqueoldgica que permitiera reconstruir el modo de
vida que existi6 en el lugar para lo que se exploraron unidades de residen-
cia doméstica asociadas al sitio principal de Cacaxtla-Xochitécatl.

En estas unidades se localizaron por lo menos nueve hornos y se ex-
cavaron cuatro, los cuales plantearon nuevas lineas de investigacion. De-
rivado de lo anterior, se llevé a cabo el proyecto “Etnoarqueologia del Sur
del Valle de Tlaxcala: La especializacién durante el Formativo” (2000-
2001) para poder hacer estudios comparativos entre las evidencias arqueo-
l6gicas localizadas en Tlaxcala y las actividades contemporaneas de
manufactura del mezcal en la regién de Oaxaca, analizando los hornos
empleados actualmente en la cocciéon de maguey, los que resultaron ser
muy semejantes a los hornos arqueol6gicos mencionados. Todo lo anterior
nos dio la pauta para el planteamiento del proyecto etnoarqueolégico “La
Ruta del Mezcal” (de 2002 a la fecha), que es un estudio y registro com-
parativo del proceso de trabajo y uso de los hornos para la produccién
del mezcal en diversas comunidades del pais, asi como de los materiales
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utilizados que pudieran darnos eventualmente indicios de los instrumen-
tos y procesos utilizados en diversos contextos arqueol6gicos y que fueron
usados para desarrollar esta actividad.

De igual forma hemos registrado y documentado no sélo el proceso
productivo del mezcal y los lugares donde atn se conserva dicha actividad,
sino también queremos promover y rescatar la tradicién de la produccién
artesanal del mezcal en beneficio de nuestro patrimonio cultural, pero,
ante todo, de los pequenos productores y sus familias que a lo largo y
ancho del pais encuentran todavia su sustento por medio de la comercia-
lizacién del mezcal que ellos mismos producen.

Entre los antecedentes de investigacién sobre la utilizacién y produc-
cién de bebidas alcohdlicas tanto en época prehispanica como actual esta
el estudio de Bruman' que se realiz6 a principios del siglo pasado y es el
trabajo etnografico antecedente mas importante que se ha hecho sobre
el mezcal. En su investigacién hizo una revisién de los documentos hist6-
ricos y los estudios de campo relacionados con las bebidas alcohélicas
fabricadas por diversos grupos indigenas. Su estudio abarc6 desde el rio
Gila en Arizona hasta el sur del istmo de Panama. Respecto a los trabajos
arqueoldgicos, alrededor de 1930 Eduardo Noguera realizé investigaciones
en Casas Grandes, Chihuahua. En ellos registra lo siguiente: “En Paqui-
mé, en 1958-61, se... hallaron varios cuartos pequenos, en cuyas esquinas
se localizaron entierros con ofrendas de litica y ceramica, en la parte ex-
terior se localizaron manantiales y cuatro hornos cuyo uso ha sido inferi-
do para el cocimiento del agave o maguey, y obtener sotol o mezcal”.?

También en las publicaciones de Fish y de Aguirre Rivera encontramos
que durante los trabajos arqueolégicos en el sur de Arizona, se descubrie-
ron rodales de maguey en terrenos distintos a los de su drea de distribu-
cién natural, asociados a monticulos circulares y lineales de piedra, a
hornos de pozo y a herramientas liticas dispersas. En los hornos, entre
gruesas capas de ceniza, se encontraron particulas carbonizadas de cabe-
zas de maguey y las herramientas liticas resultaron idénticas a las que atn
a principios del siglo XX utilizaban los indios del sureste de Estados Uni-
dos para jimar los magueyes.®

Recientemente nuestras exploraciones realizadas en el sitio de Nati-
vitas buscaron identificar el modo de vida de las comunidades establecidas

! Henry Bruman, Alcohol in Ancient Mexico, 2000. Este investigador realiza en las primeras
décadas del siglo pasado un estudio sobre las bebidas alcohélicas que se producen en el territorio
de la Republica Mexicana y en el sur de los Estados Unidos. Su trabajo, publicado recientemen-
te, es uno de los estudios mas importantes realizados bajo esta temdtica.

2 Juan Antonio Siller, Arquitectura y Urbanismo en Paquimé, Casas Grandes, 1993.

% Suzanne Fish K. and Paul Fish R., Prehistoric Agricultural Strategies in the Soutwest. Anthropological
research papers n. 33, Arizona State University, 1979, y J. Aguirre Rivera, H. Charcas Salazary J. Flores
Flores, El maguey mezcalero potosino, San Luis Potosi, Gobierno del estado de San Luis Potosi, COPOCyT,
Instituto de Investigaciones Desérticas y la Universidad Auténoma de San Luis Potosi, 2001.
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en las diversas terrazas habitacionales que conforman al sitio, asi como la
explotacién y utilizacién de los recursos de las distintas regiones naturales
que conforman el area.

Singular importancia han tenido los espacios domésticos localizados
en el sitio de Nativitas, ya que las unidades habitacionales estan asociadas
con hornos que sirvieron para el cocimiento de las “pifias” o cabezas del
maguey y, posiblemente, para la obtencién de una bebida. Esto nos llevo
a inferir la existencia de diferentes niveles de especializacién en los aspec-
tos agroartesanales, por lo que hemos abordado la asociacién habitacién-
horno, no solamente con el fin de conocer su funcion, sino también otras
facetas del proceso productivo que debid llevarse a cabo en esas areas.

El sitio tiene diversas terrazas de diferentes dimensiones en las que se
construyeron varios conjuntos de unidades habitacionales. Los datos de
laboratorio y el fechamiento por Carbono 14 permitieron ubicar estos es-
pacios como pertenecientes al periodo Formativo medio (400 a.C.), ha-
biendo corroborado el dato también por el tipo de ceramica encontrado.

Las caracteristicas de las construcciones y los materiales utilizados
presentan algunas diferencias que dan cuenta de una heterogenidad den-
tro del conjunto social. El tamafo de las unidades domésticas varfan entre
30 a 40 m?y en los materiales utilizados (piedra, tepetate, mezcla de lodo
y arena), y los fogones estaban delimitados por piedras y pisos de lodo,
hechos de tepetate triturado. En los exteriores se localizaron una serie de
hornos y “formaciones troncocénicas” donde encontramos material cera-
mico, carbén, obsidiana y huesos.

Los hornos que registramos tenian un diametro que va de 1.20 m a 2.40
m, y una profundidad que varia de .80 m a 2.10 m. El horno 1 fue construi-
do dentro del suelo de tepetate con un fondo céncavo, paredes rectas, y en
el fondo se localizaron piedras quemadas asi como en las paredes manchas
de algtn escurrimiento liquido. Cabe senalar que de todos los escurrimien-
tos detectados fueron tomadas muestras para hacer los respectivos estudios
quimicos. Localizamos otro tipo de horno con dos niveles: el primero de
forma ovalada y con una profundidad de .40 m, y el segundo nivel de forma
casi circular; su didmetro era de 2.40 m, de forma casi circular, contenia
fragmentos de metates y poca ceramica y sus paredes estaban revestidas con
piedras hasta llegar en su base a los 2.10 m. Estas presentan una coloracién
rojiza que sefnala una fuerte exposiciéon al fuego (figura 1).

El hallazgo de los hornos nos condujo a tratar de identificar los usos
y actividades asociadas con ellos. De esta manera, propusimos como hi-
potesis que una de sus funciones podia haber sido el cocimiento de agave
para la produccién de mezcal. Para ahondar mas en ese sentido y ampliar
nuestros datos arqueolégicos, llevamos a cabo estudios etnograficos, a
través de entrevistas, encuestas y registros que incluyeron filmaciones,
grabaciones, fotografias, en diversas comunidades del pais (inicialmente
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Figura 1. Hornos arqueolégicos localizados en el sitio de Nativitas, Tlaxcala

en algunas localidades del estado de Oaxaca: San Luis del Rio, Miahuat-
lan, Sola de Vega, Albarradas, Hierve el Agua, San Baltasar Chichicapan,
San Dionisio Ocotepec, Santiago Matatlan, y posteriormente en casi todas
las entidades del pais, con excepcién de Veracruz, Aguascalientes y Quin-
tana Roo para ver la posibilidad de establecer correspondencia entre los
registros arqueolégicos y los procedimientos actuales utilizados en la pro-
duccién del mezcal.

De esta manera estudiamos las caracteristicas de la construccién de
los hornos, sus formas y dimensiones, su asociacién con unidades habita-
cionales, la utilizacién de ollas o de algunos otros instrumentos, en su
proceso (cultivo, corte, machacado, destilacién, consumo, mercantiliza-
cién), las etapas y los procedimientos en la elaboracién del mezcal, el tipo
y la diversidad de especies cultivadas y utilizadas en las diferentes regiones

(figura 2).

Produccion del mezcal

El procedimiento para la elaboracién de cualquier tipo o variedad de mez-
cal consta basicamente de cuatro actividades distintas: coccion, molienda,
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Figura 2. Ollas del tipo café y rojo pulido que posiblemente fueron usadas para la
destilacién en el sitio arqueolégico de Nativitas, Tlaxcala
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fermentacién y destilacion. Sélo que estas actividades no se llevan a cabo
de la misma forma en todas las vinatas o destilerias y debemos senalar que
las caracteristicas organolépticas del mezcal obedecen a la variedad de
agave utilizado y, en gran medida, al tipo de proceso que se lleva a cabo
para su elaboracion.

Algo muy importante para la obtencién de un buen mezcal es la se-
leccién de la materia prima. El tipo de agave, el tamafio, peso y madurez
de la planta son determinantes para la calidad y buena parte de las carac-
teristicas organolépticas del mezcal. El mezcal se elabora principalmente
con diversos tipos de agave, pero también se emplea otro tipo de planta
como el sotol (Dasylirion), que por algin tiempo estuvo considerado den-
tro de la familia de las Agavdceas. Ambas familias representan un grupo
de plantas suculentas tipicas de las zonas semiaridas de México.

Solamente algunas especies de agave se emplean para la elaboracién
del mezcal y algunas son preferidas a otras, considerando el tamafo de la
pinay el contenido de azdcares. Es por ello que en la bisqueda por obte-
ner mayor nimero de plantas se han hecho cultivos extensivos de estas
especies; por ejemplo el agave azul, que sirve para la fabricacién del te-
quila, o el maguey espadin en Oaxaca. Aunque también es practica comun
la recoleccién de maguey silvestre, como el tobala en Oaxaca (figura 3).

El proceso de recoleccién se inicia con la seleccién de los agaves que
han alcanzado su madurez, la que se da entre los 5y 10 afos. Cuando la plan-
ta se encuentra en esta condicién se presentan algunos cambios fisicos como
el crecimiento de la inflorescencia y el aumento del volumen del cuerpo
del agave. Para la elaboracién del mezcal, solamente son recolectados los
magueyes que empiezan a formar inflorescencia, conocida como quiote. Las
plantas jévenes no son usadas ya que atin son amargas y acidas.

Una vez seleccionados los agaves maduros se procede a despojarlos
del escapo floral, cominmente llamado quiote. La razén principal para
llevar a cabo este procedimiento es que cuando el maguey florece “en
la pifia o corazén disminuye la concentraciéon de carbohidratos, ademas la
planta deja de producir vastagos y el maguey muere...”.*

Los magueyes que ya han pasado por el periodo de reposo se cortan
y se procede a despencar el agave. Esta actividad consiste en ir cortando
una a una las pencas u hojas, comenzando con las superiores hasta llegar
a la base, para después arrancar (tumbar) el maguey del suelo.

La coccién “... se realiza de manera artificial por medio del calor, al
someter toda la masa jugosa de la cepa (cabeza del agave) a un cocimien-
to moderado, pero mantenido por largo tiempo..., para que experimen-
te un cocimiento lento y permanente hasta enfriarse por completo...”.?

1 Diédoro Granados Sanchez, Los agaves de México, Universidad Auténoma de Chapingo, 1999.
5 Ulises Torrentera, Mezcaleria, cultura del mezcal, Oaxaca, Edcs. Farolito, Serie Mezcolatria,
2000.
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Uno de los cambios fisicos que experimenta la planta al ser cocida es
la modificacién de color que pasa de blanco para adquirir una coloracién
café, y también: “... El aroma del agave cocido se torna dulce y en ocasio-
nes, en donde se utiliza la madera como combustible del horno, puede
retener el olor a lena”. Entre los cambios quimicos que ocurren en el maguey
al ser cocido en un horno esta la hidrélisis de los polisacaridos presentes
en la planta (rompimiento de las moléculas por accién del agua) para
transformarse en azdcares.

En las comunidades visitadas se observaron diferentes tipos de hornos,
entre los que destacan los hornos de tierra, los de tierra recubiertos de
piedras y los hornos con camara externa hechos con ladrillo. La coccién se
realiza con fuego indirecto, o sea cuando el agave no se somete directa-
mente al fuego sino que se da por medio del calentamiento de piedras, tal
y como las que se encontraron en los hornos arqueolégicos. Otro tipo de
coccién es la de vapor generado por medio de calderas de gas (figura 4).

Al moler el agave se busca, ademas de extraer el jugo de las pifas, ...
desgajar los tejidos del maguey y exponerlo a una mayor accién del am-
biente”.% La molienda puede ser realizada manualmente y/o por instru-
mentos movidos por la fuerza de la traccién animal o motorizada. Muchas
veces dentro del proceso de molienda también se realiza otra operacién
que es la del lavado o enjuagado, en donde el bagazo que va resultando
de la molienda es mezclado con agua, agitindolo constantemente. Una
vez molido el maguey se deposita en tinas u otros recipientes para el pro-
ceso siguiente que es la fermentacion.

El majado, cortado, triturado, macerado y exprimido son las diferen-
tes formas en las que se muele el agave ya cocido. El majado es la forma
mas rudimentaria, se realiza con mazos de madera que golpean el agave,
que ha sido previamente colocado sobre una “canaleta” hecha con un
arbol. Este trabajo implica la inversién de una gran esfuerzo fisico. El
instrumento que se requiere para majar es el mazo, por lo que se trata de
una actividad manual. Generalmente llevada a cabo por dos personas, que
exige de ellos un gran esfuerzo fisico (figura 5).

Se conoce por fermentacién alcohdlica al proceso por el cual se des-
compone el azicar en alcohol y en gas (anhidrido carbénico). La facultad
de descomponer los aziicares corresponde principalmente a las levaduras.
En esta transformacién podemos observar algunos cambios fisicos como
el desprendimiento gaseoso y la formacién de espuma que sube a la su-
perficie al mismo tiempo que aumenta la temperatura. El liquido en fer-
mentacién tendrd un aspecto caldoso, de color pardo, ademas de que
tomara un sabor ligeramente alcohélico. Algunas veces se pone a fermen-

b Jorge Quiroz Mérquez, Todo lo que queria saber del mezcal y temia preguntar, Oaxaca, Univer-
sidad José Vasconcelos, s/f.
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Figura 3. Agave salmiana. Maguey silvestre utilizado
para la produccién de mezcal en los estados de Durango, Zacatecas,
Coahuila y Sonora

Figura 4. Horno con paredes de tierra usado para la coccién de mezcal
en el estado de Durango
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tar el jugo junto con el bagazo que result6 de la molienda, otras veces sélo
el jugo con alguna cantidad de agua.

TIPOS DE RECIPIENTES:

Ollas de barro

Canoas o troncos ahuecados

Piel de ganado vacuno

Tinas o cajones de madera que son fabricados con tiras de madera
dispuestas en forma horizontal.

Pilas de ladrillo, estas son rectangulares y pueden ir recubiertas en su
interior con algin otro material o simplemente con el acabado de
cemento.

Recipientes plasticos, tltimamente estos contenedores han venido
supliendo a todos los demas.

Una vez que la fermentaciéon ha terminado y que la transformacién del
azucar en alcohol se ha verificado entonces se tratara de extraer el alcohol
en un estado mas puro y concentrado. “Como resultado de la fermentacién
se dan dos clases de productos: los sélidos, grasas y sales minerales, fibras,
etc., no volatiles; y los alcoholes, éteres, cetonas...”” agua, “aceites esencia-
les y escasas cantidades de 4cido acético” y elementos volatiles.

Asi, la destilacién es el procedimiento que debe emplearse para sepa-
rar parcialmente estas dos clases de elementos. “La destilacién consiste
en calentar los mostos hasta la ebullicién y en condensar los vapores que
se desprenden; por este medio se separa el alcohol de los elementos no
volatiles del mosto”. En el caso del mezcal, la condensacién es provocada
por el contacto de los vapores con las paredes del serpentin o de alguna
otra superficie fria del alambique.

Tipos de alambiques: La destilacion se efecttia en aparatos llamados
alambiques. En algunos casos este recipiente es el que se expone al fuego
directo; en otros, los que trabajan con vapor, llevan por dentro un serpen-
tin por donde viaja el vapor que generan las calderas.

Alambiques de destilacién discontinua: Consideramos dentro de este
grupo aquellos alambiques en los que para obtener el mezcal se necesita
mas de una destilacién. Cabe sefialar que en algunos casos la primera
destilacién del mezcal se hace del jugo fermentado junto con el bagazo;
posteriormente, ya pasada esta destilacién, el bagazo se desecha para
poder realizar una segunda.

Alambique de ollas superpuestas. Se compone de dos ollas de cerami-
ca superpuestas, una de éstas sirve para depésito del liquido, la cual esta

7 Alberto Sanchez Lépez, Oaxaca, tierra de maguey y mezcal, Oaxaca, Instituto Tecnolégico de
QOaxaca, 1989.
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en contacto directo con el fuego, y la otra que sirve como montera; un
cazo con agua servira como condensador encima de ésta. Este tipo de
alambique lo encontramos en Oaxaca.

Combinacién de cazo de cobre y viejo: Estd compuesto por un cazo
de cobre como depésito del liquido y una montera hecha con tiras de
madera, llamado viejo. Este alambique fue muy frecuente en las vinatas,
sobre todo de las pequenas.

Alambiques de destilacién continua: Los alambiques que componen
este conjunto son aquellos en los que se producen de primera mano liqui-
dos de alta graduacion. Para lograr este efecto, a los alambiques simples
se les ha incorporado y multiplicado el nimero de refinadores o rectifica-
dores intermedios. También existe el alambique a fuego directo con rec-
tificador, alambique de doble rectificador de platillos y el alambique con
refinador lenticular y rectificador de platillos cuya funcién principal es
filtrar con mayor grado los elementos volatiles que se destilaran.

Tipos de pilas de condensacién y serpentin: La mayoria de los alam-
biques constan de una pila llena de agua fria dentro de la cual se encuen-
tra un serpentin; su funcién es condensar los vapores que salen del
alambique. Los serpentines pueden tener una forma en espiral, zigzag o
recto (figura 6).

Productos obtenidos: Una vez que se ha destilado se obtiene el mezcal.
Sin embargo, existen muchas variedades en el producto terminado de-
pendiendo del tipo de agave utilizado, de los instrumentos empleados en
cada proceso y el tratamiento posterior a su obtencion.

De esta manera tenemos tres tipos de mezcal: anejo, reposado y el
directo o puro. Los dos primeros responden a estrategias mercantiles que
le agregan sabores no originales. Si se almacena un mezcal puro en con-
tenedores de vidrio o barro, puede permanecer con sus mismas caracte-
risticas y niveles de alcohol hasta diez afos. También podemos clasificar
al mezcal por su regiéon de origen y segun la especie de agave que se uti-
lice para su elaboracién, puesto que cada especie proporciona a esa bebi-
da caracteristicas propias.

Circulacion

El producto obtenido tiene diversos mercados, casi todos locales y con
poca demanda. En la mayoria de las localidades productoras, sean éstas
indigenas y mestizas, se produce y distribuye el mezcal solamente para la
celebracion de algunas festividades. Sin embargo, existen diversas institu-
ciones y asociaciones que en los ultimos anos le han dado valor a este
producto, como en el caso del estado de Morelos, donde el gobierno es-
tatal y los mezcaleros se han organizado para generar marcas e introducir
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Figura 5. Uso de la tahona o rodillos de piedra para la trituracién del agave cocido.
Poblacién de Ipina, Ahualulco, San Luis Potosi

Figura 6. Destilador de madera utilizado en la poblacién de Mezcales, Nayarit
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el mezcal en el mercado de la entidad. En otros casos han industrializado
su produccién para intentar competir con bebidas como el tequila o la
cerveza. Algunos mezcales elaborados de forma industrial han cubierto
algunas regiones del centro y norte del pais sin que por ello tengan un
lugar preferente en el gusto del consumidor.

Consumo

El mezcal juega un papel muy importante dentro de algunas comunidades
del pais. Su consumo va aparejado a la celebracién de algunas ceremonias
y fiestas, como es el caso de los huicholes de la comunidad de Guadalupe
Ocotlan en el estado de Nayarit. En este lugar se producen dos bebidas:
el tesgiiino y el mezcal, y en ambos casos se utiliza para la peticién de
lluvias e iniciacién de los infantes de tres afios. Asi, tenemos que muchas
comunidades producen mezcal para consumo propio, pero también las
hay que lo producen con el propésito de venderlo y, con ello, obtener un
ingreso extra. Las vinatas que fueron visitadas se encuentran dentro de
este ultimo caso, por lo que la mayoria del mezcal que elaboran es para
su comercializacion, sea ésta local o fordanea.

En la zona norte del pais localizamos productores de mezcal con sus
diferentes variables y nombres locales: en Tamaulipas el tequila, en Nue-
vo Leén, Coahuila, Baja California y Chihuahua el mezcal y el sotol, y en
Sonora el bacanora. Cabe aclarar que estas bebidas son en esencia mezcal,
ya que en su produccién se siguen los mismos pasos que se utilizan para
elaborar el mezcal que se produce en el centro y sur del pafis, la Gnica
diferencia es la especie de agave que se utiliza. Sin embargo, la clasifica-
cién biolégica de la planta que se utiliza para la produccién del sotol se
encuentra en polémica, ya que algunos especialistas sefialan que el Dasyl:-
rion wheelert no forma parte de las Agavdceas, por lo tanto no deberia ser
considerado un mezcal. El bacanora se produce fundamentalmente con
el Agave angustifolia Haw y se elabora con los mismos procedimientos que
con el mezcal.

En el centro-norte del pais el mercado estd igualmente cubierto en
un alto porcentaje, s6lo en el estado de Aguascalientes y en el propio
Distrito Federal no se encontraron productores. Como es el caso de los
estados del norte los mezcaleros ofrecen su producto elaborado con ins-
trumentos ruasticos y modernos y realizan su oferta durante todo el ano.
Sin embargo, no tiene la distribucién que poseen otras bebidas como son
el tequila o la cerveza.

En el sur del pais es donde se encuentran los estados con la mayor
concentracion de productores; destacan Oaxaca y Morelos. La primera
entidad es la que mayor fama tiene como productora de mezcal y donde



EL MEZCAL ARQUEOLOGICO Y EL ACTUAL 181

encontramos la mayor cantidad de marcas. Igual que en los estados del
norte, la calidad de la bebida es muy buena y en su produccién usan to-
davia instrumentos de trabajo rasticos.

El “Sisal” es la marca que ahora ha resurgido y que intenta tomar el
lugar que alguna vez tuvo en el sureste mexicano el mezcal llamado “Ki”
en el siglo XIX. Con la excepcién del estado de Quintana Roo, la bebida
del mezcal vuelve a posicionarse en esta gran regiéon, pero ahora usando
técnicas mas modernas. Indudablemente que el relanzamiento de esta
bebida se ha concebido ahora para cubrir el mercado turistico internacio-
nal que llega a ese extenso lugar.

Resultados preliminares

Con base en la informacién obtenida a través de la investigaciéon et-
noarqueolégica hasta ahora realizada podemos afirmar que la palabra
mezcal se puede utilizar para nombrar a todas aquellas bebidas derivadas
de las agavaceas (o sotoles) que sean sometidas a todos los procesos arriba
descritos y siguiendo el mismo orden. Las caracteristicas de cada tipo o
variedad de mezcal obedecen a la especie de agave (o sotol) utilizado, y
en gran medida a la forma en que se llevan a cabo los distintos procesos
de elaboracion.

Los hornos arqueolégicos fueron construidos por las mismas personas
que producian el mezcal. La produccién del mezcal tenia como objetivo
cubrir el consumo local. Las transformaciones, tanto en los nuevos instru-
mentos incorporados como en los procesos del mezcal, han sido impulsa-
das por el incremento en la demanda del producto y segun las
posibilidades econémicas para su adquisicion.

Los hornos arqueolégicos y demas elementos asociados a ellos son
reflejo de un trabajo especializado. A pesar de que la elaboracién del
mezcal es un trabajo especializado, se puede alternar con el trabajo de
otras actividades, fundamentalmente agricolas. Esta primera fase del pro-
yecto La Ruta del Mezcal sirvié para responder a muchas de nuestras pre-
guntas iniciales y contrastar algunas de las hipétesis planteadas. Sin
embargo, atin no podemos concluir y asegurar la existencia de la produc-
cién de mezcal en el sitio de Nativitas durante la época prehispdnica.
Quedan todavia algunas interrogantes que esperamos resolver a través de
posteriores etapas de este proyecto.

Nuestras conclusiones para esa etapa de nuestro estudio son: a) los
hornos utilizados en casi todas las comunidades y estados del pais pre-
sentaron una gran semejanza con los encontrados en el sitio arqueol6gi-
co de Nativitas, principalmente en su forma y en los residuos que se
encuentran después de la coccién de las pinias, b) La opinién de algunos
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mezcaleros actuales en varios lugares del pais permitia avalar la posibili-
dad de que en ellos (hornos 1y 2) se pudo haber producido mezcal, c)
hay coincidencia con los hornos actuales: la forma constructiva y el recu-
brimiento de las paredes con piedras permite conservar el calor y lograr
una mejor coccién, aunque hay otros en que las paredes sélo tienen apla-
nados de la misma tierra.

Es necesario ahondar y realizar otros estudios (quimicos, etnograficos,
arqueolégicos y etnohistéricos) adicionales que permitan en el futuro co-
nocer la posibilidad de la existencia —que llegaria a tener una antigiiedad
de 400 afos antes de nuestra era— de la produccién del mezcal en algu-
nos sitios importantes de Mesoamérica, donde los rituales religiosos po-
drian ser acompanados por el uso y el goce de esta significativa y

deliciosa bebida.
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