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i lvJezcolprehispimico?
Durante mucho tiempo se ha supuesto que la (mica bebida embriagante
conocida pOl'los pueblos prehispanicos del altiplano de Mesoamerica era
el pulque, obtenido de la savia del maguey. Pero datos recientes obtenidos
en exploraciones arqueol6gicas en Tlaxcala parecen indicar que en estas
tierras se destilaba mezcal antes de la llegada de 10s conquistadores
espanoles.
El antiguo conjunto de Xochitecatl, Cacaxtla y Nativitas, en el estado de
Tlaxcala, ha sido estudiado desde hace diez afios pOl'los proyectos
arqueo16gicos Xochitecatl (1992-1997), El hombre y sus recursos en el sur
del valle de Tlaxcala (1998-2000) y Etnoarqueologia del sur del valle de
Tlaxcala (2000-2002), proyectos que han generado informaci6n sobre la
vida cotidiana y los modos de trabajo que tuvieron como escenario esa
regi6n en un extenso periodo crono16gico que abarca desde el periodo
formativo (800 a.C.) hasta el epiclasico (950 d.C.)

i Quienes vivieron en Cacoxtlo y Xochitecotl?
Xochitecatl y Cacaxtla conforman un centro administrativo y ceremonial
que en distintos periodos de tiempo dominaron la regi6n que hoy
conocemos como el sur del valle de Tlaxcala. Para comprender a cabalidad
la funci6n y el caracter de esos sitios, es necesario reconocer las
acti vidades cotidianas de sus antiguos habi tantes. El estudio de las areas
habitaciones de Cacaxtla y Xochitecatl tuvo lugar en un sitio llamado
Nativitas, donde se han identificado espacios domesticos construidos sobre
Terrazas artificiales. Junto alas habitaciones, 0 dentro de ellas, se han
podido identificar areas para la manufactura de cuentas de piedra verde y
de navajillas prismMicas de obsidiana, 0 bien para el almacenamiento y la
preparaci6n de alimentos; junto a algunas de las unidades habitacionales se
identificaron tambien homos circulares al aire libre.

iQuefuncion tenian los homos?
Los homos antiguos aparecen como excavaciones poco profundas en 10s
patios de las casas, en ocasiones can paredes recubiertas con piedras que
muestran 10s efectos del fuego. Luego de estudios quimicos de 10s residuos
adheridos a las piedras, se ha 10grado establecer que 10shomos de
Nativitas fueron usados para cocer la pina 0 cabeza del maguey, 10que
sugiere la producci6n de una bebida: elmezcal.



En 1935, el investigador Henry J. Bmman public6 un extenso estudio titulado Alcohol en
el antiguo Mexico, en el que revis6 documentos hist6ricos y estudios etnol6gicos que
testimonian la producci6n de bebidas alcoh61icas entre grupos indigenas desde el rio Gila,
en Arizona. hasta el sur del istmo de Panama. Las descripciones de las instalaciones
requeridas en los procesos de producci6n del mezcal resultan muy similares a los hornos
encontrados en el sitio arqueol6gico. Pero seria necesario realizar un reconocimiento
etnoarqueol6gico completo para poder asignar una funci6n clara a los vestigios antiguos.

~Un estudio etnoarqueol6gico?
La etnoarqueologia conjunta los procedimientos de am'llisis de la etnologia (0 sea, el
estudio de la variabiliclad culttlral humana) y de la arqueologia (especializada en el estuclio
de vestigios materiales de la actividad cultural) para dar respuesta a preguntas como la que
aqui nos henlOS planteado. Hasta ahora, hem os estudiaclo y registrado varias decenas de
unidades de producci6n de mezcal en Oaxaca, Tlaxcala y en algunos estaclos del norte y
occidente del pais. con el fin de identificar similitudes y diferencias con los hornos
arqueol6gicos, y reconocer no s610 las herramientas e instrumentos necesarios para Ilevar a
cabo la destilaci6n del mezcal, sino todo el conjunto de relaciones sociales involucradas en
la producci6n de esa bebida.

Enronces. i.,se fabricaba mezcal en la epoca prehispanica?
Los resultados preliminares de los estudios etnoarqueol6gicos indican que en casi toda la
regi6n centro norte del pais elmaguey no s610 ha sido utilizado como alimento, para la
construcci6n de vivienda, como medicamento, para la elaboraci6n de textiles, sandalias.
llliei. vinagre, endulzantes, aguamiel y tortillas de quiote, sino tambien para producir dos
bebidas destiladas: el tequila y un producto mas puro, el mezcal. Esos mismos resultados
apuntan a que el proceso de destilaci6n para la producci6n de mezcal-que siempre ha
sido considerado un aporte tecnico Ilegado de Europa en la epoca de la colonia, en la
forma del alambique de metal- no es ajeno a las comunidades indigenas actuales y, en su
origen. alas prehispanicas.
Con este estllclio. hay elementos suficientes para consiclerar que 105 grllpos prehispanicos
procillcian y bebian el mezcal.
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La palabra mexcal 0 mezcal proviene del nahuatl mexcalli. Esta palabra se com pone de
metl, maguey e, ixcalli, cocido 0 hervido, 10 cual significa maguey cocido (cfr. Sahagllll
B. 1989, Torrentera U. 2000, Aguirre R. 200 I). La palabra mezcal es utilizada tanto para
el maguey cocido como alimento (pencas y piila). como para el aguardiente que se obtiene
de las pinas del maguey cocido.

Para la epoca prehispanica, poco se sa be de la existencia del Illezcal como bebida. Mucho
se debe a que los primeros cronistas y frailes hacen referencia a algunas bebidas
alcoh6licas, pero en general se referian a ellas con un solo Ilombre "vino". Sabemos que
desde el siglo XVI hasta la actualidad, est a bebida ha formado parte del ritual de Illuchos
pueblos, como entre los huicholes; pero de la misma forma ha sido de consulllo popular,
incluso durante mucho tiempo se Ie consider6 una bebida para el COmlll1de la gente. EI
mezcal no solo ha sido considerado como una bebida embriagante, tambien se Ie han
otorgado caracteristicas medicinales, como la ant'itis, pOl' mencionar alguna.

Tenemos conocimiento de algunas cr6nicas que hablan del "vi no mezcar' 0 describen el
proceso de elaboracion de este. Ulises Ton'entera (2000) en su libro "Mezcaleria", nos
ofrece varios ejemplos de 10 que se escribio sobre esta bebida:
··.... en el siglo XVI, el franciscano Toribio de Benavente Motolinia afinna haber
escuchado sobre un licor elaborado a partir del cocimiento del coraz6n delmaguey que
Ilamaban mezcalli En la descripcion de Nueva Galicia 81621), Domingo Lazaro de
Aregui consigna que: los mexcaies son muy semejantes al maguey, y su raiz y asientos de
las pencas se comen asados. y de ellas mismas. expl'illliendolas as! asadas, sacan un mosto
de que sacan vino pOl' alquitara (destilaci6n). mas claro que el agua y m,is fuerte que el
aguardiente y de aquel gusto ..... ··
En much os archivos podemos encontrar las prohibiciones para que se elaborara 0

vendiera la bebida. Para mediados del mil setecientos ellllezcal ha cobrado mucha
popularidad y ya es toda una industria, clandestina muchas veces.

En un principio el consumo era local, y continua siendolo en los pueblos donde se Ie ha
considerado parte importante de algllll ritual. Pero con forme el mezcal fue cobrando
interes la demanda del producto se fue extendiendo en los distintos estados. Muchos
productores de vino. segllll 10 encontramos en varios archivos, interponian quejas ante las
autoridades. pues el precio tan bajo de la bebida les estaba generando a ellos Illuchas
perdidas. Ya para el 1800, muchos de los estados contaban con haciendas dedicadas a la
producci6n de mezcal y cuyo Illercado principal era la frontera con Estados Unidos.



5.- Actualmente en que estados se produce, y si se sigue utilizando la misma tecnica
para su destilacion

Hoy dia encontramos produccion de mezcal en los estados de: Chihuahua, Sonora, Sinaloa,
Nayarit, Jalisco, Zacatecas, Durango, Tamaulipas, San Luis Potosi, Guanajuato,
Michoacan, Guerrero, Oaxaca, Hidalgo, Estado de Mexico, Colima, Chiapas y
posiblemente alglll1 otro. EI nOlllbre de la bebida y agave utilizado en su elaboracion varia
en algunos estados, pero el procedimiento es basicamente el mislllo: coccion. molienda.
fermentacion y destilacion.
A 10 largo del tielllpo, algunas herramientas han sido desplazadas por maquinaria moderna.
Los hornos en el suelo de lena por los de inyeccion de vapor; la molienda que antes se
hacia con Illazo 0 hacha, ahor?\ (en algunos lugares) se hace con molino mecanico. Ademas
existen procedimientos 0 agregados qufmicos 0 naturales, con los que algunos, acekran la
fermentacion. Los alalllbiques para la destilacion talllbien han variado, a veces depende del
tamano de la destileria 0 palenque; Illuchos de los que hemos encontrado son simpks cazos
de cobre, cubiertos con cubos de madera. Sin embargo, aun se puede encontrar algunas
comunidades donde el proceso es muy artescrnal, en el que sus implementos (homos.
recipientes de fermentacion, alambiques, etc.) son construidos por ellos mismos con ollas,
carrizos, madera. cuero, etc.

EI proyecto esta bajo la direccion de la Ora. Mari Carmen Serra Puche, investigadora del
Instituto de Investigaciones Antropologicas de la UNAM. Con la colaboracion del
Arqueologo JeSllS Carlos Lazcano Arce. los pasantes de arqueologfa, Liliana Nadia
RoJilero Vargas y Bernardo Adan Flores Bonilla: ademas de la participaci6n de Maria de
las Mercedes Adan Liras de la Universidad de Barcelona. Este proyecto se esta Ile\ando a
cabo gracias al apoyo del Programa de Apoyo a Proyectos de Investigacion e Inno\acion
Tecnologica (PAPIIT).

"La Ruta del ivlezcal"' tiene como antecedente el proyecto arqueologico de "EI Hombre y
sus Recursos en el Sur del Valle de Tlaxcala durante el Formativo y Epiclasico" (J 9998-
:200 I), donde fueron local izados por 10 menos nueve hornos y excavados tres de ellos en
los que se cocio maguey, con 10 que se planteo una nueva linea de investigacion.
Derivado de ello se lIevo a cabo. paralelo al trabajo arqueologico, el "Proyecto
Etnoarqueol6gico del Sur del Valle de Tlaxcala: La Especializacion durante el
Formativo" (:2002-:200 I) en donde se estudio y se registro la explotacion dellllaguey.
Dentro dellllismo proyecto, se registraron los hornos utilizados, en Oaxaca, para la
coccion de maguey en la produccion de mezcal, que resultan ser muy semejantes a los
arqueologicos.
En los meses dejunio-julio de este ailo, se realizo la primera temporada del proyecto
etnoarqueologico "La Ruta del Mezcal", haciendo el registro de la produccion artesanal del
mezcal en los diversos estados del norte del pais. En estos momentos nos encontramos
analizando y clasificando el material, elaborando los informes correspondientes y
planeando la segunda temporada del proyecto, que abarcara los estados del centro y sur de
la Repllblica Mexicana.

La Institucion academica responsable de este proyecto es el Instituto de Investigaciones
Antroplogicas de la UNAM.


