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Como parte de las recientes investigacio-

nes realizadas en el yacimiento de la Sierra

de las Navajas, en el estado de Hidalgo, se

presenta esta exposicion que pretende

mostrar un panorama general sobre la

extraccion de obsidiana, talla en el yaci-

miento, transporte, los principales talleres

en Tenochtitlan y los productos finales. La

obsidiana verde y sus variedades: transpa-

rente, oscura, jaspeada y dorada, son clara-

mente distinguibles de las obsidianas

gris-negras del resto de los yacimientos de

Mesoamerica.
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Para la elaboracion de este numero se conto con el apoyo de Eric

Jervaise, quien proporciono algunos datos y dio acceso a su biblioteca;

el disenador, editor y coleccionista, Gustavo Amezaga facilito su

ejemplar del Manual de Fotografia (l862) de Jose Marfa Cortecero, el

cual, a pesar de haberse editado el mismo ano, es distinto al presen-
tado en esta edicion de Alquimia; Jesse Lerner ofrecio el acceso a sus

libros, ademas de escribir sobre dos de ellos; el bibliOfilo Abel Maldo-

nado permitio consultar varios libros que aparecen en esta publicacion;

la directora de la Biblioteca Nacional de Antropologia e Historia, Julieta

Gil Elorduy, abrio las puertas del acervo fotografico que se resguarda en

el recinto; el Fondo Reservado de la Biblioteca Nacional de la UNAM fue

fundamental para la realizacion del numero

29; Carlos Vidali presto su ayuda en la

Mapoteca Manuel Orozco y Berra de la

Sagarpa, institucion que permitio el acceso a

un album de Desire Charnay.
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Editorial

La era del mezcal
De una manera silenciosa pero contundente, desde hace poco mas de un ano el mezcal se ha conver·
tido en la bebida de moda en Mexico. Han aparecido nuevas marcas, sofisticadas bote lias, mezcale-
rlas, boticas mezcaleras, agrupaciones artesanales y degustaciones por todos lados. Se elucubra que
sus origenes son prehispanicos y desde el falso lugar comun turlstico se asegura que es una bebida
exclusiva de Oaxaca cuando se produce desde tiempos inmemorales en varias regiones del pais. Tam-
bien existe la leyenda de que contiene mezcalina (esa sustancia alucinogena atribulda al peyote). Que
tiene propiedades afrodiciacas y que "para todo mal mezcal y para todo bien tambien" ... ASl podrlan
enumerarse decenas de anecdotas y teorlas en torno a este aguardiente del que se ocupa esta nueva
entrega de la revista Generacion. Este proyecto inicio, como debe ser, en una cantina, para mas senas
el Covadonga y simultaneamente en el bar Mestizo en donde nos encontramos con frecuencia a Guiller-
mo Hernandez y Abraham Tellez con su pandilla de mezcolatras. Siempre nos ofredan un trago de su
propio mezcal "Aroma de la tierra", alguna vez vimos su documental y finalmente les lanzamos el reto
de armar un numero dedicado al mezcal artesanal y 105 riesgos de su comercializacion descabellada.
Guillermo acepto la propuesta y durante tres meses reunio el material aqui publicado. La mayorla son
textos realizados por especialistas que van de la academia a la experiencia autentica del productor,
aSI como algunos autores que abordan el tema desde la creacion litera ria como Gerardo de la Torre,
Emiliano Perez Cruz, Cesar Rito y Eusebio Ruvalcaba, sin faltar otros colaboradores implos propuestos
por Generacion con la intencion de que este no sea un numero que parcialice la perspectiva del feno-
meno hacia una sola postura. Pero esperamos que quede claro para [os lectores de la revista que la
intencion fundamental es ofrecer una perspectiva ludica pero a la vez profunda y sustentada de esta
bebida, senalando 105 riesgos y ventajas que ofrece LA ERA DEL MEZCAL. Sin pretender concluci6n

alguna solo nos basta decir iSalud!
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Durante mucho tiempo, se pens6 que la unica bebida embriagante conocida por los pueblos
prehispanicos de Mesoamerica era el pulque, obtenido de la savia del maguey. No obstante, los
datos obtenidos en las excavaciones del sitio de Nativitas, localizado al este de los asentamientos
monumentales de Xochitecatl y Cacaxtla en el estado de Tlaxcala parecen indicar que en estas tierras
se destilaba mezcal antes de la llegada de los espafioles.

Al excavar unidades habitacionales correspondientes al periodo Formativo medio y tardTo
(400 a.c. al 200 d.C.) y otras pertenecientes al Epiclasico (650-950 d.C.), se hallaron varias casas
junto alas cuales habTa hornos hechos de tierra y otros mas con paredes de piedra. Con base en
los estudios de laboratorio sabemos que dichos hornos eran instrumentos de cocci6n y tenTan la
funci6n de modificar ffsica y quTmicamente las cabezas 0 pifias de maguey.

El analisis de los hornos excavados y del contexto en que se encuentran sugiere que nos
encontramos con un complejo de artefactos creado para producir el mezcal.

Con el objeto de comprobar la validez de esta idea se abrieron cuatro IIneas de
investigaci6n, entre las que destaca el proyecto etnoarqueol6gico La Ruta del Mezcal. Combinando
los procedimientos de analisis de la etnologTa (el estudio de la variabilidad cultural humana) y de la
arqueologTa, hasta ahora se han estudiado y registrado varias decenas de unidades de producci6n
de mezcal en los estados de Oaxaca, Tlaxcala y muchas otras partes del paTs, con el fin de establecer
similitudes y diferencias entre los instrumentos y modos de producci6n actual con los hornos
arqueol6gicos, y reconocer las relaciones sociales involucradas en la producci6n de esa bebida.
IndTgenas y mezcal

Resultados preliminares de los estudios etnoarqueol6gicos indican que, en casi todo el
paTs, el maguey ha side utilizado ampliamente para elaborar dos bebidas destiladas: el tequila y un
producto todavTa mas puro, el mezcal, ademas de otros bienes. Esos mismos resultados apuntan a
que el proceso de destilaci6n para la producci6n del mezcal -que habTa side considerado un aporte
tecnico llegado de Europa en la epoca de la Colonia- pudo haber side conocido desde antes en [as
comunidades prehispanicas.

Uno de los objetivos primordiales del proyecto La Ruta del Mezcal ha side conocer cuantas
comunidades indTgenas producen todavTa esta bebida. Nuestro estudio revela que son todavTa
muchas las sociedades de origen prehispanico que producen mezcal de una forma no solamente
artesanal sino muy rustica.

Por ejemplo, en la comunidad de los Pai Pai, en el norte del estado de Baja California, se
reconoce la elaboraci6n de hornos para producir una bebida fermentada, el tepache, y la utilizaci6n
desde tiempos ancestrales (cuando eran todavTa cazadores-recolectores) de las pifias de maguey
(localmente llamado lechuguilla). En las sociedades tribales y clasistas prehispanicas, cuyo sustento
era la agricultura, la producci6n del mezcal era local, pero diferTan en los agaves y los instrumentos
de trabajo, como ocurre actualmente en la comunidad nahua de Zitlala, en Guerrero, en algunas
comunidades zapotecas en Oaxaca y con los huicholes de la comunidad de Guadalupe Ocotlan, en
Nayarit.



En el caso especffico de esta ultima, no sola mente
nos ha sorprendido la tecnica de producci6n, sino tam bien sus
motivos para producirlo y los instrumentos de trabajo, en especial
el utilizado en el proceso de la destilaci6n. El alambique de los
huicholes se fabrica con la corteza de un arbol y zacate, y consta
de una serie de anillos de 40 cm de diametro, colocados uno sobre
otro hasta alcanzar una altura de 80 cm; despues el alambique es ••
cubierto con lodo. En el interior se coloca una pequefia escurridera
de madera que conduce los alcoholes que se producen por la
condensaci6n de maguey ya fermentado hasta un recipiente
colocado en la parte de abajo del destilador. La escurridera tam bien se encuentra unida a
un carrizo que atraviesa la pared del destilador, que permite la salida del mezcal para ser
recolectado en una olla 0 guaje.

Con excepci6n de algunos estados de la Republica, como Aguascalientes e Hidalgo, este
ultimo preferentemente productor del pulque, hemos comprobado que en todos los demas
se elabora mezcal, incluyendo aquellos que conforman las penfnsulas de Yucatan y Baja
California. Asimismo, hemos descubierto la existencia de una importante variedad de mezcales,
aunque con nombres locales, como el lIamado bacanora, que se produce en Sonora.
Casi todos los mezcales son puros (esto es, no se Ie agregan qufmicos ni levaduras de forma
artificial) y tienen un alto grade de alcohol. No obstante, la mayorfa se siguen produciendo
para ser consumidos durante las festividades propias de la comunidad.

Sin lugar a dudas, la gran variedad de sabores del mezcal esta relacionada con los
instrumentos que se utilizan en su producci6n y, sobre todo, con las diversas especies de
agaves que existen en nuestro territorio. Algunas de las plantas mas utilizadas son angustifolia,
salmiana, maxim ilia no, tequilana, cupreata, potatorum, karwinskii, y el agave americana,
entre otras. En varios estados el mezcal se deja reposar y afiejar, por 10 que adquiere los
sabores y aromas de las diferentes maderas de las barricas donde se almacenan.

El mezcal mas conocido en nuestro pafs se produce en Oaxaca y se elabora en
instalaciones lIamadas "palenques", de forma todavfa artesanal. Los mezcaleros de Oaxaca
producen principalmente cuatro variedades: de pechuga (durante la fase de destilaci6n se
colocan varias pechugas de polio en el alambique para que sus jugos se mezclen con los
alcoholes del agave), el de frutas, el tobala (que es producido con un agave silvestre) y el de
ollas, este ultimo elaborado con agaves silvestres 0 cultivados, pero destilado en ollas. Este
ultimo procedimiento, aunque se encuentra en proceso de desaparici6n, resulta fundamental
para nuestras investigaciones debido a que parece haber una asociaci6n directa con las ollas
y hornos encontrados en las excavaciones arqueol6gicas del sitio de Nativitas.

Cabe reiterar que, como decfamos, el mezcal no es exclusivo de Oaxaca y hay
muchas otras variedades que se producen en estados del norte y sureste de la republica
mexicana.

El conocimiento sobre la elaboraci6n de esta bebida ha pasado de generaci6n en generaci6n
de manera empfrica, y son muchos los hilos conductores que nos llevan a establecer que
el procedimiento de destilaci6n era conocido ya en el mundo prehispanico. La investigaci6n
etnoarqueol6gica continua y sus resultados se sumaran a los de las investigaciones
etnohist6ricas, arqueol6gicas y qufmicas, con el fin de determinar con certeza la existencia
del mezcal en el sitio de Nativitas durante el periodo Formativo medio (400 a.c.), mucho
antes de la lIegada de los espafioles. ~
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