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Bebidas alcohdlicas 44
en el México prehispanico

El consumo de bebidas alcohdlicas es una

tradicion de hondas raices en México. En la

época prehispanica esas bebidas, de las cuales

la mas destacada es el pulque, se consumian

bajo estrictos parametros y en un contexto

esencialmente ritual.

Los dioses ebrios del México
antiguo. De la transgresion
a la inmortalidad

El consumo de pulque obedecia a reglas estrictas
entre los antiguos nahuas y entre otros pueblos
del México antiguo. Sin embargo, aparecen en sus
mitos varias deidades en estado de ebriedad.

Azucar, alcohol y la
domesticacion inicial del maiz

Estudios recientes proponen que la hierba
silvestre del teocinte fue de utilidad para los
primeros habitantes de México, ya que la jugosa
cana del teocinte podia ser usada para obtener

azlcar y preparar alcohol.

El Mural de los Bebedores de
Cholula. Ceremonias
de embriaguez

66

El Mural de los Bebedores de Cholula es una
de las obras pictéricas mas extraordinarias
de Mesoamérica por la desinhibicion de

su tematica: muestra a | 10 personas cuya
actividad central es beber.

www.arqueomex.com

El mezcal en Xochitécatl-
Cacaxtla, Tlaxcala

En Xochitécatl-Cacaxtla se localizaron varios
hornos con piedras quemadas en el fondo y
escurrimientos de liquidos en sus paredes,
asociados a ollas de grandes dimensiones, lo
que permitio inferir el proceso de elaboracion
del mezcal como bebida de uso ritual.

52

60

ECOLOGIA

El uso de algunas plantas

y animales en el pasado y

el presente. Conservando la
diversidad biocultural de México

Se abordan los diversos usos de la flora

y fauna por parte de los grupos indigenas
mexicanos del pasado y del presente, viendo
las transformaciones a lo largo del tiempo

y el impacto que tuvo la conquista espafola
en el paisaje y en la manera de concebir y
explotar el entorno.

ARQUEOLOGIA

Edouard Pingret, un
coleccionista europeo de
mediados del siglo xix

El pintor francés Edouard Pingret decidié
emigrar a México para buscar fortuna.
Residié en nuestro pais entre 1850y 1855,
breve periodo en el que logré atesorar una
rica coleccion de “antigliedades aztecas”.

76

83

Las bebidas mexicanas.
Pulque, mezcal y tesgiliino

En el México antiguo y hasta la actualidad, el
consumo de bebidas alcoholicas fermentadas
que se preparan al aprovechar el maguey o el
maiz ha sido de gran importancia por su papel
social y simbolico en fiestas y ceremonias.

Las bebidas alcohdlicas indigenas
no destiladas de México

Izamal, capital regional del
centro-norte de Yucatan

Izamal es un sitio que ha sido subestimado
por el hecho de encontrarse dentro

una poblacion colonial y moderna, que
impide darse cuenta de la magnitud del

asentamiento prehispanico.

ETNOHISTORIA

Lienzo de Tepeticpac

El Lienzo de Tepeticpac fue realizado por los
indigenas del antiguo pueblo de Tepeticpac,
Tlaxcala, para probar que eran los verdaderos
duenos de las tierras del pueblo desde
tiempos muy remotos, y guardar y en su caso
defender la propiedad legal.
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Durante la excavacion de las unidades habitacionales del sitio de Xochitécatl-Cacax-

tla se localizaron varios hornos con piedras quemadas en el fondo y escurrimientos de

liquidos en sus paredes, asociados a ollas de grandes dimensiones, lo que permitio

inferir el proceso de elaboracién del mezcal como bebida de uso ritual.

as investigaciones en el valle

Puebla-Tlaxcala se han centrado

en la excavacion y analisis de los

restos arqueoldgicos en el cen-
tro ceremonial Xochitécatl, en el area civi-
co-administrativa de Cacaxtla y en las te-
rrazas habitacionales del sitio.

Se han reconstruido algunos procesos
de trabajo y actividades de subsistencia,
identificadas durante las diversas etapas de
ocupacion prehispanica que abarcan prin-
cipalmente el Preclasico (800-200a.C.) y el
Epiclasico (650-950 d.C.). Asimismo, se ha
podido establecer el patron de asentamien-
to y su extension, sistemas constructivos,
principales tipos ceramicos, materiales
aloctonos y recursos naturales explotados,
entre otros.

Los trabajos de excavacion y de analisis
del material arqueologico han permitido
entender la funcion de cada una de las zo-
nas que conforman el sitio de Xochitécatl-
Cacaxtla: el centro ceremonial de Xochi-
técatl, el area civico-administrativa de
Cacaxtla y las terrazas que fueron utiliza-
das para las unidades habitacionales. Los
moradores de estos espacios domésticos
realizaron diversas actividades productivas
en sus casas; hemos encontrado hornos
que sirvieron para el cocimiento de las ca-
bezas o pinas del maguey, con el fin de pro-
ducir una bebida con alto contenido de al-
cohol llamada mezcal.

Otras actividades desarrolladas por esos
habitantes prehispanicos estan relacionadas
conlamanufacturade cuentas de piedraver-
deynavajas prismaticas,lo queindicala exis-
tencia de diferentes niveles de especializa-
cion en las actividades cotidianas.

Las excavaciones plantean muchas in-
terrogantes referentes a los hornos que
fueron localizados en las intervenciones
arqueologicas. A raiz de estos descubri-
mientos se tratd de estudiar a fondo los
restos materiales y las evidencias para re-
forzar la hipotesis de que se trata de hor-
nos para quemar maguey y restos de ollas

para destilar la bebida. De ahi que se ini-
ciara el estudio etnohistorico v etnoar-
queoldgico para conocer este proceso pro-
ductivo y sus implicaciones sociales.
Ademias, se hicieron una serie de pruebas
quimicas con el fin de identificar el conte-
nido de los hornos prehispanicos y com-
pararlo conaquellas muestras obtenidas en
los hornos actuales. Se han estudiado las
bases y fragmentos de las ollas asociadas a
estos hornos con el fin de conocer su con-
tenido y establecer su relacion en el proce-
so de produccion del mezcal.

Cabe senalar quelos hornos encontrados
en las unidades habitacionales de Xochité-
catl-Cacaxtla no son los unicos reportados.
Enlossitios de Paquimé, I.a Quemada, Gua-
chimontones y otros también se ha repor-
tado el hallazgo de hornos. Sin embargo, no
se han realizado estudios mas profundos
para determinar su funcion precisa.

| MEXICO

SO DEL MAGUEY
Los grupos humanos han aprovechado el
maguey (planta lilidcea que pertenece al gé-
nero Agave y taxonémicamente se ubica en
la familia Agavaceae) desde tiempos prehis-
panicos para satisfacer una serie de necesi-
dades: alimento, construccion de viviendas,
medicamentos, textiles, cuerdas, bebidasal-
coholicas (tepache, pulque y posiblemente
mezcal), endulzante, tortillas de quiote, en-
tre otras. Actualmente la explotacion del
maguey sigue siendo una de las bases de la
economia tradicional indigena y mestiza.
LLas diversas modalidades de explotacion
son una fuente de informacion importan-
te para el conocimiento del proceso pro-
ductivo ya que, pese a la creciente indus-
trializacion, se considera que la produccion
del mezcal actual sigue un procedimiento
similar al de tiempos prehispanicos.
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El mezcal se obtiene del maguey por
medio de procesos de trabajo tradiciona-
les como: el cocimiento de las pinas o cabe-
zas del maguey (mediante la utilizacion de
hornos excavados en el suelo, en su for-
ma mas rustica), el wachacado de la pina
cocida (con hachas y mazos, de forma tra-
dicional), la fermentacion (en ollas, tinas de
madera o en pieles de ganado vacuno, en
su version mas rudimentaria) y la destila-
¢ctdn, considerada un aporte técnico llega-
do de Europa en la época virreinal (a tra-
vés de ollas de barro o alambiques de
cobre).

Nuestro trabajo se enmarca en el proyec-
to La Ruta del Mezcal (2001-2003, prime-
ra fase; 2003-2011, segunda fase). Il es-
tudio etnoarqueoldgico nos permitio
hacerunanalisis dela evidenciaactual me-
diante el registro delas variables en el pro-
ceso de produccion en las diferentes co-
munidades. Desafortunadamente,
muchas de las instalaciones y comunida-
des mezcaleras artesanales se encuentran
en proceso de desaparicion. Creemos que
esto es consecuencia de la paulatina pér-

dida del maguey silvestre, que es sustitui-
do por otro tipo de vegetales cultivables
producto de una economia agraria de ma-
yor impacto y redituable, que desplaza la
flora silvestre hacia zonas mds inaccesi-
bles, a lo que puede agregarse la imposi-
cion de otras bebidas. Sin embargo, a par-
tir de los datos obtenidos podemos
afirmar que el proceso de produccion del
mezcal no ha sufrido cambios sustancia-
les durante muchos anos.

La coccion del maguey en la produccion
tradicional continua teniendo como base
los hornos semicirculares u ovalados, ex-

tos de liquidos.

46 | ARQUEOLOGIA MEXICANA

Asociados a las unidades habitacionales de Xochitécatl-Cacaxtla se localizaron varios hornos de diferentes formas y dimensiones. Estan excavados
en el tepetate y en su interior hubo grandes cantidades de piedras quemadas y en las paredes, construidas con piedra y tierra, se hallaron escurrimien-




FOTOS: PRM/ IIA, UNAM

Los hornos para el cocimiento de las pifias o cabezas del maguey tienen di-
ferentes caracteristicas. a) En el municipio de San Carlos, Tamaulipas, se
localizé un horno con las paredes recubiertas de piedra. b) Para el cocimien-
to de las pifias o cabezas del maguey se coloca la lefia al fondo del horno y
sobre ésta una gran cantidad de piedras, sobre las que se colocan las pi-
fas cortadas. Horno de Matatlan, Oaxaca. ¢) El maguey cocido adquiere
una coloracion café y posee una gran cantidad de jugo, que ya puede ser
consumido. Maguey cocido en la comunidad de Chichicapan, Oaxaca.

EL MEZCAL EN XOCHITECATL-CACAXTLA, TLAXCALA / 47
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El mezcal se obtiene del maguey por medio de procesos de trabajo tradicionales como: el cocimiento de

las pifias o cabezas del maguey, el machacado de la pina cocida, la fermentacion y la destilacion.

La forma de triturar o machacar el maguey cocido implica el uso de diferentes instrumentos. a) La tahona, una piedra de molienda que se hace girar
empleando la fuerza de los animales, es comun, pero esté ya en proceso de desaparicion. Chichicapan, Oaxaca. b) El empleo de mazos y una base
de piedras es uno de los méas rudimentarios. Malinalco, estado de México. ¢) En la comunidad de San Carlos, Tamaulipas, se utiliza una trituradora
vertical con la que se desgaja el maguey.

FOTOS: PRM / IIA, UNAM

cavados en el suelo. Estas estructuras son
el elemento mas perdurable de todo el
procesode producciény, por tanto, el mas
facilmente detectable en el registro ar-
queologico. Es el elemento que ha servi-
do de base para iniciar el proceso de iden-
tificacion de la produccion del mezcal. Tl
analisis de las evidencias de escurrimien-
tos de liquido enlos bordes de los hornos
ha permitido determinar su contenido
(maguey) e identificar los restos del com-
bustible utilizado (pino).

Para el machacado de las cabezas coci-
das debemos precisar que coexisten di-

versos modelos. Nos remitiremos tam-

48 /| ARQUEOLOGIA MEXICANA

bién al hecho de que las instalaciones
mezcaleras con menos recursos em-
plean las técnicas menos desarrolladas.
Asi, hemos visto el desmenuzamiento
con simples hachas o mazos, y por me-
dio de una prensa que al pasar el baga-
z0 entre sus rodillos verticales lo expri-
me. Otro procedimiento es machacar las
cabezas cocidas por medio de una rue-
da de piedra, instalacién que se conoce
como tahona.

Los procesos de fermentacidny destilacidn
siguen patrones similares en todas las ins-
talaciones mezcaleras visitadas (tienen
por nombre palenque, vinatas o fabricas,

segin la region geografica) y unicamente
sedetectan variaciones en las materias pri-
mas y algunos de sus instrumentos de tra-
bajo. Asi, los artefactos de destilacion de
madera o el caso excepcional de Nayarit,
donde encontramos un destilador de en-
tramado de corteza y barro, han sido, en
casi todos los casos, sustituidos por alam-
biques de cobre. Ya que la madera es di-
ficilmente visible en el registro arqueolo-
gico, debido a su naturaleza organica, los
recipientes recuperados en las unidades
habitacionales fueron ollas de barro, ma-
terial también registrado por nuestro es-
tudio etnoarqueologico.



El resultado de los estudios etnoarqueolo-
gicos indica que, en casi todo el pais, el ma-
guey ha sido utilizado ampliamente para
elaborar mezcal. Por ejemplo, en la comu-
nidad de los pai pai, en el norte de Baja Ca-
lifornia, se ha registrado la elaboracion de
hornos para cocer maguey y producir una
bebida fermentada, el tepache. Otras co-
munidades indigenas productoras de mez-
cal son los nahuas de Zitlala, en Guerrero,
algunas comunidades zapotecas en Oaxa-

cayloshuicholes de la comunidad de Gua-
dalupe Ocotlan, en Nayarit, entre otras.
El papel social que tuvo la produccion
del mezcal en las comunidades indigenas
prehispanicas confirma su uso como be-
bida en diversas ceremonias, algunas de ca-
racter ritual, petitorio o de cohesion social:
mayorazgos, matrimonio, nacimientoy, en
ocasiones, la sanacion. Todavia en comu-
nidades como la de los huicholes de Gua-
dalupe Ocotlan, Nayarit, se puede inter-
cambiar mezcal por maiz, ademas de
utilizarlo para la ceremonia del cambio
de autoridad indigena (cambio de vara) e

FOTOS: PRM/ IIA, UNAM

La fermentacién del maguey cocido ocurre en un lapso de ocho a doce dias, segun las condiciones
climaticas y los contenedores para el fermento. a) Grandes tinas de madera. San Luis Amatlan, Oaxa-
ca. b) Piel de ganado vacuno. Guadalupe Ocotan, Nayarit. |

incluso se les dan unas gotas a las nifas y
ninos que han cumplido tres anos.

Las formas de organizacion de las acti-
vidades de produccion son diversas. En al-
gunos casos esta actividad representa el
unico medio de subsistencia de sus pro-
ductores. Ein otros constatamos formas,
aunque incipientes, de organizacion colec-
tiva. Sin embargo, en casi todas las instala-
ciones mezcaleras de pocos recursos, los
maestros mezcaleros dependen de una ac-
tividad agricola de subsistencia.

No se ha podido establecer un patron
entre la produccion del mezcal y los espa-
cios domésticos, y este patron pudo haber
experimentado variaciones a lo largo del
tiempo. En la actualidad pocos casos de
los visitados muestran este patron. El con-
sumo en los espacios domésticos no se ha
podido determinar debido a que el lugar
fisico de la produccion propiamente dicha
esta lejos de los sitios poblacionales. Solo
en algunos casos, en los estados de Naya-
rit, Sonora, Oaxaca y México tenemos cla-
ra evidencia de la asociacion entre dreas de
produccién y unidades habitacionales.

Con excepcion de algunos estados,
como Aguascalientes y Quintana Roo, he-
mos constatado que en todos los demas se
elabora mezcal. Asimismo, hemos descu-
bierto la existencia de una importante va-
riedad de mezcal, aunque con nombres lo-
cales, como el llamado bacanora que se
produce en Sonora.

Casi todos los mezcales son puros (esto
es, no sc le agregan quimicos ni levaduras)
y tienen un alto grado de alcohol (55 a 75
grados Gay Lusac). No obstante, la mayo-
ria se siguen produciendo fundamental-
mente para ser consumidos durante las fes-
tividades propias de la comunidad.

Sin lugar a dudas, la gran variedad de
sabores del mezcal esta relacionada conlos
instrumentos que se utilizan en su produc-
cion y, sobre todo, con las diversas espe-
cies de agave que existen en nuestro terti-
torio, entre las cuales las mas utilizadas son
angustifolia, salmiana, maximiliano, tequilana,
cupreata, potatorum, karvinskii y americand.

La investigacion tuvo como objetivo iden-
tificar los grupos funcionales y las estructu-
ras quimicas, las cuales sirvieron para cons-
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La gran variedad de sabores del mezcal esta relacionada con los instrumentos que se utilizan en su pro-

duccion y, sobre todo, con las diversas especies de agave que existen en nuestro territorio.
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La ultima fase de elaboracion del mezcal es la destila-
cion, en la que se emplean alambiques de distintos tipos.
a) En Guadalupe Ocotén, Nayarit, se registré un alambi-
que hecho con aros de zacatén y corteza de arbol. Cuan-
do se enciende el fuego para calentar el liquido que con-
tiene el alambique, se le sella totalmente con lodo y, con
el fin de que el mezcal no se malogre, se le dibuja una
cruz ritual (no necesariamente cristiana). b) Otro tipo de
alambique es el de las ollas superpuestas, como los de
las comunidades mezcaleras de Oaxaca, Michoacéan y
Puebla. ¢) El alambique mas utilizado es de cobre o ace-
ro inoxidable, la condensacion se hace mediante un ser-
pentin enfriado en una tina de madera o cemento. d) En
Opodepe, Sonora, se emplea el radiador de un coche Do-
dge, modelo1986, para la condensacion.




DESTILACION: ;CONOCIMIENTO PREHISPANICO?

Consideramos que la respuesta afirmativa a esta interrogante se encuentra sustentada en el ha-
llazgo reportado en el sitio maya de Lamanai, Belice (900 d.C.). En este lugar se encontré 9.7 cc
}' de mercurio en una vasija con tapa que formaba parte de una ofrenda depositada en el marca-
; dor central del juego de pelota del sitio. Il mercurio se encuentra fundamentalmente en el ci-

rio a partir del cinabrio se tuesta la mena al aire y los gases generados se hacen pasar a través de
un sistema de condensacion, proceso que implica el uso de algtin tipo de destilador. Posiblemen-
te fue el de hornillos, que segin Barba y Herrera (1986) se utiliz6 en el sitio de San José Ixtapa,

nabrio, que tiene aproximadamente 85% de mercurio y 15% de azufre. Para obtener el mercu-

en Querétaro, lugar que consideran se dedico a la produccion de mercurio a partir del cinabrio.
Por ello, no nos extrafaria que hacia 400 a.C. en Tlaxcala se tuviera conocimiento de la destila-

cién para obtener una bebida con alto contenido de alcohol y que ahora llamamos mezcal.

truir analogfas y con ello establecer
paralelismos en el uso de los elementos ar-
queoldgicos y los actuales. Se han realizado
diversos analisis quimicos de las muestras
de tierra procedentes delinterior de los hor-
nos prehispanicos y de los hornos actuales,
otros de las muestras del maguey cocido o
tatemado y unos mas del carbon y de los re-
siduos de la ceramica prehispanica y actual.

L diversidad de pruebas y estudios ha
permitido “cruzar” la informacion y, con
ello, establecer resultados mas precisos. Al-
gunos de los estudios se hicieron por vez
primera, por lo que el trabajo resulta inédi-
to y de gran interés.

Los resultados son alentadores y se tie-
ne certeza de que ambos elementos ar-
queologicos —ollas y hornos— contienen

DOSIER

material organico de maguey. También fue
posible detectar su presencia en el interior
de las ollas, pero aun no es definitivo que
éstas hayan funcionado como destilado-
res. De igual modo, fue posible establecer
el combustible utilizado en los hornos ar-
queologicos: el pino (Pinus sp.) fue el ar-
bol principal usado para la combustion en
los hornos.

La investigacion quimica continuay se
estan desarrollando estudios en los que
se comparan los elementos impregnados
y el desgaste en el interior de las ollas ar-
queolodgicas con las que se usan en la des-
tilacion en los estados de Morelos Puebla
y Oaxaca, para lo cual se estan implemen-
tando nuevas técnicas. Estas pruebas se
sumaranalos estudios etnoarqueolégicos
y etnohistoricos que permitiran dar ma-
yor sustento a la afirmacioén de que las
ollas de las unidades habitacionales de
Xochitécatl-Cacaxtla fueron usadas
como destiladores parala obtencion de la
bebida del mezcal. &

DIBULO: PRY 1A, INAM

Con base en la informacion
arqueoldégica, etnohistorica,
etnoarqueologica y la de los
estudios quimicos, creemos
que la destilacion con alam-
bique de ollas superpuestas
es la que ocurrio en las uni-
dades habitacionales de Xo-
chitécatl-Cacaxtla.
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