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Resumen

Se hace una revisioén de los principales elementos culturales, norma-
tivos y tecnologicos que en la actualidad posicionan al mezcal como
una bebida con identidad. Partiendo de entender que el proceso de
elaboracién del destilado esta constituido por una serie de decisio-
nes de la persona que lidera el proceso y estas, en conjunto, con
particularidades de la planta, provistas por las condiciones fisicas
y metabolicas en que crecié y madurd, son las que van a conferir a
la bebida resultante sus particularidades tanto organolépticas como
fisicoquimicas. Es por esta combinacion de elementos derivados del
conocimiento tradicional, fisico-ambientales y materiales que un lote
de mezcal es muy dificil e imposible de repetir. El entendimiento de
las interrelaciones culturales, sociales, ambientales y tecnologicas del
mezcal es indispensable para quienes forman parte de su cadena de
valor, incluidos los consumidores.

Introduccion

El mezcal es el segundo destilado mexicano con mayor presencia en
los mercados internacionales. Originalmente se consideraba una alter-
nativa econémica al tequila y se empleaba para cocteleria de manera
genérica, sin destacar particularidades de su proceso de elaboracién o
region de procedencia; sin embargo, este panorama ha cambiado en
los ultimos 10 anos, en los que se ha distanciado por mérito propio
del tequila y gradualmente se compara menos con el mismo, en tanto
que cada vez se buscan mas ciertos mezcales a partir de la especie o
variedad de agave con la que se elaboraron, o bien de alguno de los
nueve estados con denominacién de origen o regién productora.

125



%

En la versién mas reciente de la norma del mezcal publicada en el 2016 (NOM-070-
SCFI-2016) se define al mezcal como:

Bebida alcohélica destilada mexicana, 100 % de maguey o agave, obtenida por destilacién de jugos
fermentados con microorganismos espontaneos o cultivados, extraidos de cabezas maduras de ma-
gueyes o agaves cocidos, cosechados en el territorio comprendido por la Resoluciéon (Denominacioén
de origen). Es un liquido de aroma y sabor derivado de la especie de maguey o agave empleado, asi
como del proceso de elaboracion; diversificando sus cualidades por el tipo de suelo, topografia, clima,
agua, productor autorizado, maestro mezcalero, graduacion alcohdlica, microorganismos, entre otros
factores, que definen el caracter y las sensaciones organolépticas producidas por cada Mezcal. El mez-
cal puede ser afiadido de edulcorantes, colorantes, aromatizantes y/o sabotizantes permitidos por el
Acuerdo correspondiente de la Secretarfa de Salud.

Si bien esta definicién es muy amplia y detalla aspectos de su proceso de elaboraciéon
de acuerdo con una norma de calidad, deja a un lado detalles importantes de su valoracion
cultural que se pueden considerar en el fragmento que menciona “entre otros factores”. Igual-
mente se refiere a las bebidas elaboradas en el territorio comprendido en la denominacion
de origen que protege a quienes lo producen ante otros destilados de agave de diferentes
territorios, pero al mismo tiempo separa a las o los productores que se certifican, de quienes
por algiin motivo deciden no hacerlo, impidiendo a estos ultimos llamar mezcal a su bebida,
al menos en etiquetas de venta y espacios legales.

En algunas regiones de México la palabra mezcal se utiliza para nombrar a los agaves que
se procesan para elaborar la bebida o bien al agave cocido, cuyos trozos también se venden en
algunas ciudades. En nuestro caso vamos a considerar la palabra mezcal como aquella que califica
a la bebida como tal desde la perspectiva de quien lo produce y quien lo bebe, independiente-
mente de su apego a los criterios normativos; para esto consideramos que previo a la norma,
hasta 1990 por lo menos, la palabra mezcal se utilizaba para todas las bebidas destiladas derivadas
de agave a lo largo del territorio, sin importar la variedad de agave utilizada para su elaboracion,
su proceso o lugar geografico. De hecho, el vocablo proviene del nahuatl mexcalli que significa
maguey cocido, por lo que se trata de un concepto que evoca una forma de trabajo de origen
prehispanico, caracteristica de los pueblos indigenas y campesinos de gran parte del pafs (Domin-
guez, 2021). Incluso el tequila se llamaba vino mezcal, y fue hasta mediados del siglo XIX que
aparece el término tequila para diferenciar a la bebida del vino mezcal (Bowen, 2016), y es que su
proceso comprende las mismas etapas: coccion, molienda, fermentacion y destilacion, a lo largo
de las cuales intervienen aspectos fisico-ambientales del entorno en el que crece la planta, de los
materiales que estan disponibles para llevar a cabo cada momento, asi como aspectos socio-cul-
turales relacionados con el conocimiento que la persona que lidera el proceso, llamada maestra o
maestro mezcalero, pone en juego para tomar decisiones que conferira el sabor final a la bebida.

El mezcal es, entonces, un liquido de aroma y sabor derivado de la especie de maguey o
agave empleado, asi como del proceso de elaboracion. Son muchos los elementos que determi-
nan las caracteristicas sensoriales finales de un mezcal y dependen tanto del medio fisico en el
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que crece el maguey con que se hace, como de factores humanos que implican conocimiento y
toma de decisiones. Estos elementos fisicos (entorno de crecimiento), bidticos (caracteristicas
de la planta) y humanos (decisiones de proceso) hacen que el liquido que hay en una botella
sea totalmente diferente de otra, aun si ambas mencionan haber sido elaboradas con la misma
especie de agave, o bien en la misma comunidad geografica. Algunos de los elementos en los
que se diversifican las caracteristicas del mezcal se definen por el tipo de suelo en que crecen
las plantas, topografia, clima, caracteristicas del agua, graduacion alcohélica, microorganismos
presentes en la fermentacion, entre otros factores que definen el caracter y las sensaciones
organolépticas producidas por cada lote u hornada de mezcal producido.

En el presente articulo queremos dar cuenta exhaustiva de todos los elementos que
intervienen en el mezcal y que lo caracterizan como una bebida que no es replicable entre
ciclos productivos, que hacen que cada hornada o lote de produccién sea tnico e irrepeti-
ble. Lograr esto nos implica profundizar en aspectos simbolicos, humanos y tecnologicos
que dan al mezcal su identidad, hablar de territorios geograficos y culturales de una forma
amplia, dando cuenta de aquellas diferencias sutiles, pero contundentes que existen entre
estados y entre culturas mezcaleras.

Nos enfocaremos en dos de los estados con mayor producciéon de mezcal artesanal, es
decir, aquel que implica el uso de hornos de tierra para la coccién del maguey, ya que se
trata de aquellos con los que las autoras y el autor han tenido mayor interacciéon: Guerrero
y Oaxaca. Ambos estados con gran diversidad biolégica y cultural y que dan cuenta de la
profunda interaccion entre estos dos elementos.

Definiciones e implicaciones del mezcal

LLa producciéon de mezcal en México, sumando la obtenida en los nueve estados que cuentan
con denominacién de origen, aument6 de 1.5 millones de litros en 2014 a 8.1 millones en 2021
(Statista, 2022).

La informacion sobre las particularidades del proceso del mezcal comenzé a distinguirlo
como un producto asociado al territorio y a destacar su caracter como bebida con identidad,
es decir, asociada a un grupo humano con profunda relacién con su territorio, que desarro-
lla procesos y recetas a partir del uso articulado de sus recursos naturales (Duhart, 2019),
dotando a las bebidas de identidad y destacando las particularidades que tiene en funcién
del lugar en donde se produce, de los materiales que el o la maestra mezcalera -persona
encargada de tomar las decisiones a lo largo del proceso- elige para las diferentes etapas
que conlleva su proceso, incluida la especie de maguey, la seleccion de plantas maduras y el
momento de su cosecha.

El mezcal es uno de los 16 productos con denominacién de origen registrada interna-
cionalmente (IMPI, 2018) para México. Esta denominacion se considera un signo distintivo
para reconocer las caracteristicas de proceso y materiales de una regién. En palabras de
Bowen (2016), la geografia es también un sabor y las denominaciones de origen surgieron
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para evitar falsificaciones y reconocer las propiedades que una demarcacion geografica, por
sus caracteristicas fisicas, en conjunto con procesos local e histéricamente desarrollados,
confieren a un o una serie de productos (Hernandez, 2017).

La denominacion de origen que nacid para reconocer y proteger al mezcal se ha conver-
tido en una herramienta de discriminacion entre productores/as y comercializadores/as, ya
sea entre regiones consideradas o excluidas de la norma, o bien entre aquellos que tienen la
capacidad econémica de lograr la certificacion y pagar los requisitos hacendarios para incluir
la palabra mezcal en su producto. Cada vez son mas los estados que quieren incluirse en la
denominacion de origen y el rechazo de quienes ya estan se convierte en un juego de po-
der. L.a norma tnicamente categoriza de manera separada a los mezcales artesanales, que se
caracterizan por una molienda mecanica y por una destilacién en cobre; los ancestrales que
se caracterizan por una molienda manual y destilacién en barro y aquellos sin distintivo que
son denominados llanamente como mezcal, habiendo pasado por una horneada en acero,
molienda eléctrica o destilacion en materiales metalicos. Todas las categorias refieren a po-
sibilidades en materiales diferentes de horneado, molienda y destilacion, pero sin atencion a
la procedencia de la materia prima (agave silvestre o cultivado), a particularidades culturales
del proceso o al sentido que les da un pueblo mezcalero a las practicas.

Un detalle que normalmente pasa desapercibido para las descripciones del mezcal y que
depende directamente del ambiente de la fabrica (Guerrero) o palenque (Oaxaca) (lugar en
donde se lleva a cabo todo el proceso de elaboracion del mezcal una vez que el agave ha sido
cosechado y jimado) es la presencia de los microorganismos responsables de la fermenta-
cién: las levaduras, mismas que son atesoradas por las y los productores en tanto que son
resultado del trabajo ancestral de la familia, que se reproducen generacion tras generacion
humana y que derivan de la mezcla especifica de elementos fisicos y practicas culturales que
existen en una fabrica o palenque.

El mezcal no es tnicamente un destilado elevado en alcohol; es una bebida ritual que
cohesiona a las familias y comunidades tradicionalmente productoras. Para ellas el mezcal
siempre esta ah{ para celebrar alegrias y para curar dolores, para recibir a un nuevo ser y
para despedirlo de este mundo. Esta presente en bodas, bautismos, rituales para pedir 1lu-
vias y agradecer las cosechas, es también un ungiiento medicinal y la base de bebidas con
propiedades curativas cuando se mezcla con las plantas adecuadas gracias al conocimiento
tradicional, es decir, los conocidos “remedios” que curan huesos y musculos, pero que
también sanan almas.

En Oaxaca, el estado con mayor volumen de produccién en México (Cuevas, ef al,
2019), el mezcal se elabora con mas de 30 variedades de maguey (Martinez ez al., 2019).
Cada una de las siete regiones del estado que produce mezcal denomina a sus magueyes
de forma local y emplea materiales diferenciados a lo largo del proceso productivo, pero
siempre obtenidos de su entorno natural. En Guerrero, el mezcal se ofrece también a la
tierra para agradecer su contribucion al permitir el crecimiento del maguey, se agrega un
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trago al fuego de destilacion para que la tierra esté contenta y se tenga una buena pro-
duccién; en este estado es comun la mezcla con damiana (Turnera spp.) como afrodisiaco.

La mayoria de cada pueblo tiene un ritual sobre como se bebe el mezcal, quién inicia,
cémo inicia y como se hace la ronda de bebida, siempre compartiendo copa o bule, una jicara
derivada del tecomate (Crescentia spp), muy comun en Guerrero. Aunque haya excesos en el
consumo, siempre existe un respeto ceremonial al ofrendar y al recibir un mezcal para beber.

Existe en los pueblos tradicionalmente productores un gusto particular por el “buen
mezcal”, que suele poseer entre 49 y 52 grados alcoholicos. En Guerrero es altamente va-
lorado el corazén del mezcal, que es el fragmento de segunda destilacién que no requiere
ajuste porque sale al grado deseado, a esta porcion se le llama “mezcalero” y es altamente
apreciado, apartado para compartir con los seres mas queridos.

Tanto en Guerrero como en Oaxaca existen colectividades, ya sean familias o pueblos,
que conffan su mezcal para celebraciones a una sola fabrica o palenque, con una familia fa-
briquera en particular porque logra un sabor particularmente valorado. Esto indica preferen-
cias tradicionales o gustos historicos por notas de cata muy particulares, pero que dependen
del proceso de elaboracion, de la forma en la que se prepara y trata a la planta durante la
corta, horneado, fermentado y destilado, los cuatro principales momentos de elaboracién
del mezcal, en los cuales profundizaremos posteriormente.

Para estas comunidades el distintivo de denominacién de origen o bien la calificacion
mercantil de la calidad de un mezcal son poco relevantes en tanto que son categorias externas
que no se apegan a los criterios culturales. Sin embargo, aunque no determinan la calidad de
un mezcal para las personas de las comunidades, han causado divisiones sociales y cambios
tecnologicos importantes, ya que con el aumento de la fama del mezcal se han incrementa-
do sus precios, asi como las personas o firmas que rastrean justamente a aquellos maestros
mezcaleros mas reconocidos por las sociedades locales, asi como a magueyeros con quienes
establecen contratos para comprometer altos volumenes de produccion de forma mensual.
Esto ha modificado una tradicion mezcalera familiar en una cadena de produccion que tiene
repercusiones ambientales y sociales importantes: desde la perspectiva ambiental ha aumen-
tado la deforestacion de vegetacion nativa y sustitucion de cultivos basicos familiares para
la siembra de maguey (Susano, Palmero & Cabrera, 2014; Bautista, Antonio & Leén, 2017),
asi como una mayor extraccion de madera forestal para los hornos de coccion. Socialmente,
la promesa de mejores ingresos para las familias —o para las empresas-, ha llevado a que se
vea la produccién de mezcal, anteriormente netamente familiar y acotada a los meses sin
lluvia u otras labores agricolas, como una fuente de ingreso constante que resta significado
cultural al proceso y rompe relaciones comunitarias o familiares por intereses econémicos
al fomentar el interés individual sobre el colectivo.

En los mercados de bebidas alcohdlicas nacionales o internacionales, el mezcal de gusano
o el mezcal anénimo “Recuerdo de -alguin estado mezcalero-, que anteriormente era compra
comun de los turistas, pasan a un segundo plano para consumidores que buscan mezcales de
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variedades silvestres de maguey o producciones de una region o familia productora especifica.
Esto implica que, de alguna forma, la eleccion de los consumidores repercute en las decisiones
de algunos mezcaleros con respecto a qué especies de agave cultivar o aprovechar para la ela-
boracién de la bebida. Las poblaciones silvestres de magueyes han ido en detrimento (Martinez
et al., 2019) y las formas organizativas familiares han sido sustituidas por alianzas comerciales.
Quizas uno de los rasgos que mas atractivo hace al mezcal ante los ojos de consumido-
res es su caracter de ser un destilado tradicional con significado cultural para las regiones y
familias productoras, pero su mercantilizacion ha mermado muchas de las tradiciones que le
daban identidad. Rasgos como regiéon o productor, o materiales que antes eran descriptores,
ahora son etiquetas de marcas que los resaltan como estrategia para aumentar el precio.
En las regiones productoras ya se busca incrementar el cultivo de los magueyes silvestres,
como el tepextate (A. marmorata), tobala (A. potatorum) o el cuish (A. karwinskii), o bien au-
mentar la produccién de los semidomesticados como el arroquefio, el coyote o el mexicano
(todas estas variedades o cultivares de A. americana) (Félix et al., 2016). En tanto que el ma-
guey no es un cultivo de cosecha anual, un productor o familia productora debe de apostar
al uso de un terreno cultivable durante minimo seis afios antes de tener materia prima para
hornear, fermentar y destilar un lote de mezcal, por lo que se genera una decisién importante
para la familia al decidir emplear un espacio agricola, ya sea para maguey o para maiz y frijol.

El proceso del mezcal y los elementos que hacen unica a cada hornada

Cada variedad o especie de agave tiene particularidades en su composicion y dan lugar a
sabores diferentes, pero en la elaboracion del mezcal influyen también los materiales y los
conocimientos que el o la maestra mezcalera ponen en practica.

A continuacion, se detallaran las diferentes etapas del proceso de elaboracion considerando
algunas particularidades de Oaxaca y Guerrero. En estas descripciones se diferenciaran los
aspectos materiales de la parte donde la maestra o el maestro mezcalero toma una serie de
decisiones que derivan en las caracteristicas unicas de cada hornada. Ademas, se tratara de
resaltar algunas practicas especificas a cada estado y cada regién que también les confieren
particularidades regionales.

La materia prima: el agave

El primer punto fundamental es la especie de -Agave (nombre cientifico) o maguey (nombre
popular) con la cual se elaborara el destilado. Antes de mencionar a las especies de agave de
manera mas especifica, es importante resaltar que se pueden diferenciar dos grandes esque-
mas de aprovechamiento: un agave cultivado o un agave silvestre que crece naturalmente
en el campo. La demanda creciente de mezcal y en particular de destilados elaborados con
especies silvestres conlleva una fuerte presion sobre el recurso, el cual cada vez es mas escaso.
Hace algunos afios aparecieron iniciativas de algunas empresas con instituciones para mi-
cropropagacion de plantas en laboratorio (Rios, 2017). Sin embargo, hace falta concientizar
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mas a los productores, a los duefios de marcas y a los consumidores sobre la implicacion de
apostar a esta forma de produccion de la materia prima, que conlleva una disminucién en la
diversidad genética de las plantas, en tanto que se trata de clones con la misma informacién
genética de la planta madre. Lo ideal siempre es permitir a un porcentaje mayor al 10% de
las plantas en un espacio fisico, lograr su inflorescencia hasta que se obtengan semillas, ga-
rantizando alimento para polinizadores y al mismo tiempo una diversidad genética constante.

Ademas, es apremiante contar con censos exhaustivos regionales de la materia prima
silvestre (lo cual no se tiene actualmente) para tener una proyeccion de la disponibilidad de
agaves a mediano y largo plazo y, a partir de estos censos, planear la produccion a futuro
de manera mas ordenada para asegurar la conservacion del recurso. La decision de aprove-
chamiento de una poblacién silvestre de magueyes o bien de siembra de una o un conjunto
particular de especies corresponde a la persona que produce, pero a menudo requiere de
tener un consenso con su comunidad en tanto que se trata del uso o el impacto de uso sobre
tierras comunales y sus ecosistemas.

En Oaxaca la principal especie de Agave utilizada es el A. angustifolia Haw (cultivado); en
Guerrero, A. cupreata (silvestre). En los tltimos afios, en particular en el estado de Oaxaca,
los consumidores buscan cada vez mas mezcales elaborados a partir de especies de agave
silvestres como por ejemplo A. potatorum (Tobala), A. americana var. americana (Arroquefio),
A. karwinskii (Cirial), A. marmorata (Tepeztate), A. rhodacantha (Mexicano) por mencionar
algunos de ellos. La decision de utilizar alguna especie en particular va a depender en gran
parte del o de la maestra mezcalera, pero también de la disponibilidad de plantas en su zona
de produccion. En Guerrero, ademas del A. cupreata, también se utiliza un tipo de A. angus-
tifolia (cultivado o silvestre) llamado en algunas partes Sacatoro.

Otro punto destacable es la deteccion y el control de enfermedades que también afectan
las variedades silvestres del agave tanto de Oaxaca como de Guerrero. Todos estos elemen-
tos sumados ponen en evidencia que es fundamental prestar mas atencién al asunto de la
materia prima en el tema de la produccién de mezcal para poder sostener una produccion
en importante crecimiento.

Cocimiento
La etapa de cocimiento tiene varios objetivos que se presentan a continuacion:

* Hidrolizar (o romper) los azticares presentes en los agaves para hacerlos mas disponibles
a las levaduras. Estos azucares (llamados fructanos o agavinas) son cadenas ramificadas de
moléculas de fructosa con una molécula de glucosa (interna o hasta el final de la cadena)
que necesita desdoblarse para estar disponibles para la fermentacion (Lopez et al., 2003).
* Ablandar el agave para facilitar su molienda.

* Generar una serie de compuestos que definiran sensorialmente el destilado final (prin-
cipalmente las notas ahumadas).
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El cocimiento, a primera vista, parece un proceso muy parecido en las diferentes zonas

de produccion de mezcal de Oaxaca y Guerrero, ya que casi todos los productores utilizan el

horno de piso (también llamado horno de tierra). Sin embargo, existen aspectos materiales

que van a diferenciar estos procesos, iniciando por la especie de agave a cocer, el tipo de

madera que se va a utilizar (la mayoria del tiempo depende de la madera disponible en la

region), el volumen del horno, entre otros.

Una vez seleccionados los elementos anteriores, el maestro o la maestra mezcalera toma

una serie de decisiones importantes para el desarrollo del proceso de cocimiento, las cuales

pueden tener una influencia sobre las caracteristicas del producto final. Estas son:

* El grado de rasurado de las pifias, que puede tener una influencia sobre la generacion
de metanol. En efecto, la molécula precursora del metanol se encuentra sobre todo en
las partes “verdes” de la planta de agave. Asi que si se mantiene una parte larga de hoja
se incrementa el riesgo de encontrar una concentracion alta de metanol (cabe mencio-
nar que es uno de los factores importantes, pero no el Gnico).

* Armado del horno, en general se busca aprovechar al maximo el espacio en el horno,
dejando las menos cavidades entre piedras o entre trozos de maguey vacias. Dependien-
do del tipo de agave y del tamafio de las pifias se pueden partir en dos o mas pedazos o
quedar enteras, como es el caso de los agaves que presentan pifias' largas.

* Adicién —o ausencia— de agua. En algunas regiones cuando el horno ya esta tapado se
afiade una o varias cubetas de agua por un hoyo realizado en el centro del horno. Esta
adicion de agua se convierte en vapor por el calor del centro del horno y permite tener
un cocimiento mas homogéneo.

* Tiempo de coccion. Este tiempo depende en gran parte del tamafio del horno y de la
decision de la maestra o del maestro mezcalero. En general, la larga experiencia practica
permite determinar el tiempo exacto de coccidn; sin embargo, se observa a veces que
puede hacer falta mas tiempo (algunos agaves no se logran cocer bien) o al contrario se
detecta un sobrecocimiento con agaves muy oscuros o incluso calcinados (en general,
estos agaves no se pasan a la etapa de molienda).

* Tiempo de reposo antes de abrir el horno. En general, se espera que se enfrie el horno
para poder sacar las pifias cocidas. Durante este lapso se finaliza lentamente la coccion
de las pifias.

Molienda

La etapa de molienda tiene por principales objetivos:

* Fragmentar o desmenuzar el agave cocido para utilizarlo en el proceso de fermentacion.
* Extraer los aztcares presentes en el agave cocido.

! Se llama pifia al tallo del maguey, desprovisto ya de hojas y rasurado para la coccion de mezcal. El nombre hace referencia a

una similitud con la fruta pifia, en tanto que es un tallo bulboso con patrones simétricos de la parte basal de cada hoja rasurada.

132

Sociedad y sistemas agroalimentarios



En general, en los estados de Oaxaca y de Guerrero las tinas de fermentacion se llenan
con la fibra del agave, es decir, no se separa el jugo al momento de realizar la molienda.

Los equipos utilizados son de diferentes tipos. El método ancestral es a mano, machucan-
do el agave con hacha o con mazo (a veces se emplea una canoa). Tanto en Oaxaca como en
Guerrero se sigue utilizando este método y es uno de los requisitos en la elaboracién de un
mezcal ancestral. Por otra parte, y sobre todo en el estado de Oaxaca, se emplean molinos
de piedra, conocidos como tahona o molino chileno. Finalmente, sobre todo en Guerrero,
se llegan a utilizar equipos eléctricos para la molienda del rastrojo. Cuando se utilizan estos
molinos mecanizados de manera adecuada se logra desmenuzar el agave de manera 6ptima
en poco tiempo, sin embargo, la utilizaciéon puede generar un riesgo de contaminacion por el
hecho que algunos molinos funcionan con diésel. Cada maestro o maestra mezcalera toma la
decision sobre utilizar la molienda mas tradicional o invertir en un equipo con mas tecnolo-
gia, como podria ser el molino para rastrojo. En Guerrero es comuin encontrar este tipo de
molinos ya que hace algunos afios el gobierno estatal apoyo a los mezcaleros a adquiritlos.

Fermentacion

Uno de los objetivos principales en los procesos de fermentacion para la obtencion de bebidas
alcoholicas es contar con un proceso que genere un mosto fermentado con la mayor eficiencia
fermentativa posible, es decir, con un alto porcentaje de conversion de los aztcares en etanol.
También se busca la generacion de una gran variedad de compuestos volatiles, lo cual repercute
en la calidad del producto obtenido. En los estados considerados en esta publicacion, la fermen-
tacion se realiza directamente sobre el bagazo molido afiadiendo agua de manera espontanea,
es decir, no se aflade ningiin microorganismo (levadura o bacteria). Una caracteristica de estos
procesos es la gran diversidad de microorganismos que conviven y contribuyen a estas fermen-
taciones artesanales. En un trabajo realizado en Oaxaca se detectaron las siguientes especies de
levaduras en un proceso de fermentacion con Agave angustifolia: Candida apicola, Candida boidinii,
Candida parapsilosis, Candida zemplinina, Citeromyces matritensis, Cryptococcus albidus, Dekkera anomala,
Hanseniaspora guilliermondii, Hanseniaspora osmophila, Issatchenkia orientalis, Kluyveromyces marxcianus,
Pichia anomala, Pichia galeiformis, Pichia gnilliermondiz, Pichia membranifaciens, Psendogyma prolifica, Rbodos-
poridinm fluviale, Rhodotorula mucilaginosa, Saccharomyces cerevisiae, Schizosaccharomyces pombe, Torulaspora
delbrueckis, Trigonopsis sp., Zygosaccharomyces bailir, Zygozaccharomyces bisporus y Zygosaccharonmzyces rouxii
(Kirchmayr ez al., 2017).

En estas fermentaciones artesanales es importante resaltar la presencia de numerosas
bacterias lacticas y acéticas que también participan en la generacion de aromas. Las bacterias
acéticas son las responsables de que se avinagren las tinas, es decir, estas bacterias producen
acido acético (vinagre) a partir del etanol (alcohol) formado por las levaduras.

En general, el productor no interviene en el tema de los microorganismos, excepto en
algunos casos particulares en donde el productor decide desarrollar un inéculo previo, esto
significa que cultiva a los microorganismos de manera adecuada para fortalecerlos y pos-
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teriormente inocular la fermentacion, la cual se desarrollara en mejores condiciones. Cabe
mencionar que no se afladen microorganismos ajenos a la fermentacion espontanea. Esta
practica es muy interesante ya que el proceso de fermentacion sigue siendo 100% artesanal,
pero con un poco mas de control, lo que finalmente beneficiara al productor porque permite
obtener un volumen mas alto de mezcal de una misma cantidad de agave.

Un tema en donde se tiene que tomar una decision es el material del cual se van a elabo-
rar las tinas de fermentacion. En Oaxaca y Guerrero se pueden encontrar tinas de madera,
plastico, piedras, pieles de res y otros. Los materiales empleados son muy diversos y validos
siempre y cuando no interactien con el mosto. Es importante resaltar que algunos plasticos
podran liberar algunas moléculas no deseadas por la acidez de los mostos.

LLa preparacion de la tina de fermentacion es un factor fundamental que va a condicio-
nar el desarrollo posterior del proceso. En este punto las practicas son muy diversas, cada
maestro o maestra mezcalera tiene su propia estrategia. Por ejemplo, en algunas mezcaleras
se pone una cierta cantidad de agave molido en las tinas y se deja durante 12h o hasta 24
horas para que inicie la fermentacién (sin agua). En otros casos se afiade agua desde el inicio
del proceso fermentativo. La cantidad de bagazo y de agua afiadida atafie a cada productor.
Otra practica que cambia es el hecho de remover periédicamente el contenido de la tina. A
veces se realiza desde el inicio, o se espera uno o dos dias. Estas practicas, sin lugar a duda,
tienen un fuerte impacto sobre el desarrollo de la fermentacion. ILa adicion de agua, asi como
el hecho de mezclar el bagazo con esta, propicia o no el desarrollo de la fermentacion. El
hecho de mezclar las tinas va a permitir homogeneizar el medio y soltar mas azicares en la
parte liquida, aztcar que va a estar disponible para los microorganismos.

Finalmente, otro punto importante es la decisién de finalizar la fermentacién. Ya en
algunos casos la maestra o el maestro mezcalero mide el grado Brix de la tina para decidir
si el mosto se pasa a destilar, pero en la mayoria de los casos la decision se toma basada en
la experiencia, probando el mosto fermentado, escuchando la tina.

Sin lugar a duda la etapa de fermentacion es una etapa clave que influencia las caracteristicas
del producto final, asi como en la cantidad de agave necesario para elaborar un litro de mezcal.
La maestra o el maestro mezcalero toman varias decisiones en este proceso que influyen en
el resultado final obtenido.

Destilacion

Esta tltima etapa del proceso de elaboracion de mezcal tiene como principal objetivo separar
y concentrar tanto los vapores alcohélicos como los aromas deseados y caracteristicos del
mezcal. Ademas, sirve para eliminar los compuestos quimicos no deseados, el bagazo, las
sales minerales, levaduras y bacterias, y para obtener el grado alcohodlico deseado.

Existen varias técnicas de destilacion y la que se utiliza en Oaxaca y Guerrero es la técnica
clasica de destilacion diferencial o tradicional para la cual se emplean alambiques tradicionales
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construidos con cobre o acero inoxidable o de los dos materiales combinados. En algunas
regiones productoras de Oaxaca se utiliza todavia un alambique ancestral construido con
ollas de barro (alambique de cuchara). El tipo de alambique empleado depende en gran
medida de las tradiciones de la region de produccion.

El proceso de destilacion es muy complejo -como en el caso de la fermentacion-, que
influye de manera importante en las caracteristicas organolépticas del producto final. En
general, se realiza en dos etapas (doble destilacion): la primera se llama el destrozamiento;
la segunda, rectificacion. Otra caracteristica de estas destilaciones es que el calentamiento
de las ollas se realiza con lefia y en algunos casos ya se utilizan quemadores de gas.

La experiencia de la maestra o del maestro mezcalero juega un papel fundamental en el
desarrollo y el manejo del proceso de destilacion. Una decisiéon importante son los cortes
que se realizan durante el proceso de destilacion. El responsable de la destilacion tiene que
decidir qué volumen va a dejar de cabezas (o “puntas”) y de colas. Estos esquemas de corte
influyen en las concentraciones de alcoholes superiores y de metanol en el producto final.
Por otra parte, la velocidad de la destilacion, basada la cantidad de lefia que se coloca en la
hornilla y del control de la intensidad del fuego, es un factor importante de la destilacion ya
que un fuego intenso acelera el proceso pero con esto también genera pérdida de aromaticos
importantes. El mantenimiento del alambique es otro factor que la mayoria de los produc-
tores cuidan mucho para tratar de evitar fugas de vapor y también depdsitos de metales que
afectan la destilacién. En el caso especifico del alambique de cuchilla, el proceso es mas
lento y en general menos eficiente. Sin embargo, existen ejemplos de productores que con
base en su experiencia y a multiples pruebas han logrado hacer mas eficiente el proceso
para mejorar al maximo el proceso de calentamiento de la olla en donde se carga el mosto
fermentado y optimizar el proceso de enfriamiento.

Conclusiones y perspectivas

El mezcal es una bebida compleja, rodeada de significado y conocimiento por parte de los
pueblos que histéricamente lo producen y lo consumen. Es resultado de una serie de com-
binaciones tecnolégicas y materiales, en gran medida definidas por quien lidera el proceso
de elaboracion, mismas que dan a cada hornada particularidades dificilmente repetibles.
El destilado ha logrado separarse del tequila en los mercados nacionales e internacionales.
Actualmente ocupa en los menus de “espiritus” un lugar ganado por derecho propio, pero
esto se ha logrado no tnicamente por su sabor, sino por los elementos identitarios que lo
rodean, posicionados en gran medida por quienes lo comercializan. Estos elementos son
cada vez mas contenidos por actores que buscan un lugar en la denominacién de origen, asi
como por aquellos que quedan fuera de la norma por incumplir o bien por falta de recursos
para certificarse. Estas “batallas”, principalmente econémicas, han tenido consecuencias en
los paisajes mezcaleros: 1. La organizacién social para la producciéon ha cambiado a partir
de la llegada de empresas que buscan cantidades producidas bajo contrato, con esto se ha
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erosionado un trabajo estacional que era eminentemente de indole familiar; 2. El entorno
agricola y ambiental de los pueblos productores se ha modificado para aumentar la superfi-
cie cultivada de agave, ya sea a partir de espacios de vegetacion nativa deforestados o bien a
partir de cambiar espacios agricolas de basicos por sembradios de agave; 3. La produccion
de mezcal se ha extendido a lo largo de los afios, llevando por un lado a la sobreexplotacion
de la materia prima y, por otro, a generar dependencia comercial para la provision de granos
basicos a las familias mezcaleras.

Vale la pena destacar que la NOM-070-SCFI-2016 es atn una derivacion, no pulida, de
la NOM-006-SCFI-2012 que rige sobre la produccién del tequila, y no toma en cuenta las
particularidades asociadas con la produccién de mezcal; por lo tanto, deberia seguir siendo
sujeto a revision y en su caso modificaciones adecuadas. Como ejemplo podemos mencio-
nar el nivel de metanol que es extremadamente dificil de ajustar para especies y variedades
silvestres de maguey.

Atn con estos problemas que faltan por resolver en los territorios mezcaleros y las batallas
normativas a ser libradas, el mezcal es testimonio, a través de sus sabores, de la interrelacion
que hay detras del conocimiento tradicional en cada una de sus fases. Al momento de beber
una copa de este destilado es importante considerar los rituales y decisiones detras de su
elaboracion, tomarlo con respeto y ¢por qué no? Brindar con agradecimiento a la tierra y
las culturas que lo hicieron posible.
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