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Resumen

La relacion ancestral de trabajo, aprovechamiento y humanizacion de los agaves sostiene
la cultura mezcalera de productores y las comunidades rurales de Guerrero. En estas
practicas reside el patrimonio biocultural de los mezcales tradicionales, actualmente
amenazados por multiples factores. En este contexto, surge la necesidad de indagar la
percepcion de los maestros destiladores de Guerrero sobre el territorio, el entorno natural
que habitan y las practicas cotidianas en la elaboracién de mezcal. El presente ensayo
describe la cultura e identidad del mezcal guerrerense encarnada en la figura de Don
Silvano, un experimentado campesino y maestro mezcalero. Se realizaron entrevistas
semiestructuradas a nueve productores de mezcal: Don Silvano y ocho de sus aprendices.
Las preguntas fueron planteadas desde unaseleccién tematica y 1éxica, y fueron formuladas
como un guion que invitaba al entrevistado a relatar su discurso. Se abord¢ el analisis del
discurso desde la teoria fundamentada recomendada para estudiar el comportamiento
humano. Don Silvano Gémez Marino es un maestro mezcalero de 73 afios de edad que
utiliza y aplica técnicas artesanales aprendidas de sus ancestros mezcaleros en la vinata
la Cima, ubicada en el ejido Mazatlan, en la regién central de Guerrero, México. Ocho
de sus aprendices, herederos de la tradicién mezcalera, garantizan el legado de Don
Silvano mediante la produccién de mezcal en las comunidades vecinas. Se revelan las
transmisiones de conocimiento de manera vertical y horizontal. Los maestros mezcaleros
envejecen, pero sus herederos contindan la tradicién mezcalera, el espiritu de los saberes
se ejercita de manera cotidiana y en los mezcales resultantes se reproducen y preservan
los valores. El capital cultural contenido en estas expresiones irrepetibles, encarnadas en
maestros mezcaleros, productores jévenes, familia y comunidad es invaluable.

Palabras clave: territorio, conocimiento empirico, mezcal, paisajes culturales, agaves.

Copyright ©2024 Por el Centro de Estudios Antropolégicos Luis E. Valcarcel
Revista Peruana de Antropologia. Vol. 9, No. 15 (Octubre, 2024) ° ISSN 2309-6276



~ 130 ~

Abstract

The ancestral relationship of work, use and agave humanization sustains the mezcal
producers culture in Guerrero State rural communities. Biocultural inheritance of
traditional mezcals and its practices are currently threatened by multiple factors. In this
context, the research is focus on master distillers perceptions about territory, natural
environment they inhabit and daily practices in the production of mezcal. This essay
describes the culture and identity of Guerrero mezcal embodied in Don Silvano’s figure,
an experienced farmer and mezcal master. Semi-structured interviews were conducted
with nine mezcal producers: Don Silvano and eight of his apprentices. The questions
were posed from a thematic and lexical selection, and were formulated as a script that
invited the interviewee to relate his speech. Discourse analysis was approached from the
grounded theory recommended in human behavior studies. Don Silvano Gémez Marino
is a 73-year-old master mezcalero who uses and applies artisanal techniques, learned
from his ancestors at vinata la Cima, located in the Mazatlan ejido, in the central region
of Guerrero, Mexico. Eight of his apprentices, heirs of the mezcal tradition, guarantee
Don Silvano’s legacy through the production of mezcal in neighboring communities.
Knowledge transmissions are revealed vertically and horizontally. The mezcal masters
age, but their heirs continue mezcal traditions. knowledge spirit continues to be exercised
daily and mezcal reproduced and preserved significant values. These unrepeatable
expressions contain cultural capital embodied in mezcal masters, young producers,
family and community is invaluable.

Keywords: territory, empirical knowledge, mezcal, landscapes, agaves.

Introduccién

La trascendencia de los mezcales tradicionales de la sierra de Guerrero deriva
de la materializacién de un conjunto de conocimientos y practicas econémicas; las
herramientas de trabajo y cohesionados por sistemas culturales y filoséficos de quienes
los elaboran. La apropiacién social de la naturaleza en el territorio de Mesoamérica
construy6 durante siglos el actual patrimonio cultural de México, que permanece vivoy
se ejerce a diario en la produccién tradicional de bebidas destiladas de agave.

El territorio es el escenario donde transcurre la vida humana y sobre el que se
construyen los significados culturales de cada pueblo que lo habita. La naturaleza
que enmarca el modo de produccién tradicional de mezcal favorece el aislamiento y
la dispersién de las comunidades debido al accidentado relieve de la Sierra Madre
Occidental en el sur de México. Es asi que la caracteristica cultural distintiva de los
productores y las comunidades mezcaleras de Guerrero se asienta en la relaciéon ancestral
de trabajo, aprovechamiento y humanizacién de los agaves; en estas practicas reside el
patrimonio biocultural de los mezcales tradicionales.

En las comunidades indigenas mixtecas de Guerrero, el aprovechamiento de los
agaves y la produccién tradicional de mezcal forman parte de la identidad arraigada y
ejercida durante siglos durante la vida cotidiana y festiva (Patrén, 2015). En el corazén
de Guerrero, donde las montafias se encuentran con el cielo y la tierra vibra con el
ritmo ancestral, se encuentra una pequefia fabrica de mezcal artesanal en la localidad
de Mazatlan, municipio de Chilpancingo en el Estado de Guerrero. Aqui, la tradiciéon
se renueva en cada gota, y el espiritu del agave se transforma en un elixir magico que
guarda en su sabor la historia y la cultura de un pueblo.

Los saberes que forman parte de la tradicion mezcalera de Guerrero se ven
amenazados por multiples factores como la expansioén de la industria en la region, el
aislamiento geografico de las comunidades, el aumento de los costos de produccién, las
multiples ocupaciones requeridas en el estilo de vida rural, el desconocimiento sobre
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las reglas del mercado formal de mezcales y las edades avanzadas de los maestros
mezcaleros. El valor patrimonial de la tradicion mezcalera de la sierra de Guerrero reside
en los saberes tradicionales de los maestros mezcaleros, sus practicas y costumbres en el
proceso de elaboracion de destilados, los simbolos, identidades e imaginarios locales, y
la relacion con el territorio biodiverso y las plantas de agave.

En este contexto surge la necesidad de indagar la percepciéon de los maestros
destiladores de Guerrero sobre el territorio, el entorno natural que habitan y las
précticas cotidianas en la elaboracion de mezcal. Es necesario conocer de qué manera
el paisaje mezcalero actual adquiere su propio caracter o marca en cuanto huella de la
sociedad sobre paisajes anteriores. En el proceso de humanizacién de la naturaleza se
destruyen paisajes y se transforma el territorio. El paisaje es valorado por si mismo, en
este momento de la vida de las personas que lo habitan y contemplan; de ahi surge “...
el entendimiento del paisaje como patrimonio...” (Mata, 2008, p. 158).

El objetivo de este trabajo es comprender la persistencia del estilo de vida de las
comunidades mezcaleras, tal como la produccién tradicional de mezcal y las actividades
econdmicas multidimensionales destinadas al sustento familiar. El presente ensayo
describe la cultura e identidad del mezcal guerrerense encarnada en la figura de Don
Silvano, un experimentado magueyero, campesino y maestro mezcalero, cuya historia
de vida invita al lector a un viaje a través de los aromas y sabores del mezcal tradicional
del Estado de Guerrero.

La investigacion etnografica sobre mezcales tradicionales de la Sierra de Guerrero
se inicié delimitando el objeto de investigacién, se determinaron los objetivos de la
investigacion y se disefié un esquema de investigacion. Posteriormente, se identificaron
las fuentes de informacion bibliogréfica que fueron analizadas y sistematizadas. Se
disefaron instrumentos de investigacion de campo (entrevistas, guiones para el registro
fotografico y bitacoras, entre otros) con objeto de obtener informacién directa de los
entrevistados en sus areas de trabajo y comunidades de residencia. La informacién
resultante de su aplicacién fue reunida en una base de datos electrénica. Se interpretaron
los resultados para redactar este documento.

Al escuchar la experiencia de vida de personas dedicadas a la produccién de
mezcal se descubre la renovacién permanente de la tradicién y la herencia compartida.
Enclavada en el corazon de la montafia de Guerrero, donde la sierra se encuentra con el
cielo y la comunidad trabaja al ritmo de la naturaleza, una pequefia fabrica de mezcal
artesanal representa la historia y cultura de un pueblo. La alquimia involucrada en la
transformacién de las plantas de agave en un elixir magico, invoca a los espiritus del
bosque, el agua, el suelo y los ancestros mezcaleros en cada sorbo.

Este ensayo invita a un recorrido por la historia de vida del maestro mezcalero
Don Silvano y evoca los aromas y sabores del mezcal artesanal guerrerense. El relato
sobre los pasos que dan vida a esta bebida espirituosa emblematica de México y que
involucra desde la meticulosa seleccion de las plantas de agave hasta la dltima etapa
de destilacién del mezcal resultante. Los valores, secretos y simbolos que guardan el
proceso tradicional y la pasién que une a los hombres y mujeres que dedican su vida a
la elaboracién del mezcal son revelados en las narraciones sobre los saberes empiricos y
las técnicas ancestrales que se fueron transmitidas entre generaciones y atin persisten en
la préctica cotidiana de los productores mezcaleros mas jévenes.

Con las manos callosas marcadas por el arduo trabajo y una mirada que refleja la
sabiduria de la tierra, Don Silvano es el referente por excelencia de la maestria mezcalera
de los productores jovenes de la region. Desde comunidades vecinas, ubicadas en la
sierra al sur de la ciudad de Chilpancingo de los Bravo, los productores recurrieron en
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algin momento de su formacién y aprendizaje del oficio mezcalero a la vinata La Cima,
trabajaron codo a codo en el proceso de produccién de Don Silvano y ejercen a diario
las técnicas aprendidas, las habilidades adquiridas y observan de manera critica sus
propios productos. Asimismo, los productores jovenes aspiran a cumplir con las més
estrictas normas de calidad en la creaciéon de mezcales de excelencia y forman referentes
para acceder al competitivo de bebidas destiladas de agave.

El mezcal tradicional de Guerrero

La bebida denominada Mezcal es el destilado resultante del horneado de los tallos
de las plantas de agave o maguey. El proceso de elaboracion tradicional de mezcal se
realiza en cinco etapas: seleccién y corte de agaves maduros, horneado de los tallos o
pifias de agaves, machacado o molienda del agave cocido, fermentacién esponténea y
natural de los mostos de agave, proceso de destilacion de los mostos de agave.

Las caracteristicas distintivas de las plantas de agave, las regiones naturales, la
tradicion local y los gustos histéricos determinan la identidad de la bebida destilada de
agaves, mientras que las herramientas, tecnologias aplicadas y materiales son similares
en todas las fabricas o vinatas. Cada productor obedece a criterios de produccién
aprendidos y reglas tradicionales que determinan su experticia para mantener inalterada
la calidad del destilado resultante; por ejemplo, no agrega aztcares distintas a las del
agave cocido y aprovecha el agua de manantial -pura y limpia que también bebe su
familia- para agregar al proceso de fermentacion (Iglesias et.al., 2021).

La importancia del agave para los pueblos prehispédnicos se muestra en la existencia
de una palabra que lo denomina en cada lengua originaria mesoamericana.
Los agaves retienen la humedad y la tierra del suelo, mds cuando se plantan en
pendientes o laderas, son fuente de fibras textiles, alimento, jarabe endulzante y
bebidas fermentadas. Los jugos de agave y frutas se usaban para la elaboracion
de tepache y tejuino. La fermentacién para producir bebidas alcohélicas ha sido
reportada en la mayoria de las sociedades arcaicas, esto puede explicarse por sus
multiples propiedades como desinfectante y analgésico, como alterante del estado
mental y porque con el alcohol se mantiene y potencia el valor nutritivo de los
alimentos. (Iglesias et.al., 2021)

En el territorio de México crecen el 75% (129 especies endémicas) del total de
Agaves reportados a nivel internacional. Los habitats heterogéneos y las propiedades
intrinsecas de cada especie de agave, como son; la tolerancia y adaptabilidad al entorno,
la variabilidad genética, la distribuciéon y dispersién, y las interacciones con otros
organismos, son algunos de los factores que intervienen en la enorme variedad de agaves
en México. Entre las especies mexicanas de agaves, el Agave cupreata es endémico de los
ecosistemas del Estado de Guerrero y se clasifica en el subgénero Euagave, del grupo
Crenatae. Los rasgos distintivos del Agave cupreata residen en las hojas o pencas anchas
y marcadas por las huellas de crecimiento; las pencas son dentadas y cada terminal esta
coronada por una espina curva color rojo cobre (Avendaiio et.al., 2015).

El Agave cupreata es una planta que alcanza la madurez sexual entre 7 y 15 afios y no
se reproduce vegetativamente. Se distribuye en laderas de 1220 a 1850 m.s.n.m. en
la depresion del Balsas, region semidrida de los estados de Guerrero y Michoacén,
al sur-occidente de México. Sus poblaciones estdn diezmadas debido a que los
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individuos maduros se cosechan justo antes de su floracién, cuando la concentracién
de azticar estd en su maximo, para producir mezcal en destilerias artesanales lo cual
evita la reproduccion de la especie. (Avendafio et.al., 2015).

El proceso de produccién, envasado y comercializaciéon de mezcales estan regulados
por la norma mexicana NOMO070-SCFI-2016 que respalda la Denominacién de Origen
Mezcal (DOM). La DOM, propiedad del Estado Mexicano, es un instrumento legal que
reconoce la tradicién de los productos y distingue el espacio geografico de la proteccion.
La totalidad del territorio correspondiente al Estado de Guerrero participa de la
Denominacién de Origen Mezcal desde el afio 1994 (DOF, 2017).

La normativa para la comercializacion de Mezcal responde a las dindmicas
capitalistas de acceso a los mercados: la generacion de utilidades y la expansion del
capital. Determina los procesos productivos y criterios de calidad de los productos,
que requieren de inversién de capital para la modernizacién de las instalaciones y
tecnificaciéon de los procesos, aumentar los volimenes de producciéon y desarrollar
estrategias de comercializacién internacional para reducir costos, posicionarse en
el mercado, mantenerse en las preferencias de consumo y aumentar los beneficios
(Plascencia y Peralta, 2018).

Desde la tltima mitad del siglo XX y hasta la fecha, el sector productivo de las
bebidas destiladas de agave en México se divide en dos grupos: el primero retine a los
productores artesanales en fabricas familiares o comunitarias y a pequefios y medianos
emprendimientos en vinatas semi industrializadas, ambos se apegan a la tradiciéon
local y a los saberes empiricos desplegados durante generaciones. Este sector invierte
en modernizar y certificar su producto de acuerdo a sus recursos y capacidades para
adaptarse a los desafios del competitivo mercado de bebidas alcohélicas. El segundo
grupo corresponde al poderoso sector industrial, que dispone de manera ilimitada
de recursos financieros transnacionales y capacidades tecnoldgicas, institucionales,
mercadoldgicas, logisticas y politicas, que son desplegados en la expansién del capital
(Plascencia y Peralta, 2018).

En el estado de Guerrero, el sector mezcalero industrial sostenido por el capital
internacional invadio el territorio con monocultivos de agaves (no necesariamente
Agave cupreata), instalaciones enormes modernas y tecnificadas que permiten procesar
cientos de toneladas de agave y producir volimenes inmensos de mezcal destinado a la
exportacién. En la sierra de Guerrero, asentado en comunidades rurales se distribuye el
sector artesanal, familiar o semi industrial que producen mezcal tradicional alternando
entre las actividades campesinas del sustento familiar. Este sector en particular ha
quedado relegado de la derrama econémica prometida por la DOM vy, sin renunciar a
la tradicién y calidad de sus productos, desarrollan estrategias e invierten sus recursos
para superar vulnerabilidades y participar del mercado formal de mezcales (Sanchez,
2017).

El problema del régimen capitalista radica en que la concepcion utilitarista de la
naturaleza invade todos los aspectos de la vida y disuelve otras formas de relacion
con la naturaleza. El tipo de relacién pre-capitalista propio de las dinamicas sociales,
econdmicas y culturales que persisten en las comunidades rurales de México estan en
proceso de extinciéon debido a la homogenizacién de la cultura capitalista, dominante
en las relaciones de produccién que determinan la produccién de mezcal en México
(Iglesias et.al., 2021).

La legislacion vigente responde a las demandas del sector empresarial de regular
al sector mezcalero mediante los registros de marca, certificaciones, y demas artefactos
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legales que someten al productor tradicional al voraz mercado mezcalero. El proceso de
certificacién es un costoso aprendizaje, y la formacién de capacidades mercadoldgicas,
tecnoldgicas y culturales requiere de una enorme inversion de recursos para el acceso
al mercado formal. Los productores tradicionales y maestros mezcaleros construyen
o modernizan sus instalaciones, adquieren herramientas y equipo tecnolégico; y en
ocasiones, modifican los procesos de produccién para adaptarse a al mercado. Sin
embargo, muchos de ellos, por diversas razones y factores determinantes, como la edad
o el aislamiento de la comunidad, carecen de capital y cosmovisién mercantil necesaria
para hacerlo (Iglesias et.al., 2021).

La interaccién entre el hombre y el territorio, donde el hombre socializa y construye
sus referencias culturales es un proceso dindmico, cambiante y no siempre equilibrado
o funcional. Las précticas cotidianas involucradas en la elaboracién artesanal de mezcal
imprimen identidad, continuidad y respeto mutuo entre comunidades, pero también se
desvanecen una vez que pasa el tiempo y las actividades cambian. Es posible conocer la
mutacién del paisaje mediante el estudio histérico de las correlaciones entre las personas,
la organizacion social y el territorio que habitan (Campos Reyes, 2003).

Los espacios naturales y construidos, el estilo de vida de la comunidad, los valores
y saberes ejercidos cotidianamente forman parte de un conjunto de estrategias vigentes
que determinan la relacién entre hombre y la naturaleza. Estos espacios atesoran
y simbolizan “...una enorme cantidad de significados y valores... [...] [ en] paisajes
vividos por las personas.” (Campos Reyes, 2003) El relato del maestro mezcalero Don
Silvano revela la trayectoria de 65 afios dedicada a la elaboracion tradicional de mezcal
y la herencia de una comunidad mixteca.

El patrimonio inmaterial contenido en los conocimientos y saberes del proceso
tradicional de mezcal en la sierra guerrerense es amenazado por la homogenizaciéon
cultural y econémica, y la falta de conocimiento y/ o interés. Su fragilidad requiere de
accionesrapidasy atinadas que procurensu conservacién y difusioén, ya que el patrimonio
inmaterial presente en los maestros mezcaleros como Don Silvano se reproduce en “un
contexto espacio-temporal preciso y limitado lo que lo liga fuertemente a la dimensién
fisica de lugar” (Aguirre, 2007).

La experticia de los maestros mezcaleros como Don Silvano se fundamenta en el
ejercicio de los conocimientos empiricos en la produccién de mezcal. Estos valores e
imagenes simboélicas son elementos basales en la construccion del patrimonio cultural,
en el que se visualizan los origenes historicos, las continuidades y vigencias, ademas de
la identidad colectiva que los cohesiona (Aguirre, 2007).

Una “intencion en accién” o un estilo que cohesiona las técnicas y herramientas
usadas en la fabrica de mezcal; el uso de determinadas especies de agaves; las précticas
y materiales de destilaciéon que determinan el gusto histérico de la regién y forman
parte del habitus. “El habitus es ese principio generador y unificador que reproduce las
caracteristicas intrinsecas y relacionales de una posesion en un estilo unitario, es decir,
un conjunto unitario de eleccién de personas, de bienes, de practicas.” (Bourdieu, 2002)

En las comunidades rurales de la sierra guerrerense el mezcal es considerado como
una mercancia de importante valoracion, que inspira respeto y admiraciéon hacia quien
lo elabora; es decir que encierra un valor social que trasciende el valor econémico.
La mercancia mezcal supera al mero objeto de intercambio, ya sea como obsequio,
trueque o cambio por dinero, y forma parte de un contexto social distintivo, que vincula
el ambiente social de la mercancia, el estado simbdlico y temporal, con los factores
culturales y econémicos vigentes. (Appadurai, 1991)

Laentrevistainvitaala platicayalareactivacién delos conocimientos, las valoraciones
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y los recuerdos que se van descubriendo durante la conversacion. Las descripciones del
entrevistado sobre su realidad cotidiana es un reflejo s6lido del conocimiento de sentido
comun, y a medida que habla reproduce su mundo y la racionalidad que lo gufa, dando
forma a la realidad coherente y comprensible de la vida social (Guber, 2011).

Las actividades humanas se hallan generalmente articuladas con un equipo material,
y del conocimiento de éste debe partir la descripcién de aquellas. [...] La presencia
del objeto debe conducirnos a inquirir las nociones y los gustos del fabricante o
artesano y los del usuario, asi como la funcién o funciones y su significacion dentro
del complejo cultural donde se hallan insertas. (Barandian, 1984)

Durante la platica, “...el sujeto entrevistado realiza una introspeccién, un autoandlisis
provocado y acompaifiado, en el que la interrogacién a si mismo ocasiona un trabajo de
explicitacién sobre experiencias reservadas o reprimidas durante largo tiempo.” (Plano
y Querzoli, 2003)

A partir de la observacién participante en la a la fdbrica de mezcal denominada
“La cima”, de la comunidad de Mazatlan, municipio de Chilpancingo, en el estado de
Guerrero se investigd previamente el contexto mezcalero para emprender una revision
bibliografica. Comunidades y productores mezcaleros fueron seleccionados para
aplicar la entrevista guiada semiestructurada basadas en la reflexividad del lenguaje.
El cuestionario semi estructurado, centrado en los aspectos relativos a la produccién de
mezcal fueron disehadas a partir de la relacién pasado- presente, que los productores
establecen con los distintos elementos del entorno durante el proceso de produccién de
mezcal, como parte de la vida cotidiana en la sierra de Guerrero.

En primera instancia, se seleccioné al patriarca de la familia mezcalera Gémez
Marino, Don Silvano, reconocido por la comunidad como el maestro mezcalero con
mayor trayectoria en la region. Asimismo, se seleccionaron y entrevistaron ocho
productores de mezcal habitantes de las comunidades mezcaleras vecinas a Mazatlan.
Previo a la aplicacién de la entrevista a cada uno de los productores se les dio a conocer
la importancia de la realizacién de la dicha entrevista, se establecié empatia para facilitar
la profundidad de sus discursos, se les explicé cémo serian utilizadas sus respuestas y se
firmé una carta de consentimiento informado.

Las preguntas fueron planteadas al entrevistado desde una seleccién temaética y
léxica. Se describio el contexto de la investigacién antes de comenzar y las preguntas
fueron planteadas como un guion que invitaba al entrevistado a relatar su discurso y
favorecia la libre asociacién de ideas, sin interrupciones innecesarias (Guber, 2011).

El cuestionario destinado a obtener informacién de los ocho productores -herederos
de la tradiciéon mezcalera- fue realizada de manera simultanea y en conjunto en una
reunién planeada para tal fin. Previo a la aplicacién de la entrevista se les explico la
importancia y valor de la informacién para la investigacién y la manera en que serian
resguardados sus derechos de privacidad, se establecié una relaciéon previa de empatia
para facilitar la profundidad de sus discursos, y se los invité a firmar una carta de
consentimiento informado.

En un analisis preliminar de la informacién obtenida en este ejercicio etnografico
es un discurso narrado por sus protagonistas. En el acervo de datos se identificaron
las etapas del proceso de elaboracion tradicional de mezcal y las apreciaciones de los
entrevistados sobre las relaciones familiares y de trabajo rural en la comunidad. Se
abord¢ el analisis del discurso desde la teorfa fundamentada, un método de andlisis
cualitativo aplicado a estudios relacionados al comportamiento humano. Desde la teoria
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fundamentada, los conceptos, categorias y las relaciones que se establecen entre los
datos recabados se examinan continuamente con el fin de explicar fenémenos sociales
(Palacios, 2021).

Los discursos narrados en este ejercicio incluyen la relacién que el productor establece
con el territorio que habita y el ambiente que lo rodea, el aprovechamiento y uso de las
plantas de agave y demas elementos naturales y humanos, involucrados en el proceso
productivo de mezcal. Los entrevistados también mencionaron maestros mezcaleros de
otros tiempos -padres, tios, abuelos y colegas mezcaleros- como referentes de experticia
en la sierra de Guerrero.

Don Silvano en La Cima

La region Mixteca conforma un territorio montafioso de casi 40000 kilémetros
cuadrados ubicada entre los Estados de Guerrero, Puebla y Oaxaca. La variedad de
microclimas resulta en una cantidad importante de ecosistemas que permite clasificar
al territorio en tres areas que son Mixteca Alta, Mixteca Baja y Mixteca de la Costa, en
las que habitan comunidades del “pueblo de la lluvia” o Nuu Savi, en mixteco (Patrén,
2015).

Mediante el servicio a la comunidad, los mixtecos ganan respeto, estatus y prestigio
en la vida colectiva. El sentido de pertenencia se fomenta mediante el compromiso en
ceremonias publicas, trabajos para la comunidad y, en este sentido, la elaboracién de
mezcal cumple un rol muy importante en las festividades locales. Entonces, el mezcal es
un elemento importante de la colectividad ya que se elabora en y para la comunidad; el
mezcal se comparte en celebraciones locales y eventos familiares como bautizos, bodas,
velorios y entierro de los difuntos (Patrén, 2015).

La comunidad mixteca de Mazatldn se encuentra entre las coordenadas latitud:
17°26'34.78”N, longitud 99°27'52”W (imagen 1) y cuenta con una poblacién de 6,093
habitantes, quienes en su mayoria se dedican a la agricultura de temporal y a la
elaboracion del mezcal. Pertenece al municipio de Chilpancingo de los Bravo, capital
estatal, y se localiza en la regién Centro de Guerrero.

Imagen 1. Mazatlan, municipio de Chilpancingo de los Bravo, Guerrero.

Fuente: Elaboracién propia. Acervo de la investigacion.
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La Cima, vinata o fabrica de mezcal, es propiedad y espacio de trabajo de Don
Silvano, quien vive junto a sus hijos, nietos, sobrinos y familiares que se sumaron a
revivir la historia de vida mezcalera de mas de 65 afios de experiencia (imagen 2).

Imagen 2. Maestro mezcalero Don Silvano.

Fuente: Acervo de la investigacion, 2023.

Don Silvano Gémez Marino es un maestro mezcalero de 73 afos de edad que
comprende profunda y ampliamente cada paso del proceso tradicional de mezcal en
el que utiliza y aplica técnicas artesanales aprendidas de sus ancestros mezcaleros en
la region. Se explaya ampliamente en los pormenores de la seleccion y capado de los
mejores ejemplares de agave; los elementos y la construccién de los hornos de tierra
y piedra para la coccién de las pifias, la molienda con mazo en canoas de piedra y el
cuidadoso proceso de fermentacion natural y espontdnea de los mostos, hasta el proceso
de doble destilacion en alambiques con mamposteria y serpentin de cobre. Meticuloso,
respetuoso de la tradicién, y observador de la calidad son los atributos méas destacados
de este experto productor mezcalero, arraigado a sus raices y apasionado guardian de
su herencia familiar (imagen 3).
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Fuente: Acervo de la investigacion, 2023.

Don Silvano inici6 su vida mezcalera cuando cumplié ocho afios de edad como
ayudante en tareas simples como acarrear el burro durante los recorridos por las
laderas de los cerros durante la cosecha de agaves silvestres. Por el trabajo de traslado
recibia diez centavos por cabeza de maguey ya jimada, una vez que llegaba a la fabrica
de mezcal. A los 20 afios de edad Don Silvano ya habia adquirido las habilidades y
conocimientos necesarios para dirigir una fabrica de mezcal y gestionar los pormenores
del proceso de produccion.

La herencia mezcalera de la familia Gémez Marino llega por linea materna,
especificamente por la abuela Teodula Dirsio Catalan, su abuelo Celso Marino Adame
y su tio Turbino Adame. Asimismo, la madre de Silvano, Micaela Marino Dirsio, cuya
familia es originaria de Chichihualco, en la que toda la comunidad se dedicaba a faenar
magueyes y elaborar mezcal. Actualmente, los hijos y nietos de Don Silvano trabajan
en esta misma actividad tradicional campesina en la comunidad de Mazatlan. Daniel
Goémez Manzanares, el hijo mayor de Silvano, deserté de la escuela y sacrificé su
educaciéon formal para trabajar en la empresa familiar. Siente un profundo orgullo por
su inquebrantable vinculo y por la manera en la que enriquece su experticia mediante el
conocimiento empirico aplicado al trabajo cotidiano.

El nieto de Don Silvano, Jestis Armando Calixto Gémez, hijo de Adela Gémez
Manzanares y Tomas Calixto Garcia, que también aprendi6 a fabricar mezcal en la vinata
de La Cima. Los hermanos y sobrinos de Tomas Calixto: José, Luis, Juan, Bernardo y
Salvador Calixto Garcia aprendieron el oficio mezcalero trabajando desde la edad de 12
afios y en alglin momento de su formacion empirica, trabajaron bajo las érdenes de Don
Silvano como aprendices de fabriqueros o mezcaleros.

Ellos son los herederos de la tradiciéon que representan la nueva linea generacional
de mezcaleros mixtecos de Guerrero. Tienen entre 27 y 46 afos, y actualmente dirigen
y gestionan sus propios emprendimientos mezcaleros en la comunidad vecina de El
Calvario. (imagen 4).
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Imagen 4. Arbol geneal6gico de mezcaleros mixtecos.
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Fuente: Elaboracién propia, 2024.

Los herederos de la tradicién del mezcal guerrerense, los aprendices de Don Silvano
enriquecen cotidianamente la practica de habilidades adquiridas para la produccién
de mezcal. Recurren, por ejemplo, al capado o poda del quiote para que la planta de
agave acumule azucares, seis meses antes de ser cosechadas. Implementan la técnica de
olla de vapor durante el horneado de los tallos de agave, que consiste en agregar agua
fria al horno justo antes de taparlo, para que con el calor intenso se evapore el agua,
mantenga la humedad de las pihas en el horno y evita que se quemen. Perciben cambios
en el clima, durante el transcurso de los afios, que alteran los tiempos de fermentacién
natural; entonces inoculan las levaduras nativas procedentes de la fermentacién natural
y espontdnea de los mostos de agave para disponer de asientos fermentativos que
fomenten un proceso equilibrado y homogéneo en cada lote de mezcal producido.

En el proceso de mejora de procesos y optimizacién de los recursos naturales del
ejido, el grupo de j6venes productores de mezcal promueven acciones organizadas para
enfrentar las amenazas que se ciernen sobre la comunidad y su ejido El Calvario como
son el saqueo de agaves, deforestacion o incendios, entre otros. Respetan y refuerzan
las reglas comunitarias en el manejo agroforestal de agaves, lefia y agua procedentes
del bosque ejidal. Implementan un programa para la reproducciéon por semilla de Agave
Cupreata y reforestaciéon de las laderas cercanas a la comunidad, fomentan la cultura
biolégica para el control de plagas y el crecimiento vigoroso de los agaves silvestres.

Actualmente, Don Silvano enfrenta un grave problema de salud como es la cirrosis,
que no evita el inquebrantable compromiso con el oficio, aunque no pueda probar el
producto final debido a su condicién médica. Durante la explicacién sobre el proceso
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de mezcal describe el uso de sus elementos y herramientas rudimentarias, algunas
fabricadas o reparadas por él mismo. Menciona el hacha para trozar el maguey cocidoy
el agotador trabajo manual que implica el machacado artesanal de los mostos de agave
a fermentar. Destaca el conocimiento y elementos tradicionales usados para medir del
grado de alcohol y la calidad del producto, con el tacto, la vista y el olfato: La jicara y
la pipeta de carrizo son los elementos necesarios para realizar la accién de venenciar
el mezcal, es decir, medir el volumen de alcohol a partir de las burbujas o perlas en el
liquido. Cada etapa esta imbuida de historia y legado ancestral, como el uso apropiado
y colocacién correcta de la montera y el serpentin, partes del alambique, para garantizar
la buena calidad del mezcal.

Herencia y legado

Las préacticas cotidianas imprimen identidad, continuidad y respeto mutuo entre
comunidades, pero también se desvanecen una vez que pasa el tiempo y las actividades
cambian. La fragilidad del patrimonio inmaterial requiere de acciones rapidas y atinadas
que procuren su conservacién y difusion, porque las amenazas provienen de la creciente
homogenizacién cultural y la falta de conocimiento e interés. El patrimonio inmaterial
presente en los mezcales se reproduce en “un contexto espacio-temporal preciso y
limitado lo que lo liga fuertemente a la dimension fisica de lugar” (Aguirre, 2007, p. 22).

Los mezcales guerrerenses del ejido de Mochitlan son ampliamente estudiados y
descritos en el trabajo de Sdnchez Jiménez (2017). Desde un enfoque multidisciplinario
que combina técnicas de andlisis quimico con estudios histéricos y recurre a
herramientas etnograficas que le permiten explicar como los factores culturales y
ambientales de Mochitlan afectan las caracteristicas tnicas del mezcal elaborado en
la comunidad. Su investigacién reconoce la experticia de los maestros mezcaleros ya
retirados de la actividad, o que ya fallecieron y se encuentran presentes en la memoria
de los productores actuales. Los conocimientos heredados se revelan en las practicas
agricolas y de destilacién tradicional, y contribuyen a conocer, revalorar y preservar la
herencia cultural de los campesinos mochitlecos en la faena y aprovechamiento de las
plantas de agave. Explica las complejidades involucradas en las dindmicas campesinas
y describe los desafios que enfrentan los maestros mezcaleros y las comunidades que
buscan participar del mercado y preservar su identidad.

Destaca el trabajo de Cérdenas (2023) sobre la historia de vida de una mujer
mochitleca que entregé su vida para preservar los agaves y la actividad mezcalera en el
ejido. Desde la perspectiva del feminismo comunitario, la investigadora explica como
nace y se alimenta la conciencia politica desde el caso de Dofia Gau y su epopeya para
transformar la realidad y establecer los fundamentos de la organizacién comunal de
los productores mezcaleros en defensa de sus recursos, lograr el reconocimiento de la
actividad, buscar formas de acceso al mercado formal y contribuir al desarrollo de este
sector en la comunidad de Mochitlan, Guerrero.

Un amplio estudio en la region Pacifico Sur de México explicé el contexto
socioeconémico y etnografico del sector agave mezcaleroy las caracteristicas productivas
de sus aprovechamientos. A partir de un exhaustivo trabajo de campo en los estados de
Oaxaca, Guerrero y Chiapas, el estudio explica las relaciones familiares que imperan en
el sector productivo mezcalero y destaca que el valor del trabajo no siempre se remunera
con dinero. Las mujeres, hijos, jornaleros y maestros mezcaleros intercambian fuerza de
trabajo y aportan horas de trabajo al proceso productivo en una forma de contribucién no
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monetaria. Tecnologias apropiadas basadas en saberes locales y conocimiento empirico
transmitido durante generaciones (Vazquez, 2023).

La investigacion antropoldgica sobre la produccién de mezcal en la comunidad de
Villa Sola de Vega, en Oaxaca plantea las contradicciones que surgen en un entorno
sociocultural en el que se cuestionan los procesos de producciéon y comercializacion de
mezcal, y enfrentan los dilemas morales de la relacién desigual entre la mercantilizaciéon
y la preservacién del patrimonio inmaterial presente en cada botella de mezcal. Con
informacién recabada mediante entrevistas realizadas en 19 palenques de la localidad
Sola de Vega, el autor explica las relaciones familiares y comunitarias que persisten en
el sector productivo del mezcal oaxaquefo, en un contexto muy competitivo donde este
producto goza de fama mundial y estd plenamente integrado al mercado global. Los
maestros mezcalilleros soltecos enfrentan problemas como la escasez de materia prima
y las disputas territoriales en la region, pero sus relaciones mezcaleras estdn guiadas por
una economia moral basada en valores culturales y saberes heredados que revaloran
(monetariamente) sus productos en el mercado de bebidas destiladas de agave (Zamora,
2021).

En Michoacan se realizaron diversos estudios exploratorios destinados a respaldar
la solicitud de participacién de esta entidad federativa de la proteccién legal de la DOM
entre 2008 y 2012. La participacién de 29 municipios michoacanos en la Denominacién
de Origen Mezcal inici6 en el afio 2012, lo que significé un merecido reconocimiento
a la herencia y tradicion mezcalera de las comunidades rurales y marco el inicio del
desarrollo formal de este importante sector productivo. El trabajo Mezcal y otros usos del
maguey en Michoacin, México, 2010 (Iglesias y Moreno, 2021) comenzé como el primer
registro de maestros mezcaleros de la entidad y result6 en un estudio descriptivo de
productores, vinatas y regiones productoras de mezcal michoacano.

A partir de un cuestionario estructurado sobre el proceso de produccién tradicional
de mezcal, se implementaron una variedad de herramientas etnograficas que
evolucionaron en disefio y funcionalidad, y ajustadas a los objetos de investigacion
desarrollados en distintas regiones mezcaleras de Michoacdn. Ademas de entrevistas
semiestructuradas para recuperar historias de vida, detalles del proceso de produccion,
dinamicas socioeconémicas o datos mds precisos sobre volimenes, cantidades y
medidas, se recurrié a la observacién participante, asistencia a foros, encuentros,
conferencias y ferias mezcaleras, visitas recurrentes a las vinatas y largas platicas con
los maestros mezcaleros, exhaustivo registro fotografico y audiovisual, y bitdcoras de
trabajo de campo para registrar encuentros y experiencias con personas, comunidades,
paisajes y procesos del mezcal tradicional de Michoacan (Iglesias, 2021).

La investigaciéon enfocada en recuperar las historias de vida de los maestros
mezcaleros mas ancianos de la regién de JalMich (Moreno e Iglesias, 2018) mediante el
registro audiovisual de cada entrevista aplicada arrojé datos e informacién privilegiada
sobre los cambios y continuidades en los procesos de produccién, trabajo, familia, plantas
de agave y el entorno natural, propiedad y comunidad de los maestros mezcaleros.

Las relaciones mezcaleras michoacanas (Iglesias, et. al., 2021) se plantean como una
forma disruptiva de dinamicas sociales precapitalistas en la elaboracién tradicional
de mezcal. Como resultado de una adaptacion al entorno natural y al territorio, en
las familias mezcaleras persiste una estructura social distinta a la predominante en el
régimen capitalista y la produccién de mezcal responde a dindmicas de trabajo familiar
en el que se alternan diferentes actividades econémicas propias del estilo de vida rural.
La produccién de mezcal artesanal inicié durante la dominacién colonial y actualmente
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transita hacia la extincion.

El patrimonio inmaterial contenido en el sector productivo agave-mezcal se
manifiesta en las distintas expresiones que surgen desde las regiones mas aisladas del
territorio mexicano. La historia de vida y la experticia de Don Silvano son el reflejo
de otras expresiones que se replican en otros palenques, vinatas o fabricas de mezcal.
La tradicién mezcalera se teje con los saberes ancestrales de las comunidades, la
humanizacién de las plantas de agave, las miltiples dimensiones de la economia rural
del México profundo, e inspira el respeto por la artesania liquida llamada mezcal.

Conclusiones

La transmisién vertical y consanguinea de conocimientos se aprecia en todas sus
variantes: de padres a hijos, abuelos a nietos y tios a sobrinos. El trabajo cotidiano
despliega los saberes ancestrales en el proceso del mezcal artesanal de Guerrero y
manifiesta, ademads, una transferencia vertical hacia otros personajes que conforman la
tribu mezcalera y aprendieron con Don Silvano la alquimia del mezcal. Asimismo, se
revela una transferencia horizontal de conocimientos y saberes ya que los productores
mas jovenes, herederos de la tradicion comparten: procesos de trabajo colaborativo y
asociaciones comerciales desde sus propias vinatas, reglas comunitarias para el manejo
de agaves, e intercambio de habilidades y conocimientos aplicados al proceso de
produccién de mezcal.

Laculturadel consumo masivo debebidas destiladas deagaveimpactanegativamente
en el ejercicio de los saberes tradicionales y la conservaciéon de la biodiversidad
ambiental. Los valores patrimoniales representados por la tradicién mezcalera se ven
amenazados por los cambios en los usos de suelo y por las transformaciones en las
costumbres y necesidades de las comunidades. Los maestros mezcaleros envejecen,
pero sus herederos contintian la tradicién mezcalera, el espiritu de los saberes se ejercita
de manera cotidiana y en los mezcales resultantes se reproducen y preservan los valores.

La continuidad de la tradicion mezcalera en la familia Gémez Marino esta
garantizada por la actividad de la nueva generacién de mezcaleros que han asumido la
responsabilidad de mantener viva la herencia. Al combinar el respeto por las técnicas
tradicionales con una apertura a nuevas formas de mejora continua del proceso y
adaptarse a las reglas y demandas del mercado, trabajan con ahinco para perdurar y
prosperar el legado de Don Silvano.

Conocer, revalorar y sistematizar el conocimiento empirico y los saberes ancestrales
que se manifiestan en las actividades econémicas campesinas y la produccién artesanal
de mezcal, la cultura local y los estilos de vida rurales es fundamental para desarrollar
estrategias de participacién en el mercado e influir positivamente en el debate nacional
sobre normativas y regulaciones referentes a las bebidas destiladas de agave y su
reconocimiento legal.

Independientemente de la participacién o no de las regiones productoras de bebidas
destiladas de agave de la proteccion de la DOM, es urgente registrar, sistematizar y
recuperar el conocimiento y los saberes de los productores expertos y las maestras
destiladoras. con el fin de implementar acciones que contribuyan a la democratizacién
en el acceso a los mercados. Asimismo, reconocer, revalorar y preservar la cultura
ancestral en el aprovechamiento de los agaves en todo el territorio de México y la
herencia fundamental que ejercida la produccién de bebidas destiladas de agave.

Los estudios etnograficos relacionados a la produccién de agave-mezcal, el estilo de
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vida rural y las historias de vida de los productores ofrecen numerosas posibilidades
para descubrir y ahondar en los paisajes mezcaleros, la historia regional y las tradiciones
de las personas. Ademas, facilitan el abordaje investigativo desde multiples perspectivas
disciplinarias, al complementar explicaciones y realizar aportes a la construccion del
patrimonio biocultural.

El capital cultural contenido en estas expresiones irrepetibles, encarnadas en
maestros mezcaleros, productores jévenes, familia y comunidad es invaluable.
Representa el patrimonio inmaterial de los mexicanos y es urgente la sistematizacion,
gestion, preservacion, reproduccién y protecciéon de los saberes, practicas, técnicas y
adaptaciones inherentes al proceso tradicional de produccién de mezcal.

Maés que una bebida artesanal, el mezcal guerrerense es una expresion cultural de
México, un simbolo de identidad y un legado que los maestros destiladores preservan
con orgullo. El patrimonio vivo de México reside en los paisajes mezcaleros que
enmarcan las comunidades y son el escenario de trabajo de los maestros destiladores,
que imprimen personalidades tnicas en los aromas y sabores de los mezcales.
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