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CAPÍTULO 5

 

EL MEZCAL ANCESTRAL, ARTESANAL E 
INDUSTRIAL DE OAXACA:CONTRASTES

Data de aceite: 01/12/2022

Villegas-de Gante, A. 
M.Sc. in Food Process Engeneering, 

Reading University
Institución: Universidad Autónoma 

Chapingo
Chapingo, México

Morales-López M.A.
Ing. Agroindustrial. Departamento de 

Ingeniería Agroindustrial (UACh)
Institución: Universidad Autónoma 

Chapingo
Chapingo, México

RESUMEN: El mezcal es un aguardiente 
tradicional resultante de la destilación 
del mosto fermentado procedente de 
las cabezas (“piñas”) de varios agaves 
mexicanos. El estado de Oaxaca, en México, 
es el mayor productor de mezcal, el cual, 
de acuerdo con la NOM-070-SCFI-2016 se 
clasifica en ancestral, artesanal e industrial. 
Los primeros dos son productos típicos, de 
gran valor identitario, simbólico y de usos 
múltiples. Existe toda una problemática 
relacionada con los productores de mezcal 
ancestral y artesanal, muchos de los 

1 Náhuatl, una de las 68 lenguas originarias de los antiguos mexicanos. Todavía lo hablan unos 6 millones de habitantes 
de México. El español mexicano actual es muy rico en palabras derivadas del náhuatl.

cuales no acceden a los beneficios de la 
Denominación de Origen, por hallarse en la 
informalidad y por la dificultad de integrarse 
al Consejo Regulador del Mezcal, que les 
otorgaría la formalidad. En este artículo de 
revisan y comparan los tres tipos de mezcal 
oaxacqueño. 	

INTRODUCCIÓN

Mezcal
El término mezcal proviene de 

náhuatl “mexcalli”1, que significa “maguey 
cocido” o “tatemado” (asado sobre las 
brasas). El agave, o maguey, es una planta 
muy diversificada; se registran cerca de 
200 especies en el mundo, de las cuales 
150 (75 %) se encuentran en México; 
empero, sólo 15 de ellas se emplean 
para la elaboración de mezcal (Tornes y 
Hernández, 2015).

El mezcal es una bebida mexicana 
que tiene su origen desde tiempos 
ancestrales, en mesoamérica, donde 
muy probablemente ya se obtenía mosto 
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fermentado de  agave y se destilaba en ollas de barro (Serra-Puche y Lazcano-Arce, 2012).  
Esta bebida se consideraba sagrada porque quien la bebía entraba en “contacto con los 
dioses” (Fournier y Mondragón, 2012). En los últimos años ha crecido la popularidad del 
mezcal en el ámbito nacional e internacional debido a su calidad sensorial y simbólica.

Figura 1. Pedazo de “piña” de agave cocida, el mezcal, en el sentido original, náhuatl, de la palabra.

Varios destilados mexicanos se emparentan mucho con el denominado mezcal, 
actualmente, porque derivan de la destilación de mostos fermentados del agave cocido 
(el mezcal, en sentido original). Estos son, el tequila mismo, el bacanora de Sonora, el 
raicilla de Jalisco y Nayarit, la tuxca de Colima y el comiteco de Chiapas; de entre todos 
estos destilados, el más famoso, por su cuota en el mercado nacional e internacional, es 
el tequila, seguido del mezcal, que proporcionalmente aporta menos volumen al mercado, 
pero que actualmente experimenta un sorprendente crecimiento de dos dígitos como 
promedio anual.

 El mezcal es un producto con protección de Estado, mediante la figura jurídico-
económica de Denominación de Origen (DO); se elabora en diez estados del país (Oaxaca, 
Guerrero, San Luis Potosí, Zacatecas, Durango, Michoacán, Guanajuato, Tamaulipas, 
Puebla) (Priego , 2016), pero ya en 2018 se incluyó al Estado de México. Empero, Oaxaca 
destaca por producir el 80 % del mezcal nacional (COMERCAM, 2017). 

Figura 2. En su categorización, el mezcal es blanco, madurado en vidrio, reposado y añejado en 
barricas de madera. El color indica su condición.

Según la NOM-070-SCF-2016, la cual está funcionando en el sector productivo, el 
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mezcal varía en su proceso de elaboración en los palenques (unidades de producción de 
mezcal); según esta norma, por su proceso de elaboración y nivel tecnológico de hechura, 
existen tres categorías de mezcal: ancestral, artesanal y “mezcal”(industrial). 

EL MEZCAL, UN PRODUCTO TRADICIONAL
Un producto tradicional, sea un alimento o una bebida alcohólica (fermentada o 

destilada), es aquél consumido frecuentemente y usado en celebraciones o épocas del 
año específicas; se transmite de generación en generación, es elaborado con esmero 
de una forma concreta, según la herencia gastronómica, con poco o ningún procesado/
manufacturado, es diferenciado y conocido por sus propiedades sensoriales, y asociado a 
una localidad, región o país determinado.

El proyecto europeo Truefood (Galanakis, 2019), por otro lado, introdujo una 
definición operacional enfocada a los cambios  en el tiempo y a la asociación del producto 
agroalimentario con su lugar de origen. Así, el concepto de “tradicional”, aplicado a un 
alimento o a una bebida alcohólica, tiene cuatro elementos:

•	 Su producción debe ser local, principalmente regional

•	 El producto debe ser auténtico

•	 Debe haber estado disponible para compra por el público por al menos 50 años

•	 El producto debe formar parte de una “herencia gastronómica” local.

También, un alimento o bebida espirituosa tradicional  se refiere a un producto 
elaborado “con materias primas específicas y/o con una receta” conocida durante un largo 
tiempo y/o  con un proceso específico (Cayot, 2007).

Según Bertozzi (1995), un alimento tradicional (y por extensión una bebida alcohólica 
tradicional) es la representación de un grupo humano, que se refiere a un espacio definido 
y que es parte una cultura que implica la cooperación de los individuos que operan en ese 
territorio. Es decir, está ligado a ese territorio y forma parte de una serie de tradiciones que 
aseguran su continuidad en el tiempo (Jordana, 2000).

Tratándose de mezcal, de acuerdo de a la NOM-070-SCF-2016, existen tres 
categorías, pero con base en sus rasgos propios, en el destilado tradicional se incluye la 
clasificación del mezcal ancestral y artesanal. Lo ancestral tiene que ver con lo artesanal 
remoto, considerando la forma de producción (baja escala, rusticidad, conocimiento 
empírico, falta de estandarización, etc.). El término ancestral, siendo tradicional, se remonta 
a tiempos más allá de la mera tradición, a tiempos prehispánicos, diríamos ahora, pre-
cuauhtémicos2, porque cada vez se acumula más evidencia etnoarquelógica de la muy 
probable aplicación de la destilación en varias culturas mesoamericanas, lo que induce a 

2 Pre-cuahutémico: adjetivo cada vez de mayor uso en México que recuerda los tiempos anteriores Cuahutémoc, el 
héroe mexica que fue torturado y sacrificado por los conquistadores españoles.
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pensar no sólo en la fermentación del jugo de agave, sino en la elaboración del destilado 
del mezcal (del agave cocido, mexcalli) (Serra-Puche y Lazcano-Arce, 2012).

LO ARTESANAL
Un objeto artesanal, sea alimentario o no alimentario, es resultado de un esfuerzo 

colectivo y de conocimiento empírico “enraizado” en el conjunto de los productores y cuya 
calidad deriva de las normas de aceptación social en la misma comunidad artesanal y entre 
los consumidores (Camacho, 2016).

Una característica destacada de la producción artesanal es que se efectúa 
en unidades productivas pequeñas, o talleres, donde labora un número reducido de 
trabajadores, lo que determina limitados volúmenes de producción y particularidades en su 
venta y difusión comercial. 

Existen varias diferencias esenciales entres la producción artesanal y la industrial; 
éstas tienen que ver con el aspecto de producción, el tamaño de las empresas, la 
innovación tecnológica, el tipo de conocimiento aplicado en la producción, las modalidades 
de elaboración de sus productos, etcétera. 

METODOLOGÍA 
Este estudio, de naturaleza observacional y cualitativa, se efectuó en la última 

semana de enero y la primera de febrero del 2017, en el municipio de Sola de Vega y 
Matatlán, Oaxaca, dos municipios emblemáticos en la producción de mezcal oaxaqueño. 
Por muestreo dirigido, se estudió el caso de seis palenques (unidad de producción del 
mezcal) integrados y coordinados parcialmente con sus proveedores. Se entrevistó a 
actores clave sobre la cadena productiva y se captó información sobre variedades de agave 
y sus características de producción, el proceso de elaboración y la comercialización. 

En los municipios de la zona de origen mezcalera (ver figura 1), existen numerosos 
productores del destilado; gran parte de ellos operan en la economía informal. Por muestreo 
dirigido, se estudió el caso de seis palenques integrados y coordinados parcialmente con 
sus proveedores de agave. Se entrevistó a actores clave sobre la cadena productiva y 
se captó información sobre variedades de agave y sus características de producción, su 
calidad,  el proceso de elaboración y la comercialización.
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Figura 3. Zona de Denominación de Origen para el mezcal en  el estado de Oaxaca

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
El proceso general para la elaboración de mezcal implica el “rasurado” de la piña o 

cabeza, su cortado, cocción en horno (para hidrolizar carbohidratos poliméricos que dan 
origen a azúcares fermentables), molienda (extracción del jugo), la fermentación alcohólica, 
la destilación (a veces una segunda destilación: rectificación), ajuste del grado alcohólico, 
envasado y comercialización. 
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Figura 4. Diagrama genérico de bloques para elaborar  mezcal ancestral y artesanal en Oaxaca.

Fuente: Propia

En estos aspectos los tres tipos de mezcal, definidos en la norma NOM-070-
SCFI-2016,  difieren. Así, en el ancestral la molienda se efectúa en batea y mazo de 
madera, por golpeo; la fermentación, en tinas de madera dura; la destilación, en ollas 
de barro; el producto se vende a granel, y a menudo, se emplea agave silvestre en la 
hechura. En general, los mezcaleros ancestrales no están integrados, ni certificados, por el 
COMERCAN, lo que dificulta la venta del mezcal con un buen margen de utilidad.
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Figura 5. Destilación en olla de barro

En contraste, el mezcal artesanal puede incluir una desgarradora mecánica, tahona 
o molino chileno para la molienda de la piña cocida (ver figura 6); la fermentación más 
controlada y la destilación en alambiques metálicos, principalmente de cobre. Algunos 
mezcaleros artesanales ya están certificados por el Consejo Regulador del Mezcal (2015). 

Figura 6. Molienda, con tahona, del agave cocido y destilación del mosto fermentado en alambique.

En tanto, el mezcal industrial ya se elabora en plantas modernas, a mayor escala, 
y en cuyo proceso se efectúa la molienda con desgarradora, la piña se cuece en hornos 
mejorados o autoclaves, se fermenta en reactores metálicos (v.g. de acero inoxidable), se 
destila en alambiques de mayor escala, e incluso se embotella en la propia unidad productiva. 
Obviamente, los mezcaleros industriales están afiliados al Consejo y comercializan su 
producto nacional e internacionalmente.

Empero, aún en la clasificación tradicional, existen contrastes entre la categoría  
ancestral y artesanal, algunas diferencias se  muestran en el cuadro 1.
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Proceso de 
producción

Mezcal ancestral Mezcal artesanal Mezcal industrial

Cocimiento Horno de piso Horno de piso
Horno de mampostería
Autoclave

Molienda Canoa y mazo. Tahona,
Desgarradora

Desgarradora o tren de 
molinos

Fermentación

Tinas de madera 
(sabino o pino)
Pieles de animal.

Tinas de madera (de 
sabino o pino)
Pieles de animal.

Tinas de madera,
Piletasde mampostería,
Tanques de acero 
inoxidable.

Destilado

Con fuego directo, en 
olla de barro y montera 
de barro, o madera, 
cuyo proceso puede 
incluir la fibra del 
maguey (bagazo).

Con fuego directo, en 
alambiques de cobre, 
cuyo proceso puede 
incluir la fibra del 
maguey (bagazo).

Alambiques de cobre,
Destiladores metálicos 
continuos
Columnas de cobre o 
acero inoxidable.

Origen del 
conocimiento

Empírico, tradicional Empírico y teórico Teórico

Conocimiento de las 
normas

Insuficiente Insuficiente Suficiente

Tipos de mezcales 
producidos

En su mayoría espadín, 
pero además, otras 
variedades de colecta 
(v.g. tobalá, arroqueño 
y coyote).

En su mayoría espadín, 
pero además, otras 
variedades de colecta: 
(v.g. tobalá, arroqueño 
y coyote).

En su mayoría, 
espadín.

Cuadro 1. Comparación entre los procesos de elaboración de mezcal ancestral, artesanal e industrial 
de Oaxaca.

FUENTE: Propia, con base en  la fase de campo.

ACERCA DE LA INNOVACIÓN MEZCALERA
Si bien la tecnología se puede concebir como la aplicación de conocimiento para 

la producción de bienes y servicios, también implica el soporte material, como equipo e 
instrumentos. Teniendo como referencia esa definición, del cuadro 1 se observa que el 
conocimiento de la producción tradicional del mezcal es empírico. Es decir, que ha pasado 
de generación en generación, y que se construye a partir de la observación y la experiencia 
práctica, esto es, se aprende “haciendo”. En contraste, en la producción industrial el 
conocimiento es ya con base más científica y entra en juego la capacitación del personal 
operativo. Se emplea un conocimiento más codificado, teórico; en tanto, en el artesanal se 
tiene un conocimiento de los dos tipos,  predominando el empírico.

En cuanto a la tecnología incorporada, ésta se halla “dimensionada” a la escala de 
producción; de este modo, la producción ancestral como se nota en el cuadro 1,  emplea 
equipo rústico, antiguo, como el horno de piso para cocer el agave, que incluye piedras 
calentadas a alta temperatura, la batea y el mazo de madera, para moler, y las ollas de 
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barro para destilar. En contraste, en la producción industrial se cuenta con autoclaves 
controladas, la molienda se efectúa con molinos y desgarradoras metálicas de motor, y la 
destilación con alambiques de cobre y/o acero inoxidable, moderno y funcional. En tanto, 
al nivel artesanal la tecnología, empleada puede utilizar parte del equipo de las dos formas 
mencionadas.

EL MEZCAL TRADICIONAL, SUS MÚLTIPLES USOS Y SIGNIFICADOS
Empíricamente, la calidad del mezcal, sobretodo en el ancestral y en el artesanal, 

se percibe globalmente en la prueba del “perlado”; durante ésta, el número de burbujas 
que se forman y la duración de ellas antes de “explotar”, constituyen un indicador de buena 
graduación alcohólica y de la pureza del destilado (ver figura 7).

 

Figura 7. Prueba del “perlado”, para apreciar la calidad del mezcal.

El mezcal no es simplemente una bebida de alto contenido alcohólico, embriagante, 
su uso verdaderamente popular en las regiones de origen es diverso, se emplea por 
ejemplo:

•	 Como digestivo y como aperitivo en la comidas cotidianas

•	 Catándolo, es decir, sorbo a sorbo y lentamente (se dice, “Se toma a besitos”); 
es una bebida socializante, que favorece la convivencia y la comunicación entre 
amigos y parientes

•	 Empleado como componente de terapias alternativas; por ejemplo, para aliviar 
el dolor muscular, contra la infección de garganta; combinado con plantas me-
dicinales, como infusión para diferentes afecciones, como anestésico suave, 
frotado en varias partes del cuerpo, como somnífero ligero, como un ansiolítico, 
etcétera. 

•	 Además, se emplea en diversos rituales de la vida cotidiana como: bautizos, 
peticiones, rituales religiosos (católicos y paganos) y fiestas.

Es tan significativo el consumo de mezcal, tan lleno de múltiples significados, que 
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se puede estar de acuerdo con el gran poeta oaxaqueño, Don Andrés Henestrosa (1906-
2008), quien escribió:

“Quien lo gusta tiene otro cielo, otro suelo: 
Mejora la vida, promueve el anhelo de seguir vivo. 
¿Por qué creen que he llegado a mis cien años?
 Porque siempre gusto de un trago de mezcal. 
El que sea, que siendo de Oaxaca, hace del mal un bien, y del bien, un doble bien”.

CONCLUSIONES

•	 La normatividad que aplica el Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del 
Mezcal (COMERCAM) apunta, en mucho, a la innovación tecnológica en los 
palenques, así como a la formalización de sus actividades productivas ante la 
Secretaría de Hacienda. Sin embargo, se encontró que la mayor parte de los 
mezcaleros en las zonas de estudio, por ser ancestrales y artesanales, los más 
numerosos, no gozan de las bondades de la DO, por su exclusión, de hecho, 
por el Consejo.

•	 Un proyecto de norma, evidentemente lesivo, no sólo para los mezcaleros de 
Oaxaca de la zona de denominación de origen, sino para los que no están en 
ella, dentro de este estado, y los de otros estados productores de mezcal, es 
el Proyecto NOM-199, el cual, incluso les prohíbe nombrar a sus destilados 
con la palabra “mezcal”, y en su lugar emplear la palabra “komil”, controvertida, 
extraña y confusa. Afortunadamente, para estos productores que han reivindi-
cado su derecho a llamar mezcal a su producto (aunque no se elabore en las 
regiones protegidas por la DO), como consecuencia de la resistencia social y 
la representación política, ese Proyecto de Norma se halla frenado, y no se le 
percibe futuro.

•	 Lo rasgos de proceso, según la escala de producción, imparten ventajas en el 
mercado a los mezcaleros industriales, y beneficios limitados, y aún mínimos, a  
los ancestrales y artesanales,  quienes por cierto, son los mayoritarios. 

•	 Los mezcaleros mismos han identificado la tendencia a la desaparición de las 
especies de agave de colecta (o de cerro, silvestres), base de la diversidad de 
mezcales tradicionales en Oaxaca, lo que les genera  preocupación por su po-
sible desaparición; esto ha llevado a la generación de  medidas para preservar 
las especies, por ejemplo su domesticación y cultivo en predios propios.

•	 La innovación en los palenques debe ser realizada de forma muy pensada, 
porque puede ir en detrimento de la imagen tradicional del producto. Esto es 
aplicable, sobre todo, al mezcal ancestral, en el cual la calidad simbólica de 
su procedencia, historia y rusticidad le puede dar valor agregado en nichos de 
mercado. 

•	 La denominación de origen del mezcal, incluso la del tequila, en comparación a 
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la aplicada en otros países (v.g. Francia e Italia),  no ha sido exitosa, porque no 
ha promovido el desarrollo socioeconómico local de las regiones productivas. 
Un claro ejemplo, es la exclusión de cientos de pequeños mezcaleros que se 
encuentran fuera de la región geográfica marcada por la DO, que producen 
verdadero mezcal, pero que no lo pueden denominar como tal, sino como “des-
tilado de agave”.
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