
tina travesía por las sabidurías
ancestrales y la biodiversidad
agavera detrás del destilado
emblema de Oaxaca

NAYELI ESTRADA ENVIADA

OAXACA En esta
tierra el corazón
de los agaves se
impregna dé humo

y leña de la sabiduría de maes
tros mezcaleros guardianes de
los palenques En Oaxaca el mez
cal es cultura de un arraigo tan

profundo que tiste quien clama
pertenecer a un legado de 11 ge
neraciones en su hechura

No se puede ser un creyen
te mezcalero sin haber recorrido
estos parajes en busca de aque
llos que frente a los hornos y
alambiques transmiten con el
sudor de su frente la sapiencia
de un destilado ancestral

A tres horas de Oaxaca capitel
rumbo a la Sierra Sur la cultura
mezcalera se destila de forma an
cestral en ollas de barro

En San Pedro hay ocho
maestros mezcaleros Dicen que
el mezcal es chapera porque la
mayoría lo hace con magueyes
propios de la población

Los minerales y la tierra de
nuestro pueblo hacen que ten
gamos una esencia muy defi
nida cada qué alguien prueba
nuestros mezcales puede de
cir de inmediato que es mezcal
chapera destilado en olla de ba
rro hecho con magueyes de la
población asegura Adiel Célis
maestro destilador de Casa Célis

Siete variedades de agaves
delinean la expresión de San Pe
dro Totomachápam Jabalí Es
padín Tobalá Espadilla Penca
Lisa Penca Verde y Penca Blan

ca especialmente iconico de
aquella tierra y su tradición es el
Penca Verde

Es muy herbal en boca que
da un sabor como de menta Es
muy fresco y esto se puede per
cibir por el trabajo humano que
implica la elaboración ancestral
sembramos y limpiamos todo a
machete cocemos con piedras
de río y machucamos con mazo
en canoa detalla el experto

En esta comunidad encla
vada en el municipio de Zimat
lán de Álvarez todo rito a la vi
da y la muerte amerita mezcal

La mayoría del pueblo se
dedicaba a la elaboración de
mezcal para fiestas patronales
cumpleaños bodas velorios
en lotes muy pequeños A las
personas que lo hacían se les
llamaba mezcaleros tradicio
nales relata Adiel

El esfuerzo físico implica
do y la poca paga obtenida an
tes del boom del mezcal pu
sieron en peligro aquel legado

Mi papá vendía desde
que yo era chico y le decían
que eso era para albañiles no
le compraban por eso mucha
gente dejó de hacer mezcal y
mígró a Estados Unidos Ahora
sólo hay ocho maestros mez
caleros tres de ellos activos
durante todo el año agrega

Para Adiel hacer un regis
tro de marca con el apellido de
su familia es rendir tributo a su
padre de 63 años y a las ge
neraciones que le precedieron

Decir que San Pedro To
tomachápam destila en olla de
barro y que ahí está la familia
Célis nos va a ayudar y si me
va bien a mí voy a jalar a mis
paisanos asegura
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En Minas hay por lo menos 300
años de historia en la elaboración
de mezcal ancestral la mayor
parte para autoconsumo

Después llegaron los extran
jeros comenzaron a enamorarse
de él pero desafortunadamen
te el primer mezcal que salió al
mundo fue industrial cuenta
Moisés Martínez de Cos Naru

A Don Amado le siguieron
Real Minero La Locura y Saca
palabras pero más allá de ese
cuarteto de marcas la cultura
de Santa Catarina se sostenía en

de El Katrín el Espadín siempre
fue poco valorado por conside
rarse una clase más baja

Los más representativos son
de la familia Karwinski principal
mente el Tobasiche que le llama
ban largo o maguey de cerca

En la Mixteca Alta este pequeñí
simo pueblo con su propia lengua
resguarda la herencia bicentena
ria del mezcal ixcateco

Hace un año murió mi ami
go Dionisio tenía 103 años y con
taba que su abuelo y generacio
nes anteriores se dedicaban a la
elaboración del mezcal

En muchos lugares fermen
tan en tinas de madera acero o
plástico pero en Ixcatlán lo ha
cemos en cueros de vaca Es al
go tan distintivo que los pueblos
vecinos dicen vamos por un Ixca
teco cuenta Amando Alvarado
sobre la bebida que acompaña
fiestas mayordomfas bautizos

En Ixcatlán 25 mezcaleros

con palmas durante la cocción
eso hace que se impregne y le
da un toque acidito El ixcate
co tiene sabores muy terrosos
de cacao y lácticos describe

A pesar de encontrarse
en territorio delimitado por Ja
D O el mezcal de Ixcatlán no
cuenta con la certificación Los
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I HUECOS EN LA D O I
Según la Secretaría de
Economía de Oaxaca de
la actividad mezcalera de
penden 16 mil personas de
manera directa y 48 mil de
forma indirecta

Desde 1994 el estado
obtuvo la Denominación

de Origen motivo de polémi
ca sobre todo entre aquellos
que defienden la diversidad y
la identidad de uno y cientos
de municipios oaxaqueños
donde el mezcal es cultura

Está mal diseñada por
que una D O defiende có
mo se hace un producto en
cierta región y la del mezcal
lo que hace es categorizarlo

No puedes meter la diversi
dad de mezcales mexicanos
en tres categorías defiende
Silvia Philion de Mezcaloteca

Estos expertos argumen
tan que la biodiversidad aga
vera con Oaxaca a la cabe
za el conocimiento y la tra
dición de sus mezcaleros son
factores que rebasan las lí
neas del documento

No hubo una consulta
antes de hacer la norma pa
reciera copiada del tequila y
eso bloquea a pequeños pro
ductores que destilan otras
especies con otros métodos
tradicionales dice Amando

Ignacio Castro jefe de
servicio en el restaurante Ori
gen señala el factor económi
co como otro golpe a los pe

queños productores carentes
de recursos para embotellar
pagar permisos y pruebas de
laboratorio terminan restrin
giendo la naturaleza original
de su producto adaptándolo
a demandas ajenas

La D O debería prote
ger cada región y nombrar
al mezcal según la zona por
ejemplo mezcal de Miahuat

lán que se produce de cier
tas maneras y con ciertos
agaves enfatiza Philion

El debate continúa y
cada uno lo defiende des
de su trinchera Lo cierto
es que mucho antes de las
reglas Oaxaca fue universo
mezcalero Hasta hoy sus
maestros y alambiques ha
blan el idioma del perlado
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Tras recorrer muchos kilómetros

en la administración de empre
sas turísticas Moisés vio venir la
fiebre por el mezcal regresó a su
tierra y a las raices del destilado

Emigré hace 38 años a la
Ciudad de México por cuestio
nes económicas pero nunca dejé
de ir a mi pueblo Por mi trabajo
viajaba mucho visitaba muchos
restaurantes entonces noté que
los extranjeros le pusieron ojo al
buen mezcal relata

Aún residente en la CDMX
Moisés comenzó a vender el
mezcal elaborado por su com
padre ahora su socio entre
amigos y compañeros de trabajo

Vendía Arroqueño Siérru
do Tobalá Tobasiche Espadín
Siempre tuve mucha variedad
para que mis clientes pudieran
probar y conocer lo que era un
verdadero mezcal cuenta

Moisés reconoce que es más
allá de nuestras fronteras donde

los consumidores están dis
puestos a pagar lo que vale

Estamos exportando a
Japón y España estamos por
entrar a Inglaterra EU y China
En México se vende poco por
que nos falta mucha conscien
cia sobre el mezcal ancestral

Por su tipo de elaboración
tenemos poco rendimiento y
su costo es más alto por lo
que muchos lugares no nos
dan oportunidad de venderlo
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Empecé desde muy pequeño si
guiendo una tradición de siete ge
neraciones Mi padre siempre se
dedicó al mezcal y mi madre nos
llevaba al palenque en burro Nos
amarraba a la silla e toamos a de
jar el almuerzo en ocasiones me
quedaba con mi papá recuerda

Cuando su padre obtuvo un
cargo en el municipio Amando
dejó de ser ayudante para tomar
las riendas del palenque

Tenía 15 años no tomaba
pero escuchaba atentamente la

que el trabajo iba bien detalla
Actualmente colabora tam

bién con Los Amantes firma que
le permite ser propositivo

Ahí puedo expresarme des
tilo con plantas otras especies de
maguey en cambio en mi pueblo
no quiero cambiar la tradición

Con escaso respaldo en un
proyecto al que nadie apostaba
fue el primero en sembrar Papa
lomé en Santa María Ixcatlán La

Me costó pero con el apo
yo de estudiantes de la UNAM
pude sembrar ahora mi papá
cosecha lo que yo sembré

En el 2011 llegó la Funda
ción para la Reserva de la Bios
fera Tehuacán Cuicatlán estu
vimos ah como cinco años y
generamos 300 mil plantas al
año Sembramos con varias fi
nalidades retención de suelos
humedad y mezcal explica
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Mi familia tiene cinco generacio
nes dedicadas al mezcal y hoy
más que nunca lo abrazamos
porque incluso los magueyes que
cultivamos son nuestros

Trabajé para el gobierno fe
deral ocho años pero quise regre
sar porque mi papá ya tiene 63
si yo no continúo esta tradición
puede perderse y esto es muy im
portante para la cultura de San
Pedro Totomachápam reconoce

La familia Célis se ocupa no
soló de mantener vivos los pro
cesos heredados de generación
en generación sino de cuidar su
tierra de procurar la conserva
ción de las variedades de agave
amenazadas por la desaparición

Se nos está olvidando vol

tear a ver al agave Mi papá tiene

sus propias semillas y tenemos un
plantío con agaves silvestres típi
cos de la comunidad en peligro
de extinción como el Penca Lisa
Penca Blanca Jabalí y Tobalá

Recolectamos semillas en
un banco para intercambiar a
quien posteriormente quiera
sembrar Aún hay maguey silves
tre pero si seguimos cortando
nos los vamos a acabar en cual
quier momento apunta

El aislamiento y la migración
han sido obstáculos en la preser
vación de la vocación mezcalera
de San Pedro Totomachápam
sin embargo Adiel reconoce en
las redes sociales una gran he
rramienta para dar a conocer su
mezcal chapera y acercar a los
visitantes al palenque familiar

Un buen mezcal

ff Es él que venga de un palenque donde
Puedan decirte quién es eí maestro
mezcalero a esencia a cultura y lo que

representa ese mezcal Lo puedes percibiren sabores
o notas en nuestro caso las que da el barro

Hoy soy el director general
de la empresa familiar pero hace
cuatro años fundé mi propio pa
lenque El Katrín recuerda

La falta de apoyo y el des
preció de los consumidores mexi
cano empujaron a Beza a buscar
mercado más allá de las fronteras
Su mezcal se vende en EU Singa
pur Europa China Panamá y
hace apenas dos años que llegó
a los anaqueles nacionales

Fuimos de afuera para aden
tro porque cuando empezamos
las personas decían yo no tomo
mezcal ni que fuera albañil des
pectivamente No lo quena nadie
par eso lo fuimos a ofrecer a otro
lado destaca El Katrín

 .  2022.10.07



Desde pequeño veta a mi abuelo
salir al campo en San Juan Bau
tista la Raya Mi familia paterna
siempre ha vivido del campo y
ahí fue donde conocí el mezcal
Era ceremonial en la siembra y
la cosecha en ese entonces sólo
eran conocidos el Tobalá el Mi
nero y el Espadín

Cuando cumplí 21 años em
pecé a viajar y me enteré de que
había destilados tradicionales en
otras partes de México cuando
regresé a Oaxaca a los 24 em
pecé a acercarme más al mezcal

Castro conoció entonces
diversas tiernas familias y maes
tros mezcaleros

Más allá de una bebida em
briagante el mezcal es parte de
la identidad de Oaxaca Debe
mos saber qué estamos proban
do no verlo sólo como una moda
es importante dignificar el traba
jo de los productores locales que
verdaderamente hacen mezcal
un destilado con la esencia del
trabajo de campo exhorta

Ignacio disfruta de guiar a
los comensales que llegan a Ori

gen ávidos por experimentar
un poco de la diversidad mci
catera de Oaxaca No es raro
verle contar la historia de algún
palenque o maestro mezcalero
hablar de los procesos o invitar
a comparar uno y otro en ma
ridaje con algún plato

La mejor arma es la infor
mación y la educación que la
persona que lo elabora pueda
compartir su conocimiento y
la persona que lo sirve pue
da compartir su experiencia y
describir lo que se toma
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ENCARGADA PROYECTO
DE REFORESTACIÓN COPITA

Antes de beber mezcal y residir
en la Tierra del Sol Lorena se
desempeñaba como sommelier
en su natal Cuernavaea

Llegué hace 10 años con la
intención de aprender sobre mez
cal me ofrecieron trabajo y pen
saba quedarme seis meses pero
mi vida ya está aquí cuenta

Bajo el ala de mezcal Búho
nace Copita el proyecto de siem
bra que hoy lidera

Recolecto semillas en las
montañas alrededor del vivero
las siembro en charolas luego
las paso a suelo por unos 2 años
y justo antes de las lluvias las sa
camos a las montañas de Tlaco
lula Matatlán Villa Díaz Ordaz

Todas las marcas deberían
preocuparse por replantar ma
guey silvestre porque actual
mente se deforestan bosques o
selvas para sembrar Espadín

A prueba y error Lorena co
menzó hace más de cinco años a
calificar prácticas para preservar
la diversidad de magueyes

Creando sistemas agrofo
restales sembramos maguey
junto con milpa árboles frutales
y locales vemos qué funciona
mejor para devolver fertilidad a
la tierra y que las especies nati
vas sigan creciendo en su hábftat
natural sin devastar montañas
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Empecé en 2004 cuando na
die hablaba mucho de mezcal
conocí en mis viajes a maes
tros que vivían en la Sierra Sur
Cuando me acerqué a sus fa
milias comidas y formas de
elaborar quedé enamorada
y decidí promover el mezcal
tradicional afirma

El contraste entre la oferta
citadina y la serrana despertó
su curiosidad Silvia decidió su
mergirse por completo enten
der todas las diferencias

Probaba mezcal en Ciu
dad de México y era muy di
ferente a lo que encontraba
en las comunidades calidad
sabores duración en paladar
así entendí que hay distintas
categorías en ese momento
nadie lo explicaba recuerda

Silvia lo dejó todo por una
vida de campo compró un palen
que abandonado para mostrar el
detrás de una botella

Cuando venía a la ciudad de
Oaxaca a hacer trámites después
de dos años de vivir en el campo
me daba cuenta de que servían
mezcal con gusano o reposado y
me deprimía porque no se pro
mocionaba el mezcal tradicional
nadie hablaba de variedades de
agaves de procesos siendo Oa
xaca la meca de este destilado

Aquella chispa detonó Mez
caloteca una biblioteca que hoy
reúne a 120 maestros mezcaleros

Difundimos que el mezcal no
es una industria es la cultura líqui
da de México la historia de cada
comunidad con relación al agave
los mezcales y sus recetas

Un buen mezcal

ff Debe ser blanco si está arriba de 45
grados siempre va a haberuna mejor
experiencia organoléptica Si al probar

un mezcal notas diferentes sabores aromasy un
retrogusto prolongado quiere decirque tiene un
buen proceso
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No hay como emprender la travesía hasta el origen recorrer los
palenques y charlar con los maestros para aprender sobre este destilado

CÓMO LLEGAR
5 horas y 463 kilómetros de carretera separan a

la CDMX de Oaxaca
Y de Oaxaca a Santa Catarina Minas son 42
kilómetros 1 hr 10 min a Santa Marfa Ixcatlán 141
kilómetros 2V4 hrs y a San Pedro Totomachápam
95 kilómetros ZV2 hrs

DÓNDEBEBER
Mezcaloteca La biblioteca
más completa de mezcales

Reforma 506 Centro

In SItu Mezcalería Difunde
el mezcal artesanal Vicente
Guerrero 413 Centro

Archivo Maguey José María
Moretes 50 Centro Ofrece
catas sensoriales y cocteles
con ingredientes endémicos

DÓNDE HOSPEDARSE
Hotel Escondido
12 exclusivas habitaciones conforman este

espacio en el corazón de Oaxaca Por su
ubicación y la vista panorámica desde su
terraza con alberca Escondido es una promesa
de descanso comodidad y tranquilidad

Casa Oaxaca# Alejandro Ruiz
es un conocido embajador de
la cocina oaxaqueña y este es
el sitio para descubrir porqué

Constitución 104 A Centro

Levadura de Olla Thalía
Barrios heredera de saberes
de la cocina tradicional ofrece
una propuesta basada en
ingredientes endémicos
Manuel García Vigil 304 Centro

DE UN PALENQUE A OTRO
Contacta a los productores
y agenda la visita

Palenque El Katrfn
Colón S N Barrio El

Peñasco Santa Catarina
Minas 951 325 0575

CosNaru
Peñasco 5 Santa Catarina

Minas 55 3493 1632
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