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DE CANAS Y AGAVES: MIRADA COMPARADA AL VICHE Y EL MEZCAL
DESDE UNA PERSPECTIVA ANTROPOLOGICA

Karol de la Cruz Angulo? y Manuel Sevilla®

Resumen:

En afos recientes, distintos colectivos de produccion de viche (una bebida derivada de
la cafia de azlcar, producida en varios puntos del Pacifico colombiano) han logrado
importantes avances en el proceso de organizacion y busqueda de soluciones para
atender a las problematicas que aquejan su oficio. En este escenario aparece de forma
recurrente el mezcal (una bebida derivada del agave, producida en varios estados
mexicanos) como un referente positivo para la toma de decisiones. Sin embargo, esta
conexion tiende a ser bastante general. Ante esto, el presente articulo hace una mirada
comparada a las dos bebidas, desde una perspectiva antropol6gica y con categorias de
analisis establecidas en la Politica nacional para el fomento de las cocinas tradicionales
en Colombia. El texto presenta similitudes y contrastes en cuanto a insumos,
tecnologias de produccidn, iniciativas de comercializacion y comunidades productoras
asociadas. A partir de ello, se concluye que el viche y el mezcal efectivamente tienen
algunos puntos en comun, pero que también hay campos donde difieren y otros donde
permanecen interrogantes que en ninguno de los casos han sido resueltos. Se
recomienda por lo tanto evitar una adopcioén absoluta y acritica del “modelo mezcal”, y
en su lugar se invita a buscar soluciones conjuntas donde haya lugar. La base empirica
del texto es una revision de fuentes documentales de distinto tipo, visitas de campo y
entrevistas con personas participantes en la cadena de produccion del viche en cinco
puntos del Pacifico colombiano, entre febrero 2020 y abril de 2021.

Palabras claves: bebidas artesanales, viche, mezcal, patrimonio cultural, Buenaventura,
Pacifico, Colombia.

INTRODUCCION

Entre julio de 2018 y septiembre de 2019, se dieron dos hechos que impactaron a un
amplio sector de las comunidades productoras del viche, un destilado de la cafa de
azucar que es elaborado de forma artesanal en distintos puntos del Pacifico
colombiano.* El primer hecho fue la instauracién de una tutela por parte del empresario

calefio Diego Alberto Ramos Moncayo contra instituciones publicas de la ciudad de

2 Estudiante Maestria en Interculturalidad, Desarrollo y Paz Territorial, Pontificia Universidad Javeriana Cali

3 Profesor titular e investigador grupo Poiesis, Facultad de Creacion y Habitat, Pontificia Universidad Javeriana Cali
4 El nombre de la bebida aparece escrito “viche” y “biche” en distintos documentos. En el contexto de este articulo se
optara por la version con v, que es la mas extendida en la bibliografia consultada.



Cali, entre las que se encuentran: Secretarias de Culturay Salud, en el Valle del Cauca;
Secretaria de Salud, la Nacion; el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos, INVIMA, y contra varios funcionarios asociados a estos estamentos. La
accion argumentaba la “vulneracién [del] derecho fundamental a la igualdad, al debido
proceso, al trabajo, a la salud y a la vida” (Juzgado Quinto de Familia, 2018:1). Ademas,
en términos generales, sefalaba las omisiones oficiales que, segun el demandante,
permitian el expendio de bebidas alcohdlicas que no cumplian con los requisitos para
el consumo humano. Ramos, un politico del Partido Conservador Colombiano que ha
sido concejal y diputado, entre otros cargos publicos, instauré la demanda como
representante legal de Viche del Pacifico SAS, una empresa que a la sazon contaba
con registros de marca y sanitario para la produccién de bebidas derivadas de la cafa
de azlcar, entre ellos el viche. ®

Ademas del argumento de la salubridad, la demanda alegaba que habia un
tratamiento discriminatorio en el hecho de que la empresa no fuera admitida para ser
uno de los expendedores de la bebida y sus derivados en el reconocido Festival de
Musica del Pacifico Petronio Alvarez a realizarse un mes después °. A la postre, la
accion fue negada por el juez correspondiente, el fallo se ratific6 en la instancia
superior, y la Superintendencia de Industria y Comercio decidio, de oficio, cancelar la
marca Viche del Pacifico.

Catorce meses después, el 25 de septiembre de 2019, el Consejo Nacional de
Patrimonio Cultural avalé la postulacién de los “Saberes y tradiciones asociados al
Viche/Biche del Pacifico” para ingresar a la Lista Representativa del Patrimonio

Cultural Inmaterial de la Nacién (LRPCI). La solicitud fue encabezada por el colectivo

5 Por Oficio No. 7370 del dia 14 de junio de 2018, la Superintendencia de Industria y Comercio a través de la Direccion
de Signos Distintivos de la Delegatura para la Propiedad Industrial, inici6 de oficio la accion de cancelacion por
Vulgarizacion en contra del certificado de registro marcario No. 572880, correspondiente al registro de la Marca
VICHE DEL PACIFICO S.A.S (Nominativa).

6 El Festival de Musica del Pacifico Petronio Alvarez es un evento anual que se realiza en Cali (Colombia) desde 1997,
y que convoca a miles de personas en torno a la celebracién de la cultura del Pacifico. Desde 2008 se convirtié en uno
de los principales espacios de comercializacion de viche y sus derivados. La seleccion de los expositores de comidas,
bebidas y artesanias se hace a través de un proceso riguroso con varios criterios, dentro de los cuales tiene alta
puntuacidn la trayectoria y conexidn con la tradicién cultural local. Junto con la empresa de Ramos Moncayo, otros
36 aspirantes quedaron por debajo del puntaje minimo para participar del evento. Para mas informacién sobre el festival
ver Sevillay Cano 2020, y Urrea, Botero y Hernandez 2018.
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Destila Patrimonio, una organizacion multisectorial con sede en el puerto de
Buenaventura (Valle del Cauca), que integra:

“productores, trasformadores, sabedores y comercializadores artesanales

del Viche/Biche del Pacifico, miembros de consejos comunitarios,

organizaciones, y universidades [y que busca] proteger y salvaguardar este

producto garantizando su permanencia en el territorio como fundamento de

la cosmovisién propia del pueblo negro en el Pacifico”. (Ministerio de Cultura

2019).7

En la sesion ante el Consejo, los voceros del colectivo que incluye personas de
los departamentos de Chocd, Valle del Cauca, Cauca y Narifio hicieron énfasis en la
conexion profunda entre el viche, las nociones propias de salud y bienestar (en
particular la salud reproductiva), los sistemas de saberes asociados para el cultivo de
insumos y la produccién del destilado, y el potencial de desarrollo econémico para un
importante nimero de comunidades empobrecidas, en su mayoria grupos de
campesinos negros de las riberas de los cuatro departamentos. Segun el dictamen del
Consejo, a partir del aval el grupo contaba con un afio para presentar un Plan Especial
de Salvaguardia o PES, un instrumento incluido en la politica publica nacional para la
gestion del patrimonio cultural, donde la comunidad proponente proyecta una
estrategia de acciones consensuadas orientadas a la salvaguardia de la manifestacion.
De ser aprobado el PES, la manifestacion ingresara a la LRPCI del &mbito nacional,
donde hay ya otras 24 manifestaciones.®

La demanda de Ramos, la zozobra que generd (al punto de amenazar la
realizacion del Festival Petronio Alvarez por constriccion legal) y las reacciones airadas
de los grupos de productores tradicionales asentados en varios puntos (principalmente
Cali y Buenaventura), obtuvieron amplia cobertura de medios de comunicacion a nivel
nacional. El aval del Consejo Nacional de Patrimonio y el inicio del proceso de
elaboracion del PES tuvieron mucha menos visibilidad mediatica, pero dieron un

7 Los consejos comunitarios son una forma de organizacion propia de comunidades negras, afrocolombianas, raizales
y palenqueras, que cuenta con reconocimiento dentro de la legislacién colombiana. Su inclusion dentro del grupo
postulante de los saberes del viche como patrimonio cultural de la nacién evidencia que la solicitud tiene dimensiones
politicas y de gestion del territorio.

8 Al igual que muchos otros procesos, la elaboracion del PES de los saberes del viche se vio afectada por la pandemia
de COVID-19. Ante esto, el plazo inicial de un afio fue ampliado y se espera que el documento sea presentado ante el
Consejo Nacional de Patrimonio Cultural en el transcurso del 2021.
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valioso impulso al trabajo colaborativo que se venia adelantando, y que es altamente

demandante, entre otras, por las dificultades de transporte y comunicacion en el litoral.

Con sus contrastes, ambos hechos ponen de presente lo que puede describirse
como una doble l6gica que opera para el viche. Esta idea de una l6gica compleja donde
confluyen aspectos econémicos y de valoracion simbdlica, es una de las conclusiones
a las que lleg6 una investigacion de 2007, desarrollada en conjunto por la Universidad
del Pacifico (con sede en el puerto de Buenaventura) y el Instituto Colombiano de
Antropologia e Historia, ICANH, y denominada La Ruta del Viche:

“Siguiendo esa linea encontramos relevante pensar en el viche desde la
permanencia de formas de produccién y de consumo domésticas, y en sus
articulaciones con la economia de mercado. Esto, sin perder de vista el
proceso histérico que ha signado la reproduccion de practicas cotidianas”
(Meza et al, SF: 183).

Y mas adelante:

“Los escenarios y procesos de activacion patrimonial que pueden atravesar
0 acoger al viche en toda su trayectoria, nos devuelven a otro tipo de relacion
entre historias locales y capitalismo. Esta vez, se trata del capital que
invierte y produce diversidad; que desplaza la produccion de valor a las
cuestiones inmateriales o intangibles, y que desencadena conflictos
alrededor de las estrategias de apropiacion y de los reclamos de propiedad
sobre conocimientos tradicionales” (184. Enfasis afiadido).

Los retos de esa doble légica, donde confluyen la valoracibn como sistema
patrimonial con multiples elementos y los legitimos intereses de usufructo econémico,
han sido una temética constante en los diferentes espacios de discusién que ha
sostenido el colectivo Destila Patrimonio desde su fundacion en 2018. En foros como
la Cumbre Vichera en Cali (que en 2020 tuvo su tercera versiébn modo virtual), el Primer
Encuentro de Bebidas Ancestrales y Artesanales del Pacifico (septiembre de 2019), y
varias versiones del Festival Petronio Alvarez, los sabedores locales se han
encontrado para exponer sus probleméticas y conocer otros casos que sirvan de
referencia para la toma de decisiones, para lo cual han buscado la orientacion de
expertos de distintas procedencias y ambitos (Destila Patrimonio, 2019).

En el curso de esas conversaciones ha aparecido de forma recurrente el caso del

mezcal, un destilado del agave que se produce en varios estados de México, con
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particular arraigo en el estado de Oaxaca, al suroccidente de la republica. Esta bebida
cuenta hoy con creciente aceptacion a nivel nacional e internacional, y se ha convertido
en una importante fuente de ingresos para algunos productores a través de la
exportacion y de la comercializacion in situ en diversos puntos que ofrecen la
experiencia mezcalera. En primera instancia, el viche y el mezcal parecieran tener
muchas similitudes en puntos como mecanismos de produccion, potencial de
comercializacién, transmision de saberes ancestrales, y bondades de la denominacion
de origen (algo con lo que ya cuenta el mezcal y a lo cual aspiran los productores de
viche).? Las aparentes coincidencias y el éxito en la comercializaciéon del mezcal
parecen haber alimentado la idea de que la ruta a seguir por parte de los colectivos
productores de viche es la que siguieron los productores de mezcal, y las alusiones al
respecto son cada vez mas frecuentes en espacios de discusion como los ya
mencionados. Sin embargo, mas alla de las comparaciones anecdéticas, poco se ha
ahondado en la mirada critica a este paralelo.

Con esto en mente, y con el animo de contribuir a la discusion y brindar
herramientas para la toma de decisiones por parte de las comunidades productoras, el
presente articulo se propone hacer una mirada comparada a las dos bebidas, en lo
relacionado con cuatro aspectos puntuales: insumos, tecnologias de produccion,
procesos de comercializacion y comunidades productoras asociadas. En términos
conceptuales, estos aspectos de comparaciéon son una adaptacion del esquema de la
Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la alimentacion y las
cocinas tradicionales de Colombia (Ministerio de Cultura, 2012), un modelo de analisis
de corte antropologico que entiende los sistemas de cocinas y bebidas de forma
integral.

La primera seccion consiste en la presentacion de algunos rasgos basicos de las
dos bebidas a manera de contexto; la segunda seccion presenta los referentes

conceptuales y la metodologia que sustentan el andlisis; la tercera describe los

° La denominacion de origen es un estatus juridico que se le da a distintos productos, a partir de caracteristicas
peculiares que son relativas a la region de produccion (Dominguez, 2016). Para el caso de México y en lo relacionado
con bebidas alcohdlicas, la figura precisa varias condiciones para la salvaguarda, proteccion y promocion a nivel
nacional e internacional, y condiciona a ellas el uso del nombre de la bebida; de incumplir alguna, este no podra ser
utilizado por el productor (esto lo establece la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién).
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elementos centrales de cada bebida en las cuatro dimensiones de comparacion y hace
una discusion centrada en la mirada cruzada a los dos casos; la cuarta y ultima seccién
presenta las conclusiones respecto a los alcances de la comparacion entre las dos

bebidas y su pertinencia para la toma de decisiones en el caso del viche del Pacifico.

CONTEXTO: RASGOS BASICOS DEL VICHE Y EL MEZCAL

El viche y el mezcal son dos bebidas alcohdlicas que se producen por el método de
destilacion en distintos municipios de la region del Pacifico colombiano (por parte de
comunidades afrodescendientes y, en menor medida, comunidades indigenas) y en
varios estados de la republica mexicana (por parte de comunidades mestizas e
indigenas), respectivamente. A continuacion, algunos rasgos para sentar las bases de la

discusion.

Viche (Colombia)

El viche es un licor de fabricacién artesanal que se encuentra en varios municipios del
Pacifico en Colombia, y que se deriva del jugo de la cafia de azlcar, una planta que
ingreso a la region a mediados del siglo XVII para abastecer la mano de obra que se
encontraba en la costa durante la explotacion minera (Rojas: 1987:50; Valencia, 1992:
61-63, Delgadillo: 2014: 69). El jugo que se extrae del tallo de la planta es conocido
como guarapo de cafia o de panela, y después de ser fermentado se transforma en un
aguardiente artesanal (el viche), elaborado por las poblaciones rurales riberefias y

costeras de la zona.10

10 La region del Pacifico colombiano comprende una franja de 1.300 km2 desde la frontera con Panam4, al Norte,
hasta los limites con el Ecuador, al Sur. En cuanto al territorio, esta region cubre cinco departamentos: la totalidad del
departamento del Chocd, en la zona Norte, y, tangencialmente Antioquia, con dos municipios; y los departamentos de
Cauca, Valle del Cauca y Narifio, para la zona sur, que cuentan con una porcion de Litoral, ya que gran parte de estos
departamentos esta en la llamada zona Andina. Las ciudades mas importantes son Quibdd (Choco), el puerto de
Buenaventura (Valle del Cauca) y Tumaco (Narifio). Ver mas en Sevilla et. al 2020, p.17-18.
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Vereda San Antonio de Guajui en el municipio de Guapi (Cauca), frente al destiladero comunitario.
Foto: K de la Cruz (2021)

La produccion del viche y los bebedizos que se derivan de él involucra una
cadena de acciones que van desde la recoleccion de la materia prima (cafia para la
obtencion del jugo por medio del trapiche) hasta la destilacion del guarapo en el
alambique. El resultado es lo que se conoce como la flor, el viche y el simple, que son
concebidos como la cabeza, el cuerpo y las colas del proceso (Meza et al. SF).
Concluido este procedimiento, las sabedoras ancestrales preparan los derivados con
hierbas, especias, entre otros ingredientes con propiedades sanadoras para las
llamadas “botellas curadas” o preparadas. Como es de suponer, todo este proceso es
posible gracias a un complejo sistema de saberes que incluye, pero no se limita,
aspectos como la seleccion de la cafla adecuada, el montaje y manejo de los utensilios,
la dosificacion de las hierbas y su administracion en el caso de los rituales conexos. Si
bien hay unos parametros para llevar a buen fin el proceso, hay también una amplia
variacion en los detalles, lo que termina por imprimir sellos personales al producto de
cada sabedor, cada vereda y cada departamento.

Las comunidades afro de los departamentos del Narifio, Valle del Cauca, Cauca
y Chocé consideran la bebida como un legado ancestral y a sus derivados como un

elemento importante y central de su cultura. Por esto, muchos conciben que su
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preparacion, practica, saberes y usos hacen parte de la tradicion que llegé en el siglo
XVI en la memoria de los africanos que ya conocian el trabajo en las plantaciones
azucareras de Isla Madeira y Azores, donde fueron comercializados a la corona
espafola por ingleses y portugueses (Navarrete, M. 2005). Desde este punto de vista,
los saberes alrededor del viche son valorados como un “legado generacional que
entrelaza la identidad con la cohesion social” (Unesco, 2005:6). Asi mismo, esos
saberes son vistos por las comunidades afro como base para la preservacion de la vida
y como un patrimonio de negros y negras del occidente de Colombia para promover la
espiritualidad y el bienestar del cuerpo y el alma. Algunos de los usos incluyen
ceremonias donde un sabedor consume la bebida y se vale de ella para ahuyentar
espiritus malignos en la persona afectada, y el consumo directo de remedios a base
de viche como la tomaseca, para la prevencién de algunas enfermedades del aparato
reproductor femenino o el pipilongo, para la prevencion del cancer de prostata en los
hombres.

Ademas de la valoracion ritual que se le otorga, el viche tiene una dimension
econémica que ha sido mantenida por afios de forma artesanal y, en términos
generales, bastante restringida a espacios como las practicas de parteria tradicional.
En una proporcion mas amplia, es posible identificar algunos espacios que se han
consolidado como lugares reconocidos para la comercializacion de la bebida donde su
consumo aumenta proporcionalmente, tales como la Feria del Viche en Triana, el
Festival de Cantores de Rio, la Celebracion de los Matachines de Yurumangui, Arrullos
por la Vida de la Asociacién de Parteras Tradicionales del Pacifico (todos en el
municipio de Buenaventura), y Festival de Mdsica del Pacifico Petronio Alvarez, que
se realiza en Cali y que mencionamos en la introduccion. Este Gltimo es un espacio
muy importante: en 2008, el Festival incluy6 dentro de su oferta un sector de comidas
y bebidas tradicionales de la region del Pacifico, que se posicion6 como la principal
plataforma para dar a conocer las costumbres alrededor de esta en la regién
colombiana y en torno a la variedad del viche y sus derivados.

Infortunadamente, los habitantes de la region del Pacifico han sido victimas del
intento de apropiacién de sus saberes ancestrales en torno al viche por parte de

algunos actores que ven el potencial de industrializacion y comercio de la bebida, sin
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mayor atencion al sentido cultural de esta. La amenaza de despojo y de banalizacion
de estos productos, asi como la confiscacion del aguardiente artesanal por parte de
las autoridades del Valle del Cauca en la batalla por garantizarle al estado el monopolio
de la renta de licores (Meza, 2014), es algo que estd presente en la memoria de
muchos de los productores. Al respecto traemos el testimonio de dofia Flavia Renteria,
una productora de viche de la zona rural de Buenaventura (vereda San José de

Anchicayd), quien recuerda el proceso de liberacion sobre la produccion de la bebida:

Cuando creiamos que estabamos libres de sacar el viche [destilarlo] porque
ya no estaba la tenencia, entonces aparece una persona que nada tiene que
ver con nuestra cultura a registrarla como suya, entonces los sabedores y
sabedoras nos unimos con varias entidades, los Consejos Comunitarios y
otras organizaciones para tomar decisiones para proteger nuestra bebida.

Esta situacion y otras similares que han afectado la dinamica de produccion del
viche fueron un elemento central detras de la cohesion social de vicheras y vicheros
de la region bajo la sombrilla del colectivo Destila Patrimonio. Desde alli, y con la ayuda
de organismos como la Fundacion Sociedad Portuaria Regional de Buenaventura,
Fundaciéon ACUA, USAID y ACDIVOCA, el colectivo se lanz6 a la busqueda del
reconocimiento oficial de la bebida y sus derivados como Patrimonio Cultural Inmaterial
por parte del Ministerio de Cultura, una iniciativa que, como mencionamos en la
introduccion, ya esta en proceso.

La expectativa es que todo esto contribuya a la resignificacién y reconocimiento
del saber ancestral afropacifico, y asi asegurar el respeto y la valorizacién de sus ritos,
usos y cosmogonia, de forma que se puedan promover y proteger para que su
significado mistico prevalezca. Dentro de esta ruta de formalizacion cabe resaltar el
respaldo por parte de la Asamblea Departamental del Valle del Cauca (que en 2019
aprob6 la salvaguarda y promocioén del viche como bebida ancestral del Pacifico)!?, la
Corte Constitucional de la Republica de Colombia (que en 2019 ratific6 condiciones
para que las organizaciones de comunidades negras puedan usufructuar el comercio

de destilados) y por parte del Proyecto de Ley N°. 483/21 que actualmente busca

11 Se aprobo la Ordenanza de la Asamblea del Valle No. 528 del 30 de diciembre de 2019 “Por la cual se reconoce al
“biche/viche” y sus derivados como bebidas tradicionales de las comunidades afrodescendientes del Pacifico
vallecaucano de especial valor cultural para el departamento del Valle del Cauca”.
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reconocer, impulsar y proteger el viche y sus derivados, como bebidas alcohdlicas
ancestrales, tradicionales y de patrimonio colectivo de las comunidades
afrodescendientes del Pacifico colombiano (el proyecto fue presentado por un grupo
de representantes afro a la Camara y aprobado por la Comisién Tercera). 12

Mezcal (México)

El mezcal es una bebida alcohdlica artesanal elaborada en varios estados de México,
con participacion diversa de productores indigenas y mestizos campesinos. Las
plantas usadas para producir los mezcales son comunmente conocidas como agaves
0 magueyes, segun la regién, y pertenecen al género Agave spp. Estas plantas son
originarias de Mesoamérica y se distribuyen en casi todo el continente americano
(Placencia de la Torre et al. 2018: 25). En 1994, el estado suroccidental de Oaxaca
obtuvo la denominacion de origen para el mezcal, o que le dio un gran auge a su

comercializacion.

El proceso para la produccion del mezcal inicia después de la recoleccion de la
materia prima; el agave maduro que puede llevarse entre 10 y 25 afios para su cosecha
pasa a la molienda en la que suelen incluirse algunos animales para la coccién y doble
destilado. Entre las bebidas alcohdlicas que utilizan agaves o magueyes como materia
prima, se distinguen dos tipos: el pulque, que es elaborado mediante la fermentacién
de la savia o aguamiel, y los mezcales o destilados de agave, que son producidos
mediante la coccién del tallo de la planta (denominado pifia, corazén o cabeza),
después se da la fermentacion y posteriormente la destilacién (Placencia de la Torre
et al. 2018).

En Oaxaca, las especies mezcaleras del género agave estan distribuidas en casi
todo el estado, segun afirma la Comisién Nacional para el Conocimiento y Uso de la

Biodiversidad de México (CONABIO). Los pequefios productores de mezcal en esta

12 Fue aprobado en primer debate por la Comisién Tercera del Senado en sesion del dia 15 de junio de 2021 Proyecto
de Ley N°. 198 de 2020 Céamara, acumulado con el Proyecto de Ley no. 324 de 2020 Camara, No. 483 de 2021 senado.
“por medio del cual se reconoce, impulsa y protege el viche/biche y sus derivados como bebidas ancestrales,
artesanales, tradicionales y patrimonio colectivo de las Comunidades Negras Afrocolombianas de la costa del Pacifico
colombiano y se dictan otras disposiciones”.
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region son generalmente de tradicion mezcalera, y los consumidores en su comunidad
ven la bebida como parte de los elementos de su comida y simbolo de identidad cultural
(Bautista et al. 2008).

El mezcal hace parte de una tradicion milenaria de bebidas fermentadas que
estan presente en muchas civilizaciones, cuyo compuesto mayoritario es el etanol que
se obtiene a través del proceso de fermentacion y una destilacion posterior. La
fermentacion se realiza por accion biolégica de la levadura que transforman en
azucares (Herrera J.P. et al, 2011) y actia como analgésico y desinfectante que ayuda
a preservar e incrementar el valor nutritivo de los alimentos; ademas, es reconocido
como alterador de la conciencia. Merced a estas propiedades, numerosas poblaciones
indigenas y mestizas en México lo incluyen entre las ofrendas y ritos terapéuticos, ya
qgue “encuentran alli presentes el humo del copal que llama a los Duefios, el mezcal y
los alimentos preparados para el convivio con lo sagrado y los cuatro paquetes o
envoltorios de pedimento que se entierran” (Barbaras Alicia, 2002). La utilizacién que
las comunidades de tradicion mezcalera le han dado a la bebida confluye en lo
espiritual, para rituales como matrimonios, entierros, bautizos, y la celebracién del Dia
de los Muertos. En el campo medicinal es usado como remedio casero 0 analgésico
para atender enfermedades estomacales, e incluso tiene usos en la gastronomia
(Espinosa Meza et al. 2017).

“‘de los mas famosos es el mezcal guajolote pechuga o mezcal "turkey
pointrin”. Después de la segunda destilaciéon, las frutas de temporada
(anand, platano o naranja) se maceran en un mezcal que generalmente
se destila dos veces. Si el alcohol y la mezcla de frutas se destilan juntos
por tercera vez, se suspende un pavo o una pechuga de pollo debajo de
la marquesina, justo encima del liquido hirviendo en la tina de destilacion”.
(Garcia, D. 2018).

En México existen controversias por el origen y la produccion del destilado del
mezcal. Algunos afirman que lleg6 con la colonizacion de los espafioles, mientras otros
lo consideran una creacion de los indigenas mexicanos antes del contacto con los
europeos. La evidencia historica lo muestra inmerso en las comunidades agricolas,
pasando luego a momentos como la prohibicion del consumo en el periodo de la Nueva

Espafia en el territorio Mesoamericano por considerarse una amenaza a la salud
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publica. En 1940 el Gobierno Mexicano hizo la distincién oficial entre el mezcal y el
tequila, lo cual se trajo ventajas y desventajas para las comunidades. Medio siglo
después, en 1994, el estado de Oaxaca recibio la denominacién de origen, un proceso
gue no estuvo exento de polémicas dado que se excluyeron algunos municipios donde
también se produce la bebida. Como resultado, la mayoria de mezcaleros continuaron
con su produccion artesanal, pero sin poder utilizar su hombre sino el genérico de
destilado de agave. La tension continua y, en la actualidad, un creciente nimero de
estados y municipios de México reclaman su derecho a tener también la denominacion

de origen del mezcal.

ASPECTOS CONCEPTUALES Y METODOLOGICOS

Los estudios antropolégicos sobre comidas, bebidas y las practicas de comer y beber
son numerosos y, merced a ello, se han constituido en campos clasicos de la disciplina.
Por una parte, encontramos una prolifica producciéon en torno a subtépicos como
comida, bebida y rituales; comida, bebida e identidades colectivas; produccién
alimentaria y la dindmica socioecondmica; y transmision de saberes para la produccién
y consumo de bebidas y alimentos (Mintz & Du Bois, 2002). En el caso puntual de las
bebidas alcohdlicas, hay toda una tradicion asociada al estudio de los significados
asociados a las bebidas, a los contextos sociales que se desarrollan en torno al
consumo de bebidas, y, en una linea interdisciplinar que se hizo muy fuerte en los afios
70, a las afectaciones asociadas con el alcoholismo y su impacto en la salud publica
de ciertos grupos en particular como poblaciones en reservas y resguardos indigenas
y barriadas urbanas (Heath, 1987). En los ultimos afios ha cobrado mucha relevancia
una mirada un tanto diferente, que busca rastrear “los esfuerzos para usar comidas [y
bebidas] locales como recurso para hacerle frente a las fuerzas de la globalizacion...
y los usos de [productos locales] para desarrollar, establecer y, en ocasiones,
mercadear identidades locales, regionales y nacionales” (Beriss, 2019, p. 61).
Guardadas las particularidades asociadas al foco de atencién, un rasgo comun
de los estudios antropoldgicos es que conciben las practicas de comer y beber (y las
asociadas de producir y preparar los productos) como sistemas complejos, donde hay

una amalgama de significados y saberes que se articulan con condiciones materiales
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cambiantes. Un ejemplo concreto de este modelo antropoldgico sistémico lo
encontramos en la Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la
alimentacion y las cocinas tradicionales de Colombia (Ministerio de Cultura, 2012), que
propone una mirada integral a los procesos de produccion, preparacion y consumo de
alimentos, y desde alli plantea un sistema de elementos que conforman una cultura
culinaria. A continuacion, reproducimos el esquema del sistema culinario que propone

la politica:

1. Vadoracion y adquesicion de los productos necesarios
para la preparacion de log alimentos

l 2. La preparacitn de los alimentos l
)
Conocimientos y

tacnicas culinanas

: Preparaciones (comidas) J

3, Consumo ds alimentos

La organizacion y
disposicion de la

Otras manifes
culturales

hébitos y reglas ;
cocina en el ha 4
preparacion y consumo de constmo cocina en el hibitat
de alimentos l
! I Reciclaje I

Valores sociales
Oraciones
Hituales
Narrativas
Misica y cantos

Figura 1: El esquema culinario segun la Politica de cocinas tradicionales.
(Ministerio de Cultura, 2012: 23)

Como podemos ver, aqui se articulan los factores naturales asociados con el
cultivo de alimentos, los saberes asociados a su preparacion, las condiciones materiales
involucradas (utensilios, espacios de preparaciéon y consumo, etc.), las practicas de
consumo Y disfrute, y un esquema de valoracion que, por definicion, esta arraigado en el
contexto cultural y es cambiante segun las transformaciones del contexto.

El analisis comparado entre el viche y el mezcal que aqui proponemos sera

realizado desde la perspectiva antropoldgica y desde este modelo en particular, en
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atencion a tres razones principales. Primero, consideramos que el enfoque antropolégico
permite incorporar dentro del analisis la particular confluencia de factores ambientales,
econoémicos y culturales que se da en el caso de bebidas con fuerte arraigo comunitario,
como el viche y el mezcal. Segundo, porque el acento que pone Beriss (2019) en la
relacion de tension entre aspectos de valor cultural y posibilidades econémicas es
justamente la que se evidencia en las reuniones de los colectivos de productores de viche
gue hemos presenciado de forma directa en Cali y Buenaventura, y que hemos rastreado
en documentos de agremiaciones de productores mezcaleros. Tercero, porque una de
las pretensiones de este articulo (quizas la principal), es que pueda servir de insumo para
orientar las acciones que hoy adelantan diversas comunidades del Pacifico con el
propdsito de fortalecer sus practicas en torno al viche, y un marco obligado a tomar en
cuenta (porgue es recurrente y porque es estratégico) es el de la politica publica para
comidas y bebidas tradicionales. En otras palabras, optamos desde aqui por hablar en
los mismos términos que muchos productores tendran que utilizar al momento de elevar
sus propuestas y hacer sus solicitudes ante las diferentes instancias oficiales.

En términos metodoldgicos, el articulo tiene un enfoque cualitativo con un disefio
combinado de dos componentes. Un primer componente se deriva de un disefio
documental, que consistio en la revisidn de documentos institucionales oficiales (actas
del Consejo Nacional de Patrimonio Cultural de Colombia, actas de la Camara de
Representantes y el Senado de la Republica), documentos institucionales comunitarios
y gremiales (actas y reportes del Colectivo Destila Patrimonio, documentos gremiales
de productores mezcaleros mexicanos), documentos académicos (reportes de la
Universidad del Pacifico, reportes del Instituto Colombiano de Antropologia e Historia,
articulos en revistas indexadas), y noticias de prensa publicadas en internet. El
segundo componente se deriva de un disefio etnografico, que consistid en visitas de
campo a cinco puntos de produccion vichera en el Pacifico colombiano y una serie de
entrevistas semiestructuradas con diversos actores pertenecientes a comunidades
productoras de viche en los siguientes puntos del Pacifico colombiano: municipio de

Buenaventura, Valle del Cauca (zona urbana y corregimientos de San José de
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Anchicaya y Bracitos), municipio de Guapi, Cauca (corregimiento de San Antonio de

Guajui) y municipio de Lépez de Micay, Cauca (zona urbana). 3

UNA MIRADA COMPARADA AL VICHE Y EL MEZCAL

Como anticipamos, nos valdremos del modelo antropologico que propone la Politica para
el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la alimentacion y las cocinas
tradicionales de Colombia, para realizar una mirada comparada al viche y el mezcal. En
concreto, abordaremos cuatro dimensiones que aparecen alli, especificamente la de los
insumos involucrados (con énfasis en las plantas que son fuente de los destilados), las
tecnologias empleadas (con énfasis en la opcién artesanal), los retos de la
comercializacion y las comunidades productoras asociadas (con énfasis en los usos y la

problematica del sector juvenil).

Insumos

Las bebidas espirituosas han cumplido un papel relevante en la historia de la humanidad
y en todo el mundo existe una gran variedad de destilados que son elaborados con
diferentes insumos y materiales, generalmente originarios de cada region. En Colombia,
las comunidades afrodescendientes ubicadas en la franja del Pacifico utilizan para sus
destilados la planta riberefia denominada cafia (Saccharum officinarum), una de las mas
cultivadas en la regién. Esta variedad es de tallo largo, cascara dura y distintos tonos de
verdes; tiene un corazén de color amarillo claro, que es blando, jugoso y de sabor dulce.
El conocimiento de esas condiciones geograficas especiales, con sus particularidades de
suelos y climas, y con las trazas de los rios aledafios, son el corazén de la experticia de
productores campesinos como don Domingo Montafio, un hombre octogenario del
municipio de Guapi (Cauca), con seis décadas como productor de viche y maestro de
méas de 30 aprendices que hoy son destiladores. El asegura que, ademas de las

13 as entrevistas fueron realizadas por K. de la Cruz para el trabajo de investigacion de esta maestria, entre febrero de
2020 y abril de 2021. Nuestro especial agradecimiento a las personas participantes. En todos los casos, sus nombres
se incluyen aqui con autorizacion expresa.
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condiciones mencionadas, existen otros factores que le dan a la bebida los rasgos

caracteristicos:

“La buena calidad del guarapo depende del tipo de cafia, pero también del sol
gue lleve la cafa, o sea, tiene que estar bien limpia y que el sol penetre para
que la cafia pueda endulzar, ella tiene que estar bien dulce y entre mas dulce
esté, mejor cantidad de viche va a producir”.

La cantidad de cultivos de cafa ha disminuido de forma dréastica en los dltimos
aflos y en la actualidad es muy dificil encontrarlos en sectores como Triana,
corregimiento de Buenaventura, donde antafio habia cultivo regular. Las razones son
varias, pero prima la presiéon del conflicto armado que obligd a decenas de familias
cultivadoras y productoras de viche, guarapo y miel a abandonar su territorio. En otros
casos, como en Anchicaya, la afectacion ambiental del rio causada por la
Hidroeléctrica Celsia se sumo a los estragos de la presencia de actores armados como
factor de afectacion. Dofia Flavia Renteria, sabedora, tuvo que irse a vivir a
Buenaventura con sus hijos para huir del conflicto, y en la partida abandon6 sus

cultivos de papa china, platano y cafia. En entrevista para este proyecto afirmo:

“Muy dificil, debimos salir de un dia para otro y volver como a los dos anos, ya
se habia perdido todo y asi buscar otra manera de sacar el viche, pidiéndolo a
otros corregimientos, veredas y hasta municipios para hacer los remedios que
vendo a mujeres para curar enfermedades en su vientre”.
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Esta imagen denominada ‘Insumos’ es cortesia del ilustrador Yair Moreno Escobar (Yamore) para
el presente trabajo.

En lo que respecta al mezcal, el insumo principal es el agave o maguey, una
planta de la familia de la cabuya, originaria de laderas y valles en un medio
semidesértico. Esta planta, con alta resistencia al sol, es también la base de la
produccién de tequila. Al igual que el viche, que se produce a partir de variedades de
cafia como la Shirley o Golondrina, en la elaboracion del mezcal se utilizan distintas
variedades de agave. Las condiciones agroecolégicas del pais hacen que exista mayor
produccion en Oaxaca, un estado al sur de la republica reconocido como la Region del
Mezcal. Los maestros mezcaleros, como se denomina a los productores artesanales
de la bebida, utilizan en el proceso piedras volcanicas, lefia, molienda artesanal (tipo
egipcia o chilena), y alambiques. Como lo afirman Garcia (2018) y Bautista et al. (2015)

en sus investigaciones sobre la bebida ancestral mexicana “[su] sabor puede
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considerarse ahumado o terroso. Si se elabora de forma tradicional o artesanal con
agaves silvestres, puede revelar notas herbaceas, anis, citricas o florales”.

Debido a la alta demanda del tequila en el mercado mundial, la materia prima
agave ha empezado a escasear, lo cual “ocasiona desabasto y un alza de precios en
la materia prima, originandose asi la disminucion y el abandono paulatino de la
produccion local de mezcal realizado por los productores campesinos” (Bautista et al.
2015).

Tecnologias de produccién

El conocimiento del proceso de elaboracion del viche en sus diferentes etapas se
trasmite de forma oral de generacion en generacion, y en su forma ancestral involucra
diversos objetos y herramientas manuales rudimentarias. Todo inicia con la siembra y
cosecha de la cafia, seguida la molienda con el trapiche comunitario, que puede ser
mecanizado artesanal o de un disefio manual caracteristico conocido como
matacuatros, “[unos] trapiches manuales [que] se componian de un rodillo ajustado en
medio de cuatro palos clavados en la tierra, accionado mediante dos palancas tiradas
por cuatro personas” (Meza et al. SF: 60).

En el proceso, los sabedores ancestrales del viche involucran también tambores
(tanques plasticos), alambiques, estufas (de lefia 0 gas), aguay, si se requiere, el simple
o la cola, el cual puede contener un porcentaje minimo o nulo de alcohol y es utilizado
para reducir los grados de alcohol. * El jugo de la cafa resultante (guarapo) pasa a
fermentacién a una serie de tambores revestidos del mismo material ductil o tapa, donde
permanecera entre 15 o 16 dias. Durante ese periodo se va conformando una cubierta
gruesa y humeda llamada popularmente casacha, que es retirada por un productor a
medida que aparece. La sabedora y productora Flavia Renteria, originaria de San José
de Anchicaya del municipio de Buenaventura, agrega algunas plantas para acelerar el

proceso:

14 Frente al alambique, el licor se controla arrojando un trago al fuego del que va saliendo para ver si produce una
llama de azul que indica que aun sale el alcohol. Cuando ya no prende y en cambio, se apaga, el alcohol que sale es
simple. (Meza et al. SF: 64).
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“‘cuando uno va a cocinar el guarapo hay unas hierbas medicinales que se

utilizan; la balsillas y escobilla babosa, se ponen dentro del guarapo, y son las

encargadas de limpiarle todo el bagazo que sale como casacha”.

Como paso final, el liquido llega al alambique para su destilacion, y alli se utiliza
lefia (método ancestral) o gas (tecnologia artesanal) para su coccion. Como es de
esperarse, el uso de uno u otro método genera diversificacion en el sabor del producto

final.

Esta imagen denominada ‘Tecnologia de produccion para el viche’ es cortesia del ilustrador Yair
Moreno Escobar (Yamore) para el presente trabajo.

Anteriormente, las mujeres contaban con el apoyo de hombres de sus
comunidades para operar el trapiche manual (el matacuatros), pero la violencia en
algunos sectores los obligé a migrar o, tristemente, cayeron como victimas del conflicto

armado. Hoy en dia las mujeres aun realizan la molienda con el apoyo de familiares,
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pero hay dificultades crecientes para cubrir esta parte del proceso que tiene alta
demanda de esfuerzo o energia fisica, y los jovenes de muchos corregimientos se han
desmotivado por la falta de tecnologias que facilite la practica. Asi como lo manifiesta
Cristina Asprilla, productora de viche de Triana, quien considera posible a partir de la
practica ancestral, mejorar la calidad de vida de sus familiares, teniendo en cuenta

aparatos y utensilios para optimizar los procesos de una manera menos rudimentaria:

“Mientras nosotros trabajamos a lo antiguo, los modernos van avanzando,
entonces como iriamos a quedar nosotros. Que mejoremos nuestra calidad y
experiencia de trabajo, y que por favor no vendamos nuestras formulas,
llevarlo para que nuestros hijos sigan heredando las costumbres y las cosas
que nosotras sabemos”

Alambique elaborado por el productor Florencio Montafio en San Antonio de Guajui, Guapi (Cauca).
Foto: K de la Cruz (2021)
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Al mezcal artesanal se le atribuye un origen prehispanico, y las formas
contemporaneas de produccion artesanal conservan varias caracteristicas del proceso
ancestral de destilacion. Al principio esté la coccion del maguey, que se hace de forma
rustica en pozos de piedra o en hornos de mamposteria. La molienda se realiza en una
batea con maza tahona, y en molino chileno o egipcio, en el caso ancestral, 0 en un
trapiche con maquinas de navajas desgarradoras en las versiones mas tecnificadas (de
hecho, la combinacién de coccién en hornos de pozo y la molienda con mazo es lo que
da un sabor ahumado caracteristico a algunas variedades de la bebida). La
fermentacion es efectuada en suelo, en tanques de mamposteria, recipientes de
madera o barro, o incluso pieles de animales. Para esta Ultima fase, las formas
ancestrales de produccion incluyen sélidos (fibra o bagazo), y el resultado puede darse
entre tres y seis dias (Hernandez 2018: 408-409).

La produccion de mezcal a través del destilado tecnificado tiene las mismas
cuatro fases del destilado artesanal: coccion, maceracion o molienda, fermentacion y
destilacion. El proceso es controlado rigurosamente por el Consejo Mexicano
Regulador de la Calidad del Mezcal, un érgano que exige unos requisitos oficiales para
realizar el proceso de preparacion de la bebida, que debe ser realizado:

“higiénicamente en la envasadora y homogeneizadora, para garantizar el
origen del producto y cuidar su calidad quimica, lo que tiene que ver con
proteger al Mezcal de su posible adulteracién y garantizar las caracteristicas
del tipo de Mezcal y de la marca, las cuales legalmente forman parte de una
huella cromatografica, con lo que se certifica la calidad del producto”. (Pérez
Hernandez et al. 2016).

Dependiendo del tiempo de maduracion, la bebida se denomina mezcal joven,
reposado y afiejo, y este contempla la variacion de algunos de los insumos para
controlar su sabor. Para un amplio sector de consumidores en México, la bebida
artesanal y ancestral goza de mejor reputacion que la industrial 0 modernizada.
Domingo Garcia, en su libro Le Mezcal, hace referencia a la frase de Ulises Torrentera,
un reconocido curador de la bebida que decia: “En los ultimos afos, el mezcal se ha
convertido en un licor muy buscado en todo el mundo por su sabor y cualidades

sensoriales” (2018, p. 36).
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De la misma manera, otras investigaciones destacan el conocimiento ancestral y
artesanal en el proceso, un atractivo que pretende aportar al desarrollo regional de San
Pablo Villa de Mitla, Oaxaca partiendo del andlisis a la estrategia de la Secretaria de
Turismo local, la cual cuenta con dos programas importantes de turismo gastronémico:
Pueblos Magicos y la Ruta Caminos del Mezcal, en la que la cocina tradicional es

protagonista y aprovechada entre estos dos grandes patrimonios por lo que afirma:

“Es asi como la cocina local forma parte del proceso turistico como
elemento cultural a través del cual los visitantes conocen la cultura de las
comunidades anfitrionas y al mismo tiempo los habitantes mercantilizan
esos saberes y tradiciones con el objetivo de incrementar sus ingresos
economicos”. (Flores, Nelly. 2019 P.17).

Comercializacién

El viche, por ser una bebida artesanal y ancestral, es valorado como patrimonio cultural
y es utilizado de forma regular por la mayoria de comunidades afrodescendientes del
Pacifico, y por poblaciones mestizas que residen en el Litoral. Como ya lo hemos dicho,
algunas de las bebidas derivadas del viche gozan de reconocimiento y cumplen con
un papel fundamental para los rituales espirituales, la medicina ancestral y parteria
tradicional como el curao, la tomaseca, el pipilongo, y el vinete. A todas se les atribuyen
propiedades para curar enfermedades, frecuentes en las mujeres. Las botellas curadas
o “amargas” (Meza et al, SF: 68) son preparadas con fines de proteccion y equilibrio

espiritual.

Don Domingo Montafio y otros productores coinciden en el relato de algunos
hombres de sus comunidades que se desplazan desde muy temprano a la montafia a
buscar los bejucos para las botellas curadas, las cuales pasan por un proceso que dura
entre uno o dos afios por su ritualidad y conservacion. En palabras de Montafio, estas
botellas tienen un propdsito preventivo y curativo, con particular relevancia para las
condiciones de la zona, pues “una persona a la que la haya mordido una culebra y
haya tomado el mafanero, [refiriéndose al trago del curao] puede resistir hasta ser
atendido por un médico o curandero curandera”. Este tipo de botellas son

comercializadas generalmente en el Pacifico por sabedores y sabedoras que las
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preparan por encargo, con un propdsito puntual y con un destinatario especifico, a un

precio que oscila entre 200 y 400 mil pesos, segun lo requerido.

Esta imagen denominada ‘Comercializacion del viche’ es cortesia del ilustrador Yair Moreno
Escobar (Yamore) para el presente trabajo.

La distribucién del viche para estos propositos medicinales (y, crecientemente,
para otros asociados con el entretenimiento), poco a poco ha ido estructurdndose de
acuerdo con la dinamica comercial contemporanea. Entre 2020 y 2021 Octavia
Montafio, hija de don Domingo, ha sido la mayor compradora del licor producido por su
padre. Octavia es gerente y fundadora de Herencia Guapirefia, un negocio con sede
en Cali donde se provee la bebida y sus derivados, y que goza de buen
posicionamiento y reputacion. Ademas de venderle a su familiar, el vichero mayor
vende al detal en las veredas cercanas a San Antonio de Guajui, pero su menguada

salud ha ido limitando esas opciones:
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“yo vendo aqui y en el pueblo, la gente sabe viene y me compra y lo revenden.
Antes yo vendia en [la vereda] Limones, en Guapi, hoy ya no alcanzo... por
razones de mi salud produzco menos. Herencia Guapirefia compra al contado,
y ella [su hija] corre con los gastos de transporte. Antes de irse llega el pago”.

El aguardiente de cafia o viche es comercializado por los destiladores que se
encuentran generalmente en zonas riberefias donde hay muy limitadas conexiones con
las zonas urbanas. En su mayoria, el producto es transportado por via fluvial desde el
area rural del Distrito de Buenaventura y desde otros puntos de Cauca, Narifio y Chocé
hacia el puerto, y desde alli se envia por tierra a ciudades del interior del pais. De igual
manera, el producto es transformado por sabedores ancestrales y por otros
productores (algunos, con menos trayectoria) para eventos masivos culturales de gran
reputacion como los ya mencionados Festival de Musica del Pacifico Petronio Alvarez
en Cali, Festival del Pacifico, Cantores de Rio en Buenaventura, y otras festividades
de la tradicion afro.

Los afos recientes han visto el auge de acciones legales que buscan garantizar
mejores condiciones para la comercializacion del viche por parte de las comunidades
productoras. Dentro de estas acciones estan la demanda de las comunidades vicheras
y organizaciones de base a través del colectivo Destila Patrimonio para la vulgarizacion
de la marca Viche del Pacifico (donde se contdé con el apoyo de la Universidad del
Rosario), la sentencia de la Corte Constitucional en la que reconoce y protege licores
tradicionales de comunidades afrodescendientes, la aprobacion de la salvaguarda y
promociéon del viche como bebida ancestral del Pacifico por parte de la Asamblea
Departamental del Valle del Cauca (un departamento que, ademas, ha adelantado
numerosas acciones de promocién de la bebida), y el mencionado proceso de
inscripcion en la LRPCI de la nacién, que avanza ante el Ministerio de Cultura. Todo
esto hace que suba el nivel reputacional de la bebida y que cada dia aparezcan mas
interesados en comercializarla, haciendo énfasis en su condicién de bebida con valor

cultural.

A diferencia de Colombia, donde apenas se estan dando los primeros pasos para
organizar la comercializacion del viche a través de una regulacion que favorezca a las

comunidades (se pretende, por ejemplo, la creacion del Consejo Regulador del Viche),
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en México hay mucho trecho recorrido en esta direccion. El pais del norte ha logrado
dar al destilado artesanal un estatus de producto de proyeccién e internacional, y la
produccién y venta de mezcal de origen oaxaquefio a nivel nacional e internacional
esta formalizada desde 1994, a través de una medida que cubre a numerosos
municipios de la republica mexicana:

“Oaxaca es uno de los estados que cuenta con la Denominacion de Origen
Mezcal (DOM) (Instituto Mexicano de Propiedad Intelectual, 1994) junto con
Durango, Guanajuato, Guerrero, San Luis Potosi, Tamaulipas, Zacatecas,
Michoacan y, recientemente, el estado de Puebla. En los estados
mencionados, existen 963 municipios que cuentan con la DOM, de los
cuales 570 pertenecen a Oaxaca, lo que lo convierte en el estado con el
mayor nimero de municipios incorporados a la DOM Consejo Regulador del
Mezcal”. (CRM, 2016).

La regulacién del mezcal envasado de Oaxaca permitié el aumento en 2015 en
un 79% en las exportaciones a 42 paises. Cifras recientes hablan de que la bebida
comercializada es de diferentes tipologias: el joven en un 90%, reposado en un 9% y
el afiejo en un 1% (Pérez, Chavez y Gonzéalez, 2016, COMERCAM, 2015). A pesar del
éxito en las ventas, Oaxaca es reconocido como el segundo estado mas pobre del pais
con una tasa de pobreza de 66.8% de su poblacion total (INEGI, 2016).
Adicionalmente, la DOM ha generado varias disputas por otorgacion de la
denominacion de origen a otros estados que, se argumenta, tienen menos trayectoria
dentro del proceso.

No obstante, cabe resaltar que la DOM ha generado limitantes entre los
envasadores y comercializadores de la bebida que nada tienen que ver con la préctica,
ni con los productores artesanales y ancestrales del mezcal como lo manifiesta el
analisis de los diferentes actores que conforman la cadena mezcal en y los procesos
de adopcion de innovacién y su relacion con la posicién competitiva de la agroindustria
(Espejel Garcia, P. 189):

uno de los factores mas importantes para este eslabon, es el cumplimiento
de las normas de etiquetado. De acuerdo con las entrevistas realizadas se
identificd que gran parte de los productores de mezcal debido a su escala de
produccion muy baja, optan por vender su produccion a las marcas o
envasadores, ademas, los costos de certificacidbn practicamente son
inaccesibles para los pequefios productores. (P.192)
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Por otro lado, existe el caso en la localidad de San Pedro Chichicasco, Malinalco,
México, una poblacién donde aun el mezcal es producido de manera ancestral y
artesanal por sus habitantes, no ha obtenido la Denominacion de Origen, sin embargo,
Garcia Aguilar, Maria Guadalupe (2016) propone encontrar alternativas para que los
productores campesinos e indigenas de la zona rural puedan comercializar la bebida
sin reducirlo al tema econdémico ya que: “en ocasiones las formas de organizacion,
promovidas a través de estos procesos y relacionadas con los saberes tradicionales,
crean un ambiente propicio para fortalecer la identidad cultural y dar soluciéon a algunas

problematicas de la comunidad.”. (Garcia Aguilar, Maria Guadalupe. 2016. P.18).

Comunidades productoras asociadas

Por ultimo, presentamos algunos comentarios generales acerca de las comunidades
asociadas a la produccion de ambas bebidas, con énfasis en sus usos y en la situacion
gque afecta a los jovenes. Segun la tradicion oral para las comunidades
afrodescendientes e indigenas del Pacifico colombiano, el viche y sus derivados
forman parte de su cosmogonia, en tanto que son elementos centrales para diversos
rituales (como bautizos, festivales y verbenas) y tiene reconocidos usos medicinales.
Ademas, como hemos visto, su produccion es una actividad econémica de relativa
importancia para un grupo de familias en distintos puntos de la region. Por lo general,
la bebida se elabora en territorios marginados en la zona rural, por parte de mujeres
agricultoras entre los 40 a 60 afios, pertenecientes a una misma familia o comunidad
y con formacion académica que no supera los estudios secundarios (Meza Ramirez
2014).

En los dltimos afos se ha dado un cambio significativo y es que el proceso final
de la destilacion del guarapo se esta realizando en centros urbanos, principalmente
Buenaventura y Cali, donde hay redes de migrantes consolidadas desde hace varias
décadas que mantienen una conexién estrecha con sus territorios de origen. Si bien
esto puede verse como una ampliacién en el territorio de la produccion vichera (lo cual
abre las posibilidades de acceder a otras tecnologias), es también un distanciamiento

de los sitios originales de produccion y, con ello, de l0gicas artesanales de produccion.
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Esta imagen denominada ‘Comunidades asociadas’ es cortesia del ilustrador Yair Moreno Escobar
(Yamore) para el presente trabajo.

Sin embargo, a pesar de esta relevancia, en las Ultimas décadas los jovenes han
mostrado desmotivacién en la realizacién de la practica por el esfuerzo fisico requerido
y la poca rentabilidad de la actividad, lo que los ha empujado a buscar otros horizontes.
Estas comunidades se encuentran alejadas de la zona urbana y, ante la falta de
oportunidades, los jovenes descendientes de destiladoras y transformadoras de viche
optan por salir de la regién para continuar con sus estudios de secundaria o pregrado,
encontrar otras posibilidades laborales que les generen mayores ingresos y, en
general, para mejorar su calidad de vida. Buenaventura es el principal destino y desde
alli hay movilidad hacia otros puntos del interior del pais o al exterior, como cuentan
algunos productores dedicados a la agricultura quienes se han quedado solos con su
pareja, ya que sus hijos y nietos se han ido buscando un mejor porvenir.
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Flavia Renteria Cuero, productora y sabedora ancestral de San José de Anchicaya (Buenaventura-
Valle).
Foto: Colectivo Destila Patrimonio.

De la misma manera, en México el mezcal es ampliamente utilizado como un
objeto espiritual en las comunidades indigenas y mestizas en ceremonias como bodas,
entierros, y bautizos, ademas de ser parte fundamental en sus fiestas patronales
(calendas). Algunos estudios aseguran que las Unidades Domésticas Campesinas
(UDC) productoras de mezcal estan integradas en promedio por 6 miembros,
constituido por los padres e hijos; la edad promedio de los progenitores y progenitoras
es de 52.6 y de 20.8 afios de los hijos e hijas (Bautista, Ramirez. 2008). Mientras los
jovenes del Pacifico colombiano migran a las ciudades mas cercanas para mayores
oportunidades, los herederos del mezcal emigran hacia Estados Unidos porque la
industrializacion de la bebida ya no hace rentable la practica. Estos jovenes salen de
sus territorios con la ilusiébn de que el suefio americano les proporcione mayores
ganancias para apoyar a sus familias que conservan tierras productoras de maguey o
gue aun destilan mezcal, sin embargo, con poca rentabilidad. Al respecto dice un
andlisis reciente:

“En 66.6% de los casos de padres a hijos y en menor proporcién como
jornaleros en palenques de la comunidad, cifra similar al reportado por
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Antonio et al. (2008), en sus estudios sobre la producciéon de maguey en la
[Republica Mexicana]. Sin embargo, los productores artesanales mencionan
gue alos jovenes no les interesa el aprendizaje del conocimiento tradicional,
porque existen formas de industrializacion de la bebida que evita los
esfuerzos fisicos y la inversion econdmica requerida al utilizar maguey
mezcalero en la elaboracion del mezcal” (Bautista et al. 2015).

A este complejo panorama se suman los factores derivados de la violencia
asociada con el trafico de narcéticos, que en los ultimos afios ha asolado a distintos
puntos de México, y la pobreza endémica de varias zonas del estado de Oaxaca; con
una poblacién indigena que por décadas ha padecido condiciones de exclusién y falta
de oportunidades.

CONCLUSIONES: SIMILITUDES, CONTRASTES Y PENDIENTES

Al inicio del articulo mencionamos como en la Ultima década se ha ido consolidando
una dindmica de discusion y organizacion comunitaria en torno a la produccion del
viche en distintos puntos del Pacifico colombiano. Uno de los hitos mas sobresalientes
se dio en 2019, con la postulacion de los “Saberes y tradiciones asociados al
Viche/Biche del Pacifico” para ingresar a la Lista Representativa del Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Naciéon (LRPCI), un proceso que va en curso y que espera
tener resolucién en 2021. En el marco de estas discusiones, y especificamente en
numerosas conversaciones que han sostenido varios grupos de productores de viche
en torno a las probleméticas y el potencial que tiene su oficio, se observa una creciente
tendencia a presentar al mezcal (una bebida mexicana destilada del agave) como
referencia positiva para la busqueda de soluciones. Ante el hecho de que esa
comparacion suele centrarse en algunas anécdotas y generalidades, nos propusimos
hacer una mirada comparada a las dos bebidas, en cuatro dimensiones especificas
propuestas desde la antropologia (insumos, tecnologias de produccion,
comercializacion y comunidades asociadas), y tomando como referente empirico un
ejercicio de revision documental y algunas entrevistas con productores del viche en
distintos puntos del Pacifico. El propésito es contribuir a la valiosa discusion que se
viene dando sobre el asunto, y hacer un aporte desde la orilla académica para que las

comunidades involucradas puedan ampliar su perspectiva al momento de tomar sus
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propias decisiones. A continuacién, presentamos las conclusiones de este analisis, en
forma de cuatro ideas puntuales.

La primera idea es que efectivamente hay puntos comunes en el proceso de
generacion de insumos, en tanto que ambas bebidas tienen alta dependencia de un
insumo especifico y no reemplazable (la cafia y el agave). Sin embargo, esta similitud
es limitada y la comparacion debe hacerse con cautela, dado que las principales
amenazas al insumo provienen de causas distintas: para el caso colombiano se trata
del deterioro de las condiciones de seguridad y salubridad en la produccion en el
contexto de produccién de la cafia (por causa del narcotrafico y por las aspersiones
con glifosato que se utilizan como estrategia de contencidn), mientras que para el caso
mexicano se trata de la fuerte competencia de otro sector de la economia de bebidas
alcohdlicas (el tequila es una industria mas grande y también demanda agave).
Homologar ambos casos podria conducir a conclusiones y propuestas de solucién que
no se sostengan para el contexto del Pacifico vichero, debido a que el control de las
amenazas supone el manejo de factores radicalmente distintos.

Una segunda idea tiene que ver con las tecnologias de produccién, donde a
primera vista hay coincidencia en la prevalencia de procesos artesanales con alta
exigencia de participacion de miembros de la comunidad (mata cuatro, los pozos de
piedra y los hornos de mamposteria). La similitud aqui también es limitada, en tanto
gue los sistemas artesanales en la produccién mezcalera cohabitan con los sistemas
industriales, en una relacién que tiene dinamicas e intereses muy particulares. Ese no
es el caso del viche, donde lo méas cercano que se ha dado a ese contrapunteo fueron
las acciones de la empresa Viche del Pacifico S.A.S, una movida radical hacia la
homogenizacion via registro sanitario y de marca, que fue leida como un gesto
agresivo por muchos productores artesanales y que tuvo las consecuencias ya
sefialadas. Sin embargo, aqui hay un matiz a tener en consideracién: en el caso
colombiano hay ya avances concretos en la valoracion positiva del estatus patrimonial
de esas formas artesanales de produccion (de hecho, es uno de los argumentos
centrales en la postulacién del viche como Patrimonio Nacional ante el Ministerio de
Cultura) y en el caso mexicano hay una valoracion positiva del sabor de la bebida

fabricada de forma artesanal. En otras palabras, la comparacion en este aspecto de
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tecnologias de produccién es mas promisoria en términos de aprendizajes mutuos Si
se centra mas en el valor agregado que trae la produccion artesanal (en términos
culturales y de sabor Unico de la bebida) y menos en el hecho escueto de que se
utilicen formas artesanales de produccién (en contraste con formas industrializadas).

Esto conlleva a la tercera idea, la comparacion en el aspecto de la
comercializacion. Mas que puntos comunes, lo que se evidencia aqui es la posibilidad
de aprendizajes a partir de la experiencia que tiene el sector mezcalero en el proceso
de denominacion de origen. La relevancia del asunto es alta por dos motivos. Primero,
porque la estrategia ha sido discutida en muchos de los foros del Colectivo Destila
Patrimonio como una de las alternativas para garantizar los derechos de las
comunidades a la produccion y distribucion del viche, en ocasiones con expectativas
gue pueden ser desbordadas. Todo indica que es una ruta que algunas comunidades
esperan poder tomar. Y alli aparece el otro motivo de relevancia, pues luego de mas
de dos décadas con esta certificacion, el balance de la comunidad mezcalera es mixto.
Por una parte, se reporta una creciente valoracion del mezcal artesanal y un aumento
en los réditos econdmicos para varios sectores. Sin embargo, aqui también surgen las
criticas, que no han sido pocas. Hay voces que denuncian la homogenizacion que ha
traido consigo la denominacién de origen (donde se soslayan las particularidades
regionales de variedad de magueyes y formas de destilacion) y ya se evidencian
tensiones entre los estados que inicialmente obtuvieron la certificacion (regiones de
larga tradicibn mezcalera como Oaxaca, Guerrero, Michoacan, Durango, San Luis
Potosi, Zacatecas, Tamaulipas, Puebla y Guanajuato) y otros estados en transito de
recibirla (Morelos, Aguascalientes y el Estado de México). Un comunicado del Consejo
Regulador del Mezcal deja entrever la preocupacién por el oportunismo de algunos
solicitantes y, literalmente, “[exigen] que estos pueblos demuestren los valores y
principios de la herencia mezcalera para incorporarse a la Denominacién de Origen
Mezcal” (CRM, 2018).

Esto es de particular relevancia para el caso del viche, en tanto que la experiencia
del mezcal permite anticipar algunos riesgos de la denominacién de origen. Si bien
puede ser una alternativa halagiefia desde lo econdmico, no podemos olvidar que el

viche es una bebida que se produce en numerosos puntos del Pacifico colombiano,
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una region donde la comunicacion interna es sumamente dificil y donde la concrecion
de proyectos conjuntos de amplia cobertura es compleja. Como lograr conciliar los
diferentes puntos de vista sobre la mejor manera de aprovechar la oportunidad
econdmica sin ir en contra del valor patrimonial y sin homogenizar la pluralidad de
perspectivas (algo que sigue siendo problematico para el caso del mezcal) sera sin
duda uno de los retos a afrontar, de optar por esta ruta.

La cuarta y Ultima idea tiene que ver con las comunidades asociadas, y alli se
hace evidente que la connotacion de “bebida étnica” que en ocasiones se ha
argumentado como punto en comun es, en realidad, bastante restringida. Si bien el
mezcal es utilizado por comunidades indigenas en varios puntos de México para
propadsitos rituales, también es cierto que su uso es extendido entre consumidores muy
disimiles y en la actualidad la percepcién es mas de una bebida de sabor local que
tiene proyeccion global. Esto contrasta con la percepcion del viche en las comunidades
del Pacifico, donde el componente festivo es tan importante como el uso medicinal
para el cuerpo y el espiritu. El punto de comparacion promisorio pasa mas por la
situacién de falta de oportunidades, desarraigo y consecuente migracion de los
jovenes, que es muy similar en los territorios vicheros y mezcaleros. El impacto inicial
se siente en la mengua de mano de obra para atender la exigente demanda fisica de
los medios artesanales de produccion (lo que acrecienta la presion por adoptar formas
de produccion en serie), pero a mediano plazo, esto también impactard en la
interrupcion de la transmision de saberes de produccion, preparacion y uso. Al final, el
riesgo no es gque desaparezca la bebida (el negocio es tan promisorio que no faltaran
iniciativas de produccion industrial) sino que desaparezca en la forma que goza de alta
valoracion patrimonial.

En sintesis, si se tiene como prioridad el fortalecimiento del proceso del viche del
Pacifico colombiano, la comparacién con el mezcal tiene sentido en la medida que no
Se tome como un caso espejo 0 una ruta a seguir a pie juntillas, sino como un caso de
interlocucion que tiene mucho que enseiiar, pero deja muchos vacios. La comprension
de esa doble l6gica de comercializacion y patrimonio, entre el bolsillo y el espiritu, pasa
por un balance entre la lectura critica de otras experiencias y la mirada detallada y

honesta a las particularidades locales.
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