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Abb. 1: Agavenblüte (VE) 
 

Selbst wenn in New Mexico im Mai auf der Spitze des 
DziŁ Gais‘ Ánì in Mescalero noch Schnee liegt – der Name 
des Berges lautet übersetzt "Der Berg mit Schnee auf der 
Spitze" – beginnen in tieferen Lagen die verschiedenen Ar-
ten der Agaven, ihre Blütenstände bis zu 12 Meter in die 
Höhe zu treiben. Traditionell ist dies die Zeit, um die Her-
zen der Mescal-Agave (Agave neomexicana) in Erdöfen zu ba-
cken, bevor die Pflanze ihre gesamte Energie in ihre einzige 
Blütezeit steckt (Abb. 1). 

Die Gattung Agave umfasst über 200 Arten und stammt 
ursprünglich aus den trocken-heißen Regionen Mittelameri-
kas. Im heutigen Mexiko und den angrenzenden Gebieten 
wurden sie bereits seit mehreren tausend Jahren von den in-
digenen Völkern genutzt. Von vielen Agavenarten können 
fast sämtliche Pflanzenteile gegessen werden: die Blätter, die 
Blütenstände, die Blüten und die Samen. Der Strunk der 
Pflanze wurde im Erdofen gebacken und entweder sofort 
verzehrt oder getrocknet als Vorrat aufbewahrt. Die Blüten 
konnten gekocht werden, wenn sie zu bitter waren, und die 
reifen Samen wurden zu Mehl zermahlen. Außerdem wurde 

 
1  NDÉ BIZAA' I (DÁÃE'É) – An Introduction to Mescalero 

Apache Language Phrases. 2014: 127–128. 

der Saft der Agave in der Wundbehandlung eingesetzt. Aus 
den Fasern der Pflanze fertigte man Bogensehnen, Netze, 
Schuhe, Matten, Seile, Körbe und Fallen. Dazu wurden die 
Blätter eingeweicht und die fleischige Hülle entfernt, bis die 
einzelnen Fasern getrocknet und gekämmt werden konnten. 

Seit der Entdeckung Amerikas wurden die Agaven als 
Nutz- und Zierpflanzen zunächst in Spanien und dann im 
restlichen Mittelmeerraum eingeführt. Auch heute noch wer-
den Agavenfasern zu Garn, Säcken, Hängematten, Teppi-
chen und Möbelstoffen verarbeitet. Auch der Agavendicksaft 
als Süßungsmittel hat mittlerweile Eingang in unsere Küchen 
gehalten, da er eine höhere Süßkraft als Rohrzucker hat und 
deshalb sparsamer verwendet werden kann. In Mexiko wird 
aus dem Saft junger Blütenstände ein alkoholisches Getränk 
namens pulque hergestellt. Destilliert ist pulque der Hauptbe-
standteil von Mezcal, dem Agavenschnaps. Allerdings wird 
dafür gerade nicht die Mescal-Agave verwendet, sondern 
Agave tequilana. Um die Verwirrung zu vergrößern, werden in 
Mexiko diverse Pflanzen und Getränke als "mezcal" bezeich-
net. Auch ist die Mescal-Agave nicht die Quelle für den hal-
luzinogenen Stoff Mescalin, der sich in dem mit Peyote be-
zeichneten Kaktus befindet. 
 
Die traditionelle Zubereitung des Mescal 
 

Die Mescal-Agave (Abb. 2) ist eine typische Pflanze des 
Chihuahuan Desert und bildet das Hauptnahrungsmittel 
der Mescalero-Apachen. Andere Apachengruppen wie zum 
Beispiel die Lipan nannten die Mescalero deshalb unter an-
derem 'Inaadahîî oder Mashgaléõde (Das Volk des Mescal)1 – 
eine Bezeichnung, die die Spanier später ebenfalls wählten. 
Die Pflanze wurde von den Mescalero wahrscheinlich 
schon seit ihrer Ankunft im Südwesten genutzt. Nicht nur 
wurden die Fasern verwoben, auch die spitzen nadelähnli-
chen Blattenden wurden zusammen mit den zähen Fasern 
als Ahle oder Nadel und Faden verwendet (Abb. 3). Ge-
trocknet und mit Früchten oder Nüssen vermischt ist im 
Erdofen zubereiteter Mescal bis zu 15 Jahre haltbar und ein-
gewickelt in Beargrass (Nolina microcarpa) vor Insektenfraß 
sicher. Im Winter, in Kriegszeiten und auf der Flucht ver-
gruben die Mescalero große Mengen an Mescal in der Nähe 
von Wasserstellen oder versteckten ihn in Höhlen, um den 
Vorrat bei Bedarf nutzen zu können. In historischer Zeit 
konnte es darüber hinaus immer wieder vorkommen, dass 
die Apachen während der Zubereitung fliehen und den ge-
füllten Erdofen zurücklassen mussten oder ihre bereits ver-
arbeiteten Vorräte von der Armee zerstört wurden. Bei ei-
nem Zwischenfall 1864 in Arizona zerstörten die Soldaten 
über 150 Kilogramm zubereiteten Mescal und vernichteten 
damit wichtige Wintervorräte. 
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Abb. 2:  
Mescal-Agaven (VE)

 
 

 

Abb. 3: Nadeln aus Agavenblättern (VE) 
 

Um diese Vorräte anzulegen, nahmen die Gruppen 
weite Wanderungen und ein beträchtliches Maß an Arbeit 
in Kauf. Im späten Frühling oder im Frühsommer suchten 
die Frauen eine Stelle, an der zahlreiche Mescal-Agaven 
wuchsen. Die großen Blütenstände der Pflanze sollten ge-
rade erst zu treiben begonnen haben und noch keine Blüten 
besitzen – nach der Blüte stirbt die Agave ab.2 Außerdem 
sollten eine Quelle und genügend Feuerholz in der Nähe 
sein. Je nach den Umständen wurden die Frauen von Män-
nern zu ihrem Schutz begleitet, doch im Mescal-Lager über-
nahmen die Männer keinerlei Arbeiten.3 War ein entspre-
chend günstiger Ort gefunden, so wurden den Mescal-
Pflanzen in der Umgebung die extrem dornigen, spitzen 
Blätter mit Äxten abgeschlagen. In vorhistorischer Zeit, als 

 
2  Entgegen der landläufigen Meinung blüht die im Englischen 

als "Century Plant" bezeichnete Agave nicht nach 100, son-
dern 12–16 Jahren. 

 

 

 

Abb. 4: Prähistorisches Mescalmesser, Sammlung Lynda Sán-
chez (VE) 

 
noch kein Metall vorhanden war, wurden dazu steinerne 
Mescal-Messer verwendet (Abb. 4). Danach wurden die 
Pflanzen mit einem vorne abgeflachten Stock aus Eichen- 
(Quercus sp.) oder Pinienholz (Pinus monophylla) von ihren 
Wurzeln getrennt und aus dem Boden gehebelt.4 Viele der 
ausgegrabenen Mescals hatten einen Umfang von über ei-
nem Meter. Manchmal wurden zwei der Blätter an der 
Agave belassen, um die einzelnen Mescal-Herzen aneinan-
derzubinden und so leichter zum Erdofen transportieren zu 
können, der etwa in der Mitte des Sammelgebiets angelegt 
wurde (Abb. 5). Oft wurden die abgeschlagenen Blätter um 

3  Sonnichsen 1986: 19. 
4  Castetter & Opler 1936: 35ff. 
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Abb. 5: Sammeln von Mescal 1906 (S. E. Curtis) 
 

 

 

Abb. 6: Mescals werden in den Erdofen geworfen (S. E. Curtis)
 
die in der Erde verbliebene Wurzel der Pflanze in den Bo-
den gesteckt, um Regenwasser zu sammeln und das Wachs-
tum der an den Wurzeln entstehenden Tochterpflanzen zu 
fördern.5 

Für einen Erdofen musste in der harten, steinigen Erde 
eine Mulde gegraben werden, die bis zu einer Tonne der 
Mescal-Herzen fassen konnte. Viele der Erdöfen hatten ei-
nen Durchmesser von fünf Metern und waren über einen 
Meter tief. War an der Stelle schon ein Erdofen vorhanden, 
so wurde dieser lediglich ausgeräumt und gesäubert. Der 
Boden des Erdofens wurde mit Steinen bedeckt und der 
größte Stein in der Mitte mit einem schwarzen Kreuz mar-
kiert. Auf den Steinen wurden große Mengen Eichen- und 
Wacholderholz (Juniperus sp.) aufgeschichtet und noch vor 
Sonnenaufgang ein Feuer entzündet – zuerst im Osten, 
dann von Süden, von Westen und von Norden. Zu Beginn 
wurden Gebete gesprochen. Das Feuer wurde über meh-
rere Stunden hinweg in Gang gehalten, um große Hitze zu 
erzeugen. 

 
5  Arritt 1996. 
6  Castetter & Opler 1936: 36. 

Nachdem das Feuer etwa um die Mittagszeit niederge-
brannt war, wurde der Erdofen befüllt. Manchmal wurde 
zuerst eine Schicht Beargras auf die Glut gelegt, da es nicht 
so leicht anbrannte. Die größte Agave wurde zunächst mit 
gelbem Pollen der Rohrkolben (Typhia latifolia) gesegnet und 
unter Gebeten in den Erdofen geworfen.6 Nun wurden alle 
anderen Mescal-Herzen in den Erdofen gelegt und mit einer 
Schicht Gras bedeckt. Über das Gras wurden Erde und 
Steine geschaufelt, um die Hitze und dem Dampf im Inne-
ren zu halten. Einige Agavenblätter wurden in die Erde der 
Kochgrube gesteckt, an denen man feststellen konnte, wie 
weit der Garvorgang fortgeschritten war. (Abb. 6). 

Je nachdem, wie groß die Agavenherzen gewesen waren, 
die in den Ofen gelegt worden waren, konnte der Backvor-
gang ein bis vier Tage umfassen. Während dieser Zeit muss-
ten sich die Frauen von ihren Männern fernhalten, sonst 
würde der Mescal nicht völlig durchgebacken werden. Au-
ßerdem tranken sie nichts, um keinen Regen herbeizuru-
fen.7 Beim Öffnen des Ofens wurde der Mescal teilweise im 
Rahmen eines Festes sofort verzehrt, teilweise als Vorrat 
mitgenommen oder an sicheren Orten verwahrt. Das In-
nere des Mescal-Herzens wurde auf Steinen flachgeklopft 
und getrocknet. Diese Platten wurden auf locker geflochte-
nen und flachen Körben zurück ins Lager transportiert. Die 
Blattansätze wurden beidseitig geschält, das süße Mark her-
ausgekaut und die zähen Fasern weggeworfen. 

So zubereiteter Mescal wurde mit einer Vielzahl von an-
deren Nahrungsmitteln kombiniert. Zusammen mit gemah-
lenen Pinienkernen (Pinus edulis) oder Walnüssen (Juglans ma-
jor) wurde Mescal zu einer Art Teig geknetet und verzehrt. 
Wacholderbeeren (Juniperus scopulorum) und Beeren des 
dreiblätterigen Sumach (Rhus trilobata) wurden zusammen 
mit Mescal vermischt und aufbewahrt. Mescal war auch ein 
beliebter Tauschartikel mit anderen indianischen Gruppen. 

Seit die verschiedenen Gruppen der Mescalero-Apachen 
zusammen mit den Lipan-Apachen und ab 1913 auch mit 
den Chiricahua-Apachen aus Fort Sill auf der Mescalero 
Apache Reservation im Otero County, New Mexico leben, 
ist die Zubereitung von Mescal-Agaven zunehmend 
schwieriger geworden. In den Sacramento Mountains wach-
sen nur wenige Agaven in einigen kleinen, tiefliegenden und 
trockenen Tälern. Die Pflanze bevorzugt tiefere Lagen, 
weswegen die Apachen ab 1873 oft mit Grundbesitzern in 
der Nähe Abmachungen zum Ernten der Agaven treffen 
oder auf ihr traditionelles Nahrungsmittel verzichten muss-
ten. 

Trotz erschwerter Bedingungen gaben die Mescalero-
Apachen die Mescal-Roast nie ganz auf. Von 1988 bis 2014 
wurde das Ereignis im Living Desert State Park bei Carls-
bad durchgeführt, oft zeitgleich mit dem Native American 
Heritage Day. Im April 2015 fand eine Mescal Roast zum 
ersten Mal im Guadalupe Mountain National Park (Abb. 7) 
statt – diese Mescal-Roast konnte ich besuchen und doku-
mentieren. Seit einigen Jahren wird die Mescal Roast von  

7  Ebd. 36ff. 
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Abb. 7: Ankündigung zur Mescal Roast 2015 (Guadalupe
Mountain National Park) 

 
der Mescalero Apache Tribal Historic Preservation Office 
organisiert und auf der Mescalero Apache Reservation ab-
gehalten (Abb. 8). Vor allem die Familien, deren Mädchen 
im gleichen Sommer an den puberty rites teilnehmen würden, 
bereiten das Nahrungsmittel für das Fest zu. 
 
Besuch einer Mescal-Roast 
 

Am ersten Tag des Anlasses im April 2015 (29.4.) er-
reichte ich – als einzige Non-Native – den Guadalupe 
Mountain National Park von Norden kommend bereits ge-
gen 9.00 Uhr am Morgen. Seit 3.00 Uhr nachts waren meh-
rere Park Ranger damit beschäftigt gewesen, den etwa 1,5 
Meter tiefen Erdofen neben dem Parkplatz mit Eichenholz 
zu befeuern (Abb. 9). Die Familien der Mädchen gruben 
währenddessen ihre Mescal-Agaven auf einer nahegelege-
nen Ranch östlich der Guadalupe Mountains aus. Die Aga-
ven wurden mit Äxten und Macheten von den Blättern be-
freit und von den einzelnen Familien mit bunten Bändern 
oder hineingesteckten Münzen gekennzeichnet. Gegen 
10.00 Uhr erschienen die ersten Familien mit den  

 

 

 

Abb. 8: Ankündigung zur Mescal Roast 2023 (Mescalero 
Apache Tribe) 
 
geernteten Mescals, sowie ein Schulbus mit einer Schul-
klasse der Mescalero High School, die zu diesem traditio-
nellen Anlass beitragen sollte, bei dem Erdofen vor der be-
eindruckenden Bergkulisse. 

Als alle Teilnehmer angekommen, alle Mescals von ih-
ren Blättern befreit waren und das Feuer weit genug herun-
tergebrannt war, wurden vier große Steine in die vier Him-
melsrichtungen am Rand des Erdofens gelegt und sowohl 
der Erdofen als auch die Mescals von den anwesenden Me-
dizinfrauen mit gelblichem Pollen gesegnet. Mit vereinten 
Kräften wurden die schweren Agaven in den Erdofen ge-
worfen, zuerst von den Mädchen für ihre Familie, und dann 
auch von Kindern der Schulklasse. Nur die Jugendlichen, 
die im Juni, Juli oder August geboren waren, durften die 
Agaven in den Erdofen werfen, damit der Ofen nicht aus-
kühlte. 

Anschließend musste der nun heftig rauchende Erdofen 
(Abb. 10) rasch mit eingeweichtem Beargras und Jutesäcken 
abgedeckt werden, um genügend Dampf zu erzeugen (Abb. 
11). Das Gras und die Säcke waren bereits frühzeitig in ei-
nem Behälter im Hintergrund eingeweicht worden (siehe 
Abb. 8 das orange Becken im Hintergrund). Bei allen Hand-
lungen im Rahmen der Zeremonie durfte man nur im Uhr-
zeigersinn um den Erdofen gehen. 

Der letzte Schritt war das Bedecken des Erdofens mit 
Erde, das ebenfalls sehr schnell geschehen musste. Dazu 
wurde der Aushub für den Erdofen am Rand verwendet.  
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Abb. 9: Erdofen der Mescal Roast 2015 (VE) 
 
 

 

Abb. 11: Bedecken des Erdofens mit Beargras (VE) 
 
Als die meisten der Jugendlichen mit Schaufeln um den 
Erdofen herumliefen, bot ich ebenfalls meine Hilfe beim 
Bedecken des Ofens an, und die anwesenden medicine women 
stimmten zu. 

Vier Tage danach – es war bewusst ein Sonntag gewählt 
worden, um auch Touristen und Wanderer teilnehmen zu 
lassen – wurde der Erdofen (Abb. 12) wieder geöffnet. Ein 
Mitglied des Mescalero Apache Tribe war während der Zeit 
bei der Kochgrube geblieben und hatte immer wieder Erde 
auf die Stellen geschaufelt, an denen Dampf entwichen war. 
Am Morgen des vierten Tages wurde zunächst 
 

 
 

 

Abb. 10:  
Mescal-Agaven im 
Erdofen (VE)
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Abb. 12:  
Gefüllter Erdofen 
(VE)

 
 

 

Abb. 13: Öffnen des Erdofens (VE) 
 
 

 

Abb. 14: Zwei Mescalero-Apache Elders erklären, wie Mescal
gegessen wird (VE) 
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Abb. 15: Moderne Speisen bei einer Pubertätszeremonie (VE)
 
 

 

Abb. 16: Traditionelle Speisen bei einer Pubertätszeremonie (VE)
 
die Erde von der Oberfläche des Erdofens entfernt, das Gras 
und die Jutesäcke herausgenommen, und danach die braun 
gebackenen und immer noch warmen Mescal-Herzen aus der 
Grube getragen (Abb. 13). Die freigelegten Mescal-Herzen 
wurden abermals gesegnet und dann von den jeweiligen Fa-
milien auf ihre Trucks geladen. Da die Schüler der Mescalero 
High School zur Öffnung des Erdofens nicht anwesend wa-
ren, blieben einige Agavenherzen übrig. 

Zelda Yazza und Donnalynn Torres, zwei medicine women 
und elders zerlegten einige der Mescals und erklärten den an-
wesenden Zuschauern und so auch mir, wie er gegessen 
wird (Abb. 14). Die gekochten Blattansätze mussten wie bei 
einer Artischocke vom Strunk abgezogen und dann geschält 
werden. Im Inneren des Blattes befanden sich starke Fa-
sern, und dazwischen weiches, kleberiges Mark. Die Fasern 
musste man, nachdem man die Süße heraus gekaut hatte, 
wieder ausspucken.8 Die Süße ist sehr rauchig, aber intensiv, 
und ein echter Leckerbissen. Dennoch erscheint der 

 
8  Henrietta Stockel († 2021), die sich viele Jahrzehnte mit der 

Geschichte und Kultur der Chiricahua-Apachen beschäftigte, 
erzählte mir, dass am Anfang ihrer Recherche ihre Chiricahua-
Freunde ihr bei einer puberty rites in Mescalero etwas Mescal 
gaben. Sie erzählten ihr aber nicht, wie sie damit umgehen 

Aufwand für ein bisschen süßes Mark den Süßigkeiten-ver-
wöhnten Europäer gewaltig, nicht nur wegen der zeit- und 
arbeitsintensiven Herstellung. 

Wie bereits erwähnt ist Mescal besonders wichtig als ty-
pisches Gericht während der puberty rite, jenes Festes, das 
den Übergang eines Mädchens zur Frau kennzeichnet. Ei-
nige Mädchen feiern ihr Fest gemeinsam um den 4. Juli 
herum, wozu auch Touristen willkommen sind, und ein aus-
gedehntes Rahmenprogramm organisiert wird. Die Nah-
rungsmittel, die von den Familien den Besuchern des öf-
fentlichen Festes gereicht werden, entsprechen mehr der 
heutigen, teilweise sehr fetten und kalorienreichen Ernäh-
rung: Frybread, Eintöpfe mit Fertigsaucen und gesüßter 
Eistee (Abb. 15). 

Oft feiern traditionsbewusstere Familien dieses Ereignis 
an anderen Wochenenden im Sommer etwas abseits in den 
Seitentälern der Reservation, wobei auch hier Gäste will-
kommen sind. Wenn Besucher zufällig bei einem solchen 
Fest erscheinen, werden sie immer eingeladen. Wie auch bei 
dem Fest am 4. Juli finden jeden Abend die Tänze der 
Ga’ahe, der mountain spirits, von Sonnenuntergang bis Mit-
ternacht statt. Ein besonderer Teil und gleichzeitig der Ab-
schluss der puberty rites ist die letzte Zeremonie bei Sonnen-
aufgang des fünften Tages. Danach serviert die gastgebende 
Familie typischerweise das Frühstück auf dem Boden, nicht 
auf Tischen. Es besteht aus althergebrachten Nahrungsmit-
teln wie Rindfleisch und -innereien, Bohnen, Obst mit Al-
gerita Berries und Mescal (Abb. 16). Das legt den Schluss 
nahe, dass die Zubereitung des Mescal immer noch ein 
wichtiges kulturelles Element und ein Identifikationsmerk-
mal ist. Im Zuge der zunehmenden Bestrebungen zur Food 
Sovereignity, also der Rückbesinnung auf indigene Nah-
rungsmittel, ist dem Stamm zu wünschen, dass diese Tradi-
tion aufrechterhalten wird.  
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Das Volk der Bergwälder – Einblicke in die Geschichte und Kultur der Mescalero-Apachen
 

 

In den 1870er Jahren spielender 
Fortsetzungsroman über die Er-
lebnisse einer weißen Amerikane-
rin, die mit den in der nahen 
Mescalero-Reservation siedeln-
den Apachen Freundschaft 
schließt und ihnen hilfreich zur 
Seite steht. Doch bereits im zwei-
ten Teil der Erzählung wird ihre 
Freundschaft auf eine harte Probe 
gestellt… 
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