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RESUMEN

Aunque el origen del mezcal como bebida en el estado de Michoacan no tiene una fecha
precisa y aunque histéricamente se reconoce el aprovechamiento de diversas especies de
agave en varias regiones desde antes de la conquista no se sabe con certeza donde se
produjo por primera vez. Sin embargo, por tradicion oral se sabe que la elaboraciéon de
mezcal en el estado tiene una antigledad de mas de 400 afios. Si la competitividad puede
ser definida como la capacidad de una region, pais, territorio o localidad, sector, empresa
u organizacion para lograr y mantener una posicion destacada en el entorno
socioecondmico en que desarrolla su actividad, mediante un desempenfio exitoso basado
en la innovacion constante y la elevacion de la calidad de su producto, de manera que, por
sus resultados y por la forma en que desarrolle sus procesos de trabajo, se genere
bienestar social y econdmico. La competitividad promedio registrada en las vinatas
mezcaleras del municipio de Madero, Michoacan, a partir del ponderado de los
componentes, es de 3.0726, encontrandose que los dos componentes mas importantes en
la competitividad territorial para este producto analizado son la calidad y el precio; y los de
mayor vulnerabilidad son la capacitacion y la tecnologia. A partir de un analisis mas
especifico, se han encontrado puntos algidos en las vinatas mezcaleras del municipio de
Madero, que han de ser aspectos que deben considerarse para dar mayor atencién, para
que los registros de la competitividad sean mayores, y este tipo de produccion pueda
considerarse como una actividad que proporcione elementos para el crecimiento y

desarrollo econdmico del territorio estudiado.



ABSTRACT

Although the origin of mezcal as a drink in the state of Michoacan does not have a precise
date and although historically the use of various species of agave has been recognized in
various regions since before the conquest, it is not known with certainty where it was
produced for the first time. However, by oral tradition it is known that the production of
mezcal in the state is more than 400 years old. If competitiveness can be defined as the
ability of a region, country, territory or locality, sector, company or organization to achieve
and maintain a prominent position in the socioeconomic environment in which it operates,
through successful performance based on constant innovation. and raising the quality of its
product, so that, due to its results and the way it develops its processes, social and
economic well-being is generated. The average competitiveness registered in the mezcal
vinatas of the municipality of Madero, Michoacan, from the weighting of the components, is
3.0726, finding that the two most important components in territorial competitiveness for this
analyzed product are quality and price; and those most vulnerable are training and
technology. From a more specific analysis, high points have been found in the mezcal
vinatas of the municipality of Madero, which must be aspects that must be considered to
give greater attention, so that the competitiveness records are greater, and this type of
production It can be considered as an activity that provides elements for the growth and
economic development of the studied territory.



PALABRAS CLAVE

Alambique Instrumento de destilacion que se usa
para la producion del mezcal

Angustifolia Tipo de agave que es una especie que

se considera endémica de México, se
distribuye en las zonas costeras hasta
las partes altas a los 2000 mnsn.

Cupreata Tipo de agave que es una especie que
se distribuye de manera silvestre pore
el centro y montafia de Guerrero y la
tierra caliente de Michoacan vy
Guerrero. enrre los 1200 msnm a los
2750 msnm.

Hookeri Tipo de agave que es utilizado en la
sierra de coalcoman, se distribuye de
los 900msnm hasta los 2000 msnm.

Inaequidens Tipo de agave que es una especie que

se distribuye de manera silvestre en la
parte sureste del estado de Michoacan
entre los 1500 msnm a los 2500 msnm.

Mexicalli o .
exica Denominacion que diversas culturas

daban al vino que se obtenia del
corazon del maguey, proviene de
“‘metl’=agave e “ixcalli"=cocido

Multisectoriali i
ultisectorialidad La manera en que se involucran

distintos sectores, son motivo de
estudio. Por ejemplo, permite realizar
un analisis de sensibilidad entre
sectores. Es decir qué efecto tiene el
cambio en un sector en otro.

NOM 070 Norma oficial mexicana que establece

las reglas para la produccion del
mezcal.

Quiote Tallo que emana del centro de la planta

del agave y que es utilizada para la
produccion del dulce.

Vinata Nombre comun que se le da en
Michoacan a una unidad destiladora de
Mezcal.
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CAPITULO |

Fundamentos de la
Investigacion

1.1.Introduccion

Este capitulo esta enfocado a los fundamentos de investigacién, donde se encuentra el
planteamiento del problema que se busca resolver en esta tesis, generando datos que
sirvan para determinar el nivel competitivo de las Vinatas Mezcaleras del Municipio de Madero
Michoacan en un contexto nacional; y que la propia herramienta proporcione elementos para la
toma de decisiones en las empresas, y detectar y trabajar en las areas de oportunidad
reveladas, por ello se identificaron las variables criticas que inciden y el grado en que dichas
variables se interrelacionan para determinar el nivel competitivo de los participantes ante la

oportunidad que representa el mercado nacional y posteriormente internacional.

Dado lo anterior se establecié como hipétesis general para esta investigacion que las vinatas
mezcaleras del municipio de Madero Michoacan podran incrementar su nivel competitivo para
abarcar el mercado nacional si efectuan acciones individuales y colectivas, la cual esta
determinada en mayor medida por la interrelacion que existe entre el precio que pueden ofrecer,
la calidad de sus productos, la tecnologia que utilizan, el capital humano diestro con que
cuentan, los canales de distribucion y logistica que eligen y la comunicacion que utilizan para

interactuar con sus clientes y consumidores finales.



En este capitulo pueden los elementos explicativos basicos como: las variables, dimensiones
e indicadores necesarios para la investigacion, en la parte de la justificacion el lector
puede encontrar los requerimientos y limitaciones de esta investigacion, asi como la

importancia de este trabajo.

También se analizan los fundamentos que integran los lineamientos de investigacion de la
presente tesis, siendo éste el seguimiento del método cientifico en primer lugar, seguido del
planteamiento del problema y la justificacion. El proponer este método de investigacion tiene
por objeto que el lector identifique que el desarrollo de la misma se encuentra ajustada a un
sistema de investigacion del cual se desprende el planteamiento del problema, y la justificacion
de la investigacion.

Los fundamentos de investigacion se desarrollan indicando la recopilacion de ideas, revision
del tema elegido e identificacion del problema y una propuesta de hipotesis descriptiva como
aproximacion a un aspecto de la realidad social, caracterizando un fendmeno concreto,
indicando sus rasgos diferenciadores respondiendo a las siguientes pasos y reglas (Bunge,
2000).

Los pasos principales de la aplicacion del método cientifico son:

1. Formular preguntas correctamente formuladas, y con veracidad.

2. Mediar hipédtesis, establecidas y contrastadas con la experiencia, para responder los
cuestionamientos.
Emanar respuestas légicas de las suposiciones.

4. Mediar técnicas para someter las hipotesis a contraste.

5. Poner a consideracion dichas técnicas para comprobar su importancia y veracidad que
merecen.

6. Comparar y descifrar los resultados.

7. Estimar la veracidad de las hipotesis y la confianza de las técnicas.

8. Establecer las areas en donde son validas las hipétesis y las técnicas, formulando los

nuevos problemas originados por el propio estudio de investigacion.



Normas del método cientifico:

1. Plantear el problema directo y al inicio. Por ejemplo: no cuestionar genéricamente.

2. Sugerir hipotesis bien establecidas de algun modo, y no supuestos que no sean concretos,
ni tampoco Proponer conjeturas bien definidas y fundadas de algun modo, y no
suposiciones que no comprometan en concreto, ni tampoco ideas sin una base viable: hay
que atreverse a hipdtesis que establezcan la existencia de relaciones bien definidas entre
variables netamente determinadas.

3. Poner las hipotesis en contraste.

4. No establecer hipotesis confirmadas como verdaderas, en el mejor de los casos como
parcialmente verdaderas.

5. Cuestionarse por qué no es de otra forma la respuesta.

Esta investigacion comienza con el analisis del fendmeno que tienen dentro del
desarrollo regional las vinatas mezcaleras que se encuentran en la region del
municipio de Madero Michoacan, realizando una revision de informacién referente al caso,
la cual arroja informacion que las vinatas no afectan al desarrollo regional directamente,
solo a fendmenos particulares como son la economia y competitividad de la industria

mezcalera. Este proceso, muestra la aplicacion del método hipotético-deductivo.

Adicionalmente, esta investigacion no solo se enfoca en la recopilacion de informacion y
demostrar que las vinatas mezcaleras estan relacionadas con los fendmenos econdémicos y
competitivos de la industria mezcalera, se plantea que un sector especifico como es la
agroindustria del mezcal de la region de Madero, Michoacan se encuentra inmersa en estos
sucesos se investigan por una hipotesis descriptiva del hecho en la cual se recopila
informacion empirica para el fendmeno econdmico y competitivo del mezcal en las vinatas

mezcaleras del municipio de Madero Michoacan (Hernandez, 2008).

La eleccion del tema fue influido por la experiencia personal y conocimiento del caso de

analisis al haber participado en el estudio para la obtener la denominacion de origen del mezcal

para el estado de Michoacan en la recopilacién y redaccion de los antecedentes histéricos de
7



la produccién del mezcal en Michoacan; asi como la elaboracion del Plan de Desarrollo
Municipal para el municipio de Madero para el periodo 2007-2010 en donde se dio prioridad a
la produccion del mezcal como linea estratégica para el desarrollo del municipio; asimismo
formando parte de la mesa directiva de la Union Estatal de Mezcaleros del Estado de
Michoacan para el periodo 2017-2020 como director de desarrollo econdmico de la misma
union; es por ello mi interés de desarrollar esta linea de investigacion donde podamos analizar
la influencia del fendmeno de la produccién del mezcal artesanal en las vinatas de la region

del municipio de Madero, Michoacan y su competitividad de la region.

La revision del conocimiento previo, para este investigacion, requiri6 de analizar estudios
relacionados con la historia, reglamentacion y normatividad, produccion y elaboracion, estudio
de las agavaceas y su distribucion territorial, la economia, la ciencia y la tecnologia en la
produccion que se describen en los siguientes capitulos en los cuales se resume la busqueda
de informacioén para asegurar que los sucesos estudiados son el desarrollo econémico y la
competitividad; en capitulos posteriores se ha abordado un marco tedérico-conceptual relativo
con el crecimiento econdmico, el desarrollo sustentable y el desarrollo territorial; después con
la metodologia para el estudio de ésta misma se ha obtenido una medicion a partir de indices
y correlaciones, para finalmente llegar a las conclusiones que de la industria mezcalera del

municipio de Madero se han obtenido.

1.2. Planteamiento del Problema

El planteamiento del problema nos guia a conocer lo que queremos investigar, identificando
los elementos que se relacionan con el proceso y diseiar el enfoque en relacion de que las
expectativas cualitativas y cuantitativas definen de forma clara el objeto de analisis en una
situacion establecida, y de que, de acuerdo al tipo de investigacion se pretenda llevar al cabo;
ambos pueden conjugarse (Sampieri & Collado, 2010).

En esta investigacion el caso de estudio general es la competitividad territorial de la industria
mezcalera del municipio de Madero, sin embargo, como se muestra a continuacion, el

desarrollo es un sistema complejo en donde las vinatas mezcaleras no afectan directa y

8



solamente una parte del sistema que conforma el desarrollo regional es el que es susceptible

a investigar.

Para determinar el planteamiento del problema que conlleva en consecuencia los objetivos,
las hipotesis con sus variables y la metodologia que se debe seguir para esta investigacion,
es necesario realizar primero un analisis cualitativo de la informacién disponible del caso

de estudio.

El objeto de estudio que se presenta son las vinatas mezcaleras artesanales, quienes
representan dicha industria en la region, ya que son el caso de estudio y atencidn para el

desarrollo econémico del territorio.

El fendbmeno que se observa y se analiza es la competitividad territorial de las vinatas
mezcaleras del municipio de Madero en Michoacan, y su impacto en el crecimiento econémico

y en el desarrollo territorial en el que se ven inmersos.

Después de revisar la informacion disponible en el analisis de competitividad territorial de las
vinatas mezcaleras, no se encontré6 evidencia empirica necesaria para determinar las
cualidades o variables que relacionaran la participacion de las vinatas mezcaleras en el
desarrollo regional, en la economia e incluso en las mismas actividades econdémicas, por lo que
se realizo un analisis de la informacién disponible para determinar cuales podrian representar
con mejor veracidad la participacion de las vinatas mezcaleras en el desarrollo regional y su
competitividad en el municipio de Madero, Michoacan.

Las consideraciones para realizar el analisis cualitativo de la informacién se rescatan las

principales caracteristicas:

Los datos puedan ser estructurados.
= Que el contexto de los datos sea comprensible.

Detectar e interpretar patrones.

Comprender el funcionamiento sistematico de la informacién y conciliar

9



perspectivas

* Que el contexto del sistema sea analizable.

* Que dentro del sistema se puedan detectar similitudes y diferencias.

* Que en el sistema se puedan detectar categorias (estandarizadas, desarrollo y
actividades).

= Que en el sistema se puedan detectar 6rdenes y patrones.

Esta investigacion involucra la integracion de los sistemas econdmico, ecoldgico, politico y
social en un proceso practico de competitividad territorial. Su meta permanente es el incremento
o0 cuando menos el no decremento de la rentabilidad y reduccion de costos en la industria,
impactando ademas este incremento con un progreso en la calidad de vida de la gente.

Las condiciones para que exista un problema de investigacion son los siguientes:
a) Que no preexistan soluciones disponibles en el conjunto de los conocimientos
existentes en el ambito de accidén en que aparece el problema.
b) Que el alcance y contenido de las interrogantes planteadas sean precisos de manera

detallada y sistematica.

Al momento en que se realiza esta investigacion no existen investigaciones publicadas
que indiquen o impliquen el impacto de la competitividad territorial en las vinatas
mezcaleras del municipio de Madero en el Estado de Michoacan (VmMM). Por lo que aun no
hay soluciones disponibles en el conjunto de conocimientos preexistentes del impacto de los
VmMM en la competitividad regional. En consecuencia, este apartado plantea la
determinacion del contenido y alcance de las interrogantes planteadas, que en este caso son

las preguntas de investigacion, los objetivos y las hipotesis.

Esta linea de investigacion pretende desarrollar un estudio que permita conocer las principales
causas y efectos que tiene la produccion, comercializacién y distribucion del mezcal y su efecto
en la industria mezcalera artesanal en el municipio de Madero del Estado de Michoacan.
Asimismo, a través de la presente investigacion se podra identificar las deficiencias en el criterio
de produccion del sector mezcalero y determinar cuales son las variables que definen la

10



competitividad en la industria mezcalera artesanal y sus implicaciones en el desarrollo del

municipio de Madero, Michoacan.

1.3. Pregunta de Investigacion

1.3.1.  La pregunta de investigacion de este estudio es:

¢, Como esta determinado el comportamiento de las vinatas mezcaleras del municipio de

Madero, Michoacan en la medicion de la competitividad territorial segun su interrelacién con

el precio con el que llegan al mercado, la calidad de su mezcal, la tecnologia que usan, el

personal adiestrado con que cuentan y la comunicacion y vinculacién?

Y las preguntas de trabajo son las siguientes:

1.3.1.1.

1.3.1.2.

1.3.1.3.

1.3.1.4.

1.3.1.5.

1.3.1.6.

¢, Cuales son las variables, que determinan la competitividad y las correlaciones
existentes entre ellas para que las vinatas mezcaleras que logran colocar sus
productos en el mercado nacional, en comparacién con las vinatas de Madero,
Michoacan?

¢, Como influye la calidad de la oferta de valor en la competitividad de las vinatas
mezcaleras que logran colocar su mezcal en el mercado nacional?

¢ Como influye el precio en la competitividad de las vinatas mezcaleras que
logran colocar su mezcal en el mercado nacional?

¢Como influye la tecnologia usada en la competitividad de las vinatas
mezcaleras que logran colocar su mezcal en el mercado nacional?

¢Como influye la capacitacion y formacion de los trabajadores en la
competitividad de las vinatas mezcaleras que logran colocar su mezcal en el
mercado nacional?

¢ Como afecta la comunicacion con el consumidor final y los participantes
relevantes en la cadena de valor de las vinatas mezcaleras que logran colocar

su mezcal en el mercado nacional?

11



1.4.

Objetivos

1.4.1. Objetivo general

Establecer las interrelaciones de los componentes de la competitividad territorial y en
qué medida estas definen el nivel y comportamiento de las vinatas mezcaleras que logran

colocar su mezcal en el mercado nacional.

1.4.2. Objetivos especificos

1.4.21. Precisar la correspondencia entre las variables que establecen el nivel de
competitividad de las vinatas mezcaleras que pretenden abarcar el mercado nacional.
1.4.2.2. Demostrar si las variables precio y calidad; y las sub variables capacitacion,
tecnologia, vinculacion y comunicacion son las variables concluyentes que inciden en las
empresas mezcaleras de Madero, Michoacan para vender con éxito sus productos en el
mercado nacional

1.4.2.3. Proponer acciones concretas a las vinatas mezcaleras de Madero,
Michoacan y estrategias para incrementar su posicionamiento en el mercado nacional y

ser mas competitivas.

1.5. Hipotesis

1.5.1. Hipdtesis general

Las vinatas mezcaleras del municipio de Madero Michoacan podran incrementar su nivel
competitivo para colocarse en el mercado nacional si realizan quehaceres colectivos o
individuales; su competitividad esta determinada en mayor medida por la interrelacién
que existe entre la calidad de su mezcal, el precio con el que llegan a su mercado, la
tecnologia que usan y su personal adiestrado y capacitado, asi como la vinculacion y

comunicacién que usan para relacionarse con sus clientes y consumidores finales.

12



1.5.2. Hipdtesis especificas

1.5.2.1.

1.5.2.2.
1.5.2.3.

1.5.2.4.

1.5.2.5.

1.5.2.6.

1.6. Justificacion

La adecuada interrelacion que existe entre el precio, calidad, tecnologia,
capital humano, comunicacion y vinculacion incrementa la competitividad
A mayor calidad, mayor competitividad.

Un precio que les permita ser rentables, con una relacién costo beneficio
optima se acrecienta la competitividad.

El uso y mejora de la tecnologia en su infraestructura, procesos
sistematizados, la innovacion, desarrollo e investigacion, aumenta la
competitividad.

Respaldar los procesos de negocio en personal adiestrado y capacitado
influye de forma directa en el incremento de la competitividad.

La comunicacion y vinculacion adecuada con el consumidor y los
principales actores de la cadena productiva, inciden favorablemente en
el aumento de la competitividad al influir positivamente en la demanda

del mezcal y la entrega de valor a los clientes.

La competitividad de la industria mezcalera artesanal en el municipio de Madero Michoacan no

se conoce, ni sus implicaciones en el desarrollo regional, y es susceptible de presentarse a la

poblacion por medio de evidencia y, por lo tanto, aportara conocimiento al campo de estudio.

Son significativos los beneficios que se obtienen de conocer dicha informacion para analizar su

importancia en el Desarrollo Regional y sus relaciones de:

a) Conveniencia: El conocimiento del impacto que tiene la industria mezcalera artesanal en el

municipio de Madero Michoacan, es esencial en la nueva planeacion del desarrollo del

estado, ya que esto nos permitira establecer politicas de Desarrollo para la region que

tengan un impacto en el Productor Interno Bruto de la region y sus implicaciones en la

calidad de vida de su poblacion; asi como la creacion de polos de desarrollo y definicion

de sectores estratégicos para el Estado, siendo de suma importancia para el desarrollo

13



economico, cultural, social, y ambiental de la region.

b) Relevancia social: El impacto social que tiene la Industria mezcalera artesanal en la
region es significativa, y requiere a la vez de mejores oportunidades de desarrollo a través
del trabajo conjunto entre gobierno, y sociedad.

c) Valor tedrico: En el municipio de Madero, en Michoacan y a nivel Nacional, estamos
carentes de informacion trascendental que permita la correcta toma de decisiones, por
ellos de gran importancia el generar conocimiento para el desarrollo regional, esta
investigacion permitira por primera ocasidn obtener informacién referente a la

competitividad del mezcal artesanal en la region.

Es de suma importancia la adecuacién de las politicas del desarrollo regional enfocadas a la
industria mezcalera artesanal, asi como la actualizaciéon de la normatividad en materia de
estimulos e incentivos a la produccion agroindustrial, y la proyeccion del Sistema Producto
Maguey-Mezcal en Michoacan.

En consecuencia, esta tesis nos permitira conocer los alcances que tiene la competitividad del
sector, para elaborar politicas que permitan un desarrollo econdmico regional acorde a las

necesidades de la poblacién.

El espacio y el tiempo estan definidos por el mismo objeto de estudio, el espacio y territorio que
esta relacionado con la politica econdmica municipal, y regional; y el tiempo esta determinado
por la incorporacion de algunos de los municipios de Michoacan a la denominacién de origen
del mezcal desde su incorporacién en diciembre de 2012, esta es una etapa de inicio, de
gestacion del sector formal y con miras a un desarrollo y crecimiento nacional e internacional;

para nuestro periodo de estudio consideramos del afio 2013 al 2019.

La cercania a la region caso de estudio, la experiencia personal y conocimiento del caso de
analisis al haber participado en el estudio para la obtencién de la Denominacién de Origen del
mezcal para el Estado de Michoacan en la recopilacién y redaccion de los antecedentes
historicos de la produccion del mezcal en Michoacan; asi como la elaboracion del Plan de

Desarrollo Municipal para el municipio de Madero para el periodo 2007-2010 en donde se dio
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prioridad a la produccion del mezcal como linea estratégica para el desarrollo del Municipio; y
también formando parte de la mesa directiva de la Union Estatal de Mezcaleros del Estado de
Michoacan para el periodo 2017-2020 como director de desarrollo econdomico de la misma

union; son factores que le dan viabilidad a la investigacion.

1.7. Variables de la investigacion

En esta parte de la investigacion se establece la relacion entre las variables y los indicadores
descubriendo las dimensiones. Estas dimensiones son el puente entre variables e

indicadores.

1.7.1. Variables independientes

e (Calidad, dimensionada como las caracteristicas del mezcal. Por ejemplo:
sabor, la presentacion, tiempo de entrega, y el costo-beneficio de los productos
y/o servicios.

e Precio, dimensionado desde la perspectiva de los costos de produccién (en
insumos y servicios), gastos de comercializacién, de administracion, de
financiamiento y cargas tributarias como componentes del precio.

e Tecnologia, dimensionada como la infraestructura disponible y necesaria para
producir a niveles competitivos, la sistematizacion de procesos, el control de
niveles sanitarios, innovacion y desarrollo.

e Capacitacién del capital humano, en esta variable se dimensiona el nivel
académico y técnico de las personas que sustentan los procesos de negocio
de las empresas, asi como los programas y tiempo de capacitacion invertido
en el capital humano.

e Comunicacion y vinculacién con la cadena de valor, dimensionada como los
esfuerzos de un equipo humano para comunicarse con los actores relevantes
participantes en la cadena de valor y los medios utilizados para articularse con

ellos o acciones que coadyuven en la penetracion del mercado elegido.
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1.7.2. Variable Dependiente

Para los fines de esta investigacion se determiné que la Competitividad de las
Vinatas Mezcaleras del Municipio de Madero, Michoacan para posicionar el
mezcal michoacano a nivel nacional es la variable dependiente, ya que es
consecuencia de una serie de variables y su interaccidn; dichas variables se

mencionan a continuacién como variables independientes.
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CAPITULO 2

Marco Referencial

2.1. Antecedentes historicos

El mezcal es una bebida alcohdlica originaria de México, elaborada con diversas especies de
agave a través de un proceso rustico que por mas de 400 afos no ha tenido cambios
significativos lo que la convierte en una bebida artesanal que actualmente se produce en gran
parte de la Republica Mexicana, principalmente en los estados de Oaxaca, Guerrero,
Zacatecas, San Luis Potosi, Durango, Tamaulipas y en algunas regiones de Guanajuato,

Jalisco y Michoacan por mencionar algunos.

A pesar de que la elaboracién del mezcal como bebida se remonta a la época colonial, cuando
se incorpora al proceso de elaboracion el sistema de destilacion, el aprovechamiento de los
magueyes data desde épocas anteriores, cuando los indigenas encontraron en el maguey una
riqueza en su aprovechamiento para elaborar diversos productos; como los textiles, hilos,
tapetes, morrales, redes y cuerdas que obtenian de sus pencas, asi mismo las aprovechaban
para cubrir sus viviendas del agua, también con el mismo fin aprovechaban el quiote del maguey
como postes y pilares en la construccion de sus casas; las espinas se utilizaban como agujas;
de las raices escobas y canastas; pero principalmente el maravilloso elixir de su jugo obtenian
miel y el pulque (CONABIO, 2006).

Es durante esta época cuando surgieron los Mitos y Leyendas acerca del origen, propiedades
y bondades atribuidos tanto a los mezcales como planta y como bebida asociados a deidades
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que formaron parte importante de la cosmogonia y cultura de las civilizaciones precolombinas
qgue habitaron en las areas aridas y semiaridas desde el Istmo de Tehuantepec hasta el rio Gila
en Arizona (Bruman, 1940).

En este sentido, no fue extrafio que desde su llegada a México, los espafoles observaron que
las diversas culturas que habitaban el territorio aprovechaban diferentes especies de agaves a
los que se les identificaba con el nombre comun de “maguey”, para satisfacer parte de sus
necesidades basicas.

El enviado espariol del rey Carlos V en 1519: en una de sus misivas hizo alusion a esta planta
notificando al monarca que:
“Nunca la naturaleza ha reunido en una sola planta, tantos elementos disponibles para

satisfacer las necesidades del hombre”.

De la misma manera, el jesuita José de Acosta en su Historia Natural y Moral de las Indias, al

respecto menciona:

"El arbol de las maravillas es el maguey, del que los nuevos o chapetones (como en Indias los

llaman), suelen escribir milagros, de que da agua y vino, y aceite y vinagre, y miel, y arrope e
hilo, y aguja y otras cien cosas". (Acosta, 2008)

Esta especie era una de las fuentes basicas del alimento a las cuales otras plantas como el
maiz, las habas y la calabaza fueron agregadas eventualmente a la dieta de los antiguos
pobladores, con lo que estos cultivos desplazaron gradualmente a los agaves, su importancia
declind y se convirtieron en una fuente del alimento solo para las épocas de escasez. De la
misma forma el cientifico aleman Alejandro Humboldt quien recorreria posteriormente en el siglo
XIX gran parte del territorio del pais quedo asombrado con esta planta afirmando que:
“El maguey es el mas util de todas las producciones que la naturaleza ha concedido a los
pueblos de América septentrional”. (De Humboldt, A. 1978)

A pesar de todos estos atributos de esta planta, uno de los usos mas sobresalientes ha sido la
produccion de bebidas alcohdlicas destiladas provenientes de diversas especies de agaves,
18



aunque histéricamente no existen evidencias de que los antiguos pobladores hayan destilado
licores antes de la llegada de los espafoles en el aino de 1519, muchos estudios han
demostrado que diversas culturas que posteriormente conocieron este proceso traido por los

colonizadores a fines del siglo XVI lo adoptaron empleando materiales rusticos.

Cabe mencionar que antes de la conquista, diversas culturas obtenian un vino al que
denominaban “Mexicalli”, el cual Motolinia en sus cronicas menciona diciendo:
“Gracias al cocimiento del mezcal (corazén del maguey) se producen un vino al que los

indigenas denominan "mexcalli”. (Lozano, Teresa. 2009)

Esta bebida se obtenia cocinando los corazones o pifias de las plantas, luego se machacaban
para asi extraer su jugo, el cual colocaban en recipientes de barro donde se fermentaba de la
misma forma se elabora en la actualidad el pulque y el mosto para destilar y obtener el mezcal,

el cual era consumido principalmente en ceremonias religiosas.

Estudios posteriores acerca de la elaboracion de bebidas alcohdlicas fermentadas y destiladas
por diferentes culturas en el territorio del pais, parecen ubicar el origen de este proceso en la
porcion occidental de México de donde posteriormente se difundiria hacia todo el territorio.

Uno de estos estudios (quizas el mas reconocido) fue el realizado por el explorador y naturalista
de origen noruego Carl Lumholts, quien en 1902 publico su libro titulado “Unknown Mexico.
Explorations in the Sierra Madre and other regions, 1890-1898” en el cual describe sus travesias
por diversas regiones del pais donde tuvo contacto muchas de las etnias que aun existen. A
Lumholts le llamo mucho la atencién un primitivo método de destilacién mediante el cual los
Huicholes, obtenian un licor proveniente de un agave, el cual identifica como “mescal” (sic) y
describe lo sencillo del método, el cual consiste en cocer los corazones de agave sobre piedras
calientes cubiertos con tierra para posteriormente ser machacadas y obtener un jugo que se
fermenta y se somete a coccion en un rustico destilador para obtener finalmente el mezcal.
(Lumholtz Carl. 1987).

Otro detalle que llamo la atencién de Lumholts, fue el empleo de un cazo de cobre para enfriar
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los vapores generados al interior del alambique e inducir la condensacién. El reconoce que este
proceso de destilacion es poco conocido en el continente americano y que el proceso de

destilacion es practicamente idéntico al que realizan los indios Tarascos.

Figura 1
Corte transversal de un sistema de destilacion primitivo
empleado por la tribu Huichol, se aprecian los
principales componentes
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Fuente: Figura de Lumholtz (1902: 184), en “Unknown Mexico.
Explorations in the Sierra Madre and other regions, 1890-1898".

Otro de los trabajos importantes con respecto a la produccion de bebidas alcohdlicas
destiladas de agave en el territorio del pais, fue el elaborado por Bruman en 1940, quien
asegura que la elaboracion de bebidas fermentadas fue difundido a partir de la conquista
espafnola, y extendido posteriormente desde el Istmo de Tehuantepec hasta Arizona
formando una extensa region a la que denomino la gran region cultural del vino de mezcal
(Bruman, 1940).
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Figura 2
Regidn cultural del vino mezcal y area del mezcal Jocote, mediante el
sistema de destilacion filipino introducido por los espafioles en el siglo
XVI
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Fuente: Tomado de Bruman (1940).

Dentro de esta gran regién, Bruman delimito otra de menores dimensiones en la cual las
bebidas se basaron en los agaves a la que llamoé el area del “mezcal- Jocote” (Fig. 2), que
comprendia el area ocupada por los grupos étnicos que habitaban parte de los actuales estados
de Sinaloa, Nayarit, Jalisco, Colima, Michoacan. Bruman concluye que los alcoholes del agave
surgieron desde principios del siglo XVI en donde las poblaciones indigenas que vivian en las
faldas del volcan Colima sometieron la bebida fermentada de agave al alambique filipino. Su
difusidn subsecuente en los siglos XVII y XVIII, segun este autor, fue dirigido al norte, hacia el
estado actual de Jalisco; al sur en los actuales estados de Michoacan, Guerrero y Oaxaca,
después de lo cual entonces se separd a los centros mineros del norte: Sonora, San Luis Potosi

y Tamaulipas.
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En este sentido, podemos decir que el acontecimiento crucial que dio origen a los alcoholes del
Agave fue la introduccion del alambique en las épocas coloniales dentro del area cultural del

“‘mezcal-Jocote” referida por Bruman, esta introduccion.

Se dio por los filipinos traidos por los espafoles a las costas de Colima y de Jalisco en el
Galedn Manila al final del siglo XVI (Bruman 1940, 1944, 2000), ya que ellos habian desarrollado
la técnica de la destilacion gracias a la elaboracion de bebidas fermentadas del coco con
tecnologia propia, usando un alambique diferente a cualquiera usado en Europa en esos
tiempos y que se podria construir con los materiales locales, muy diferente del arabe todavia
hecho del cobre, usado por los Espafioles en ese tiempo.

Su difusion subsecuente en los siglos XVII y XVIII, segun este autor, fue dirigido al norte, hacia
el estado actual de Jalisco; al sur en los actuales estados de Michoacan, Guerrero y Oaxaca,
después de lo cual entonces se separd a los centros mineros del norte: Sonora, San Luis Potosi

y Tamaulipas.

2.2. Antecedentes historicos del mezcal en el Estado de Michoacan

El origen del mezcal como bebida en el estado de Michoacan no tiene una fecha precisa y
aunque historicamente se reconoce el aprovechamiento de diversas especies de agave en
varias regiones del pais desde antes de la conquista no se sabe con certeza donde se produjo

por primera vez.

Por tradicion oral se sabe que la elaboracion de mezcal en el estado tiene una antigiedad de
mas de 400 afos (comentado por maestros vinateros), lo cual tiene un sustento partiendo del
analisis de la mayor parte de los relatos publicados por los primeros viajeros que recorrieron el
territorio de la Nueva Espafia en los que mencionan el aprovechamiento por parte de los nativos
de un grupo de especies conocida en varias regiones de México como “mezcales” (del Nahuatl
“‘metl’= Agave e “ixcalli’= cocido), siendo una de las plantas mas abundantes usadas como
alimento en las estaciones secas en regiones de México y Centro América, donde se distribuye
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de forma natural.

En este sentido, los antecedentes historicos sobre la produccion de mezcal en el territorio de
Michoacan, son escasas y salvo algunas notas que se remontan a la época colonial en las que
se describen la forma de vida, costumbres y tradiciones de los grupos étnicos que habitaron
Michoacan y la Nueva Galicia durante los siglos XVI y XVII, la informacion obtenida de
descripciones hechas por exploradores y estudios recientes acerca de la produccion de mezcal
en el estado, no existen antecedentes plasmados en otro tipo de documentos por diferentes
circunstancias historicas (perdida de documentos y quema de archivos entre otras), por los que
se recurrid a entrevistar a maestros vinateros que por tradicion oral han tenido estos
conocimientos. (CIATEJ. 2006)

Desde esta perspectiva, una de las primeras referencias que se tienen al respecto, es la que
hace el Bardn Alejandro de Humboldt, notable naturalista aleman que en su travesia por el pais
recorrio la region de la entonces intendencia de Valladolid y en uno de sus apuntes describe
que:

“Destilado del pulque se obtiene un aguardiente muy fuerte que llaman mexical o aguardiente
de maguey. Me han asegurado que la planta que se cultiva para sacar el jugo de maguey se
diferencia esencialmente del maguey de pulque. En efecto me ha parecido mas pequefia y de
color diferente; pero como no la he visto en flor, no he podido juzgar la diferencia de las dos
especies...pero el mexical esta prohibido, porque su uso darfia el comercio de los aguardientes
de Espana, sin embargo se fabrica, aunque clandestinamente, en gran cantidad por las
intendencias de Valladolid, México y Durango y, sobre todo en el nuevo Reino de Ledn; por
manera que la importancia de los aguardientes de Europa, que anualmente se hace por
Veracruz, no pasa de 32 mil barriles”. (Lozano, Teresa. 2009)

Se hace referencia, a que en la hacienda de “La Concepcion”, ubicada en la localidad de
Etucuaro, desde su fundacion se fabricaba mezcal:
“Existio en el pueblo de Etucuaro una hacienda con sus molinos de caria de azucar pues el
templado clima de ese sitio era favorable para su cultivo; habia también alli una estancia de
ganado mayor, es decir un criadero de ganado vacuno y caballar que pastaba libremente en
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una extension de 2090 metros por linea, es decir, un area de 18 810 m” aproximadamente.
Las estancias de ganado menor, caprino, porcino y lanar median aproximadamente 2786
metros por lado, formando un cuadrado de 776 hectareas. Asi mismo se plantaron los
primeros arboles frutales para el cultivo de la papaya, guayaba y los magueyes que a lo largo
de los siglos producen mezcal que era degustado aun por los habitantes de la incipiente
ciudad de Valladolid en el siglo XVII, o llevado a la ciudad de Patzcuaro y otras poblaciones.”
(Villaserior, Le6n. 2006)

En cuanto a informacion historica derivada de estudios y exploraciones, cabe mencionar que
los estudios referidos anteriormente aportan evidencias acerca de la producciéon de mezcal en
el territorio estatal, lo cual se refuerza con estudios realizados por investigadores del Centro de
Investigacion Cientifica de Yucatan (CICY) con sede en Mérida el Dr. Zizumbo y Dra. Patricia
Colunga, (2004 — 2005) han demostrado que en la regién centro occidente del pais existen
vestigios que indican que la elaboracién de mezcal se realizaba mediante un proceso artesanal
aprendido por las comunidades indigenas desde la época colonial, asi los demuestran las
técnicas utilizadas asi como los implementos encontrados, utilizados en la elaboracion del
mezcal, cuales difieren en gran medida, ya que los estados de Colima, Michoacan y Guerrero,
poseen una técnica y utilizan equipo, materiales y herramientas diferentes a los que se emplean
en los estados de Oaxaca, San Luis Potosi, Puebla, Sonora y Zacatecas.

Por la ruta del Rio Coahuayana, que unia El Chanal-Jiquilpan-Jacona (El Opefio)- El Bajio
(Chupicuaro), pudo difundirse a los sitios donde Bourke (1893) encontré el destilador asiatico
entre los tarascos y donde localizamos una destileria en las cercanias de Chupicuaro donde
hasta hace algunos afos todavia se utilizaba el destilador asiatico elaborado con el tronco de
un arbol, en el margen sur de la Laguna de Cuitzeo (Querendaro).

Las evidencias anteriores por tanto apoyan la hipotesis de Bruman (1944) sobre el origen
asiatico del destilador utilizado en la elaboracién del mezcal y la hipétesis de Walton (1977)
sobre el origen del mezcal de tequila a partir de la difusidn de la destilacion de las estribaciones

de los volcanes de Colima.
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La difusion del destilador y de la técnica de destilacion, permitieron experimentar con diferentes
poblaciones y especies de agave. El tamafio pequefio del destilador pudo permitir la prueba y
seleccion individual de una amplia gama de variedades de mezcal extraidos de la vegetacion
natural. La propagacion asexual presente en esta planta pudo ayudar a obtener y mantener una
alta riqueza de mezcales (Colunga y Zizumbo 2006).

El menor control Colonial en las estribaciones de los Volcanes de Colima, posibilitd el cultivo de
las plantas de agave tanto en linderos de los terrenos bajo cultivo, como adentro conformando
bordes para la contencidén de terrazas que limitan la pérdida de suelo, de tal forma que los

campesinos pudieron disponer de ellas de manera continua para elaborar el licor.

Existen muchas versiones en cuanto al origen del mezcal en Michoacan, las cuales difieren en
cuanto a la antigiiedad, pero la mayoria de los maestros vinateros entrevistados coinciden en

que el proceso es similar, lo que le confiere un origen comun.

Al respecto, diseminadas por el territorio estatal y principalmente en las regiones reconocidas
como productoras de mezcal, existen a pesar del tiempo, algunas evidencias que demuestran
esta actividad existiendo diferencias en cuanto al tipo de instalacion segun la region y la
antiguedad que los productores refieren, por lo que a continuacion se presentan brevemente
algunos comentarios y fotografias de algunos de estos sitios que fueron visitados durante la
fase de campo y cuya localizacion se realiz6 gracias a los maestros vinateros, los cuales

muchos de ellos laboraron en dichas instalaciones. (CIATEJ. 2006)

2.3. Las regiones productoras de mezcal en Michoacan

La ubicacion de las zonas productoras por region en la entidad es:
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Tabla 1
Las regiones productoras de mezcal en Michoacan
Region Cuitzeo y Region Region Region Regién Patzcuaro-
Tierra Caliente Sierra Valle de Ciénega Zirahuen
Costa Apatzingan de
Chapala
1. Villa Madero Tumbisc | 1. La 1. Jiquilpa 1. Erongaricuaro
2. Queréndaro atio Huacana n
3. Charo Arteaga | 2. Churumuco | 2. Vista
4. Tzitzio Coalco 3. Nuevo Hermos
5. Morelia man Urecho a
6. Acuitzio Aguililla 3. Villamar
7. Tacambaro Chinicuil 4. Sahuay
8. Turicato a o
9. Caracuaro
Huetamo

Fuente: Estudio técnico justificativo para solicitar la ampliacion de la denominacion de
origen del mezcal para 29 municipios del estado de Michoacan; 2006, CIATEJ -Centro de
Investigacion Agroalimentaria del Estado de Jalisco.

La destilacion del Agave se dio a partir del periodo colonial, prevaleciendo hasta hoy sin
cambios significativos como resultado de la introduccion de los alambiques asiaticos o
europeos, a pesar de que las bebidas fermentadas de agave eran conocidas ya en épocas pre-
Colombinas. La tradicidon pre-hispanica de bebidas fermentadas que se elaboraban con agaves
en la antigua region en la que hoy en dia se enclava el estado de Michoacan, fue registrada por
los cronistas espafoles del siglo decimosexto, desde entonces, la mayor parte de los alcoholes
del agave que todavia se elaboran se obtienen a través de los mismos procedimientos que los

descritos en los siglos XVI y XVII. (Bruman, 1940)

La adopcién del sistema de destilacion (alambique filipino) es comun en todas las vinatas del
estado de Michoacan el cual fue descrito por Bourke (1893), siendo su antecedente un aparato
de destilacién empleado por la tribu Tarasca (Purhepecha). La semejanza de los alambiques
usados actualmente para la destilacion de mezcal en el estado de Michoacan, con los
alambiques usados en los siglos XVI y XVII por los filipinos en la elaboracién del vino del coco
es clara y fue referenciado por Fray Antonio de Tello en 1623:

Los alambiques son troncos huecos, del grueso de un hombre, cubierto por un recipiente de
cobre lleno de agua, que se va cambiando mientras que se calienta, y en el medio de la parte
hueca hay un tablero redondo, con una pipa resaltando a partir de un lado, con cual ocurre la
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destilacion (Tello 1637-1653, p 650).

Figura 3
Sistema de destilacion primitivo empleado por los
Coras, el cual coincide con la descripcion de Fray
Antonio Tello

Fuente: Figura de Lumholtz (1902: 186), en “Unknown Mexico.
Explorations in the Sierra Madre and other regions, 1890-1898".

Diversas adaptaciones del alambique filipino, definieron posteriormente las caracteristicas del
actual alambique, que fue introducido por los colonos espafioles inicialmente a la destilacidon de
la cafla de azucar, y posteriormente para producir alcoholes de agave, y que actualmente se
utiliza en la elaboracion de las bebidas conocidas como: sotol, raicilla, bacanora y en general

todos los mezcales que se producen de manera rustica.

En el estado de Michoacan asi como en Guerrero y Colima se utilizan alambiques de madera y
un cazo de cobre como implemento como enfriador, lo cual fue una aportacion de los espafioles
al iniciar la produccion de mezcal. Es importante mencionar que las especies utilizadas en la
produccion de mezcal en el estado de Michoacan son diferentes de acuerdo a la distribucién
natural de cada especie, podemos mencionar al menos 4 especies utilizadas: Agave cupreata,
Agave inaequidens, Agave angustifolia, Agave hookeri.
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Figura 4
Agave cupreata endémico de la Sierra Madre del Sur, prolifera
en los municipios de Madero, Tzitzio y Morelia

Fuente: Elaboracién propia, foto tomada de la ruta del mezcal en Michoacan,
2020.

Agave cupreata ha sido una de las especies mas importantes y utilizadas en la elaboracion de
mezcal de forma rustica, y asi como el agave inaequidens, se distribuye de manera silvestre en
la parte SE del estado, en pequefas regiones cubriendo una franja aparente en donde incluye
a los municipios de Turicato, Tacambaro, Villa Madero, Acuitzio, Tzitzio, siguiendo la via Mil
Cumbres, Charo, Querendaro, Ciudad Hidalgo, Jungapeo, y parte de Zitacuaro, entre los 1500
y los 2500 metros sobre nivel del mar (m.s.n.m.), cubriendo parte de la provincia del Eje
Neovolcanico o Sub provincia Mil cumbres y Depresion del Balsas en la vertiente SW, del
Estado de Michoacan.

El Agave cupreata, conocido localmente en el estado de Guerrero como maguey papalote o
maguey ancho, en Michoacan como maguey Chino, maguey bruto, el cual crece en la Cuenca
del Rio Balsas, y se distribuye por el Centro y la Montafia de Guerrero y la Tierra Caliente de
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Michoacan y Guerrero.. Se desarrolla en los tipos de vegetacion de: Selva baja caducifolia,
matorral, en la transicion a encino y hasta pino encino. En altitudes que van desde los 1200 m.

alos 2750 m.s.n.m

De manera secundaria el agave angustifolia que es uno de los antecesores del agave tequilana,
se distribuye en todos los ambientes desde las zonas costeras hasta las partes altas hasta los
2000 m.s.n.m. y también es utilizado para la produccion de mezcal, en algunos casos ha sido

confundido con el agave tequilana por la forma muy similar en hojas tamafio y color.

El otro agave es el Hokerii, este es utilizado en la sierra de Coalcoman y en el municipio de
Jiquilpan es un agave que se distribuye desde los 900 hasta los 2000 m.s.n.m. del cual también

se extrae pulque en algunos lugares de nuestro estado.

En las regiones mencionadas, la produccion de mezcal fue y ha sido en algunos casos el
sustento principal de la familia, en donde de acuerdo a la importancia y necesidad asi mismo
prevalecio hasta ahora, también es importante mencionar que en muchos de los casos se hacia
uso total de la planta, en regiones como la sierra costa se tienen antecedentes de utilizar la pita,

o fibra de la hoja de maguey, ésta la utilizaban para fabricar lazos y cuerdas.

En varias de las regiones han utilizado el maguey para cerco y delimitaciones de parcelas contra
animales, en algunos casos como tierra caliente y Valle de Apatzingan aprovechaban las hojas
y el escapo floral para hacer sus casas, asi como en otras regiones en donde prevalecia el

clima semidesértico, o con tipo de vegetacion de selva baja caducifolia.

En la mayor parte del territorio estatal, tradicionalmente se han aprovechado algunos magueyes
para la extraccion de aguamiel para producir pulque, es el caso del agave hookeri en la sierra
de Coalcoman y en Jiquilpan, o el agave inaequidens y cupreata en Madero, Tzitzio y
Queréndaro. En algunos municipios como Hidalgo, Tuxpan, Ocampo, Zitacuaro, extraen el
aguamiel, lo someten a un proceso de destilacién simple y obtienen miel de maguey, de manera

muy rustica, sin embargo mencionan su gran bondad medicinal y energética.
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Figura 5
Agave angustifolia, considerado como el antecesor
del azul tequilana weber, prolifera de manera
silvestre en Tocumbo y Los Reyes

Fuente: Elaboracién propia, foto tomada de la ruta del mezcal
en Michoacan, 2020.

El aprovechamiento de diversas especies de agaves y la elaboracién del mezcal ha prevalecido
en algunas regiones del estado de Michoacan desde hace siglos gracias conocimiento ancestral
transmitido de generacion en generacion y a la persistencia de algunos productores que han
tenido que lidiar con infinidad de restricciones desde su invencién, ya que desde la colonia, los
espanoles les prohibian a los indigenas observar el proceso de elaboracion y quienes lo hacian
o robaban la técnica, eran sometidos a castigos, por otro lado la bebida estaba destinada solo

para la alta sociedad, los campesinos solo podian aprovechar el consumo de pulque, y en
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tiempos mas recientes debido a la persecucién por parte de las autoridades por considerase
como una actividad ilicita.

Figura 6
Agave inaequidens, prolifera en los
municipios del Queréndaro e Indaparapeo

Fuente: Elaboracion propia, foto tomada de la ruta del
mezcal en Michoacan, 2020.

2.4.La tradicion oral

Como se menciond anteriormente, las referencias histéricas sobre la elaboracion de mezcal en
el estado de Michoacan son escasas, sin embargo, por tradicion oral se sabe que por mas de
400 anos, esta bebida se ha elaborado en distintas regiones del territorio estatal.

En este sentido, en varias regiones del estado de Michoacan como: la regién Cuitzeo y Tierra
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Caliente entre los municipios, Villa Madero, Querendaro, Charo Tzitzio, Morelia, Acuitizio, Villa
Madero, Tacambaro, Turicaro, Caracuaro, Huetamo. Region Valle de Apatzingan, los
municipios de La Huacana, Churumuco, Nuevo. Urecho. Region Sierra Costa: Tumbiscatio,
Arteaga, Coalcoman, Aguililla, Chinicuila. Regién Ciénega de Chapala: Jiquilpan, Vista
hermosa, Villamar, Sahuayo, por décadas se ha sabido de de la produccién de mezcal a partir
de agaves silvestres.

Los maestros vinateros de mayor edad actualmente dedicados a elaborar esta bebida,
reconocen que los conocimientos acerca del proceso fueron aprendidos de generaciones
pasadas, cuyos antecesores aprendieron a su vez el oficio en las encomiendas de Valladolid y
México, y posteriormente en las haciendas.

Al respecto, segun palabras de Octavio y Abraham Pérez, habitantes de la comunidad de
Ucasiro del Municipio de Madero, cuando los indigenas aprendieron la técnica tuvieron que
aislarse hacia zonas inaccesibles lejos de las zonas urbanas para asi evitar el castigo que los
espafoles imponian a quienes copiaban la tecnica, condicién que prevalecio hasta la época
hacendaria.

Comentan ademas que en la regién solo existia una vinata (comunmente se le llama asi a una
destiladora de mezcal), en la region de Etucuaro, donde su padre del Sr. Abraham Pérez quien
trabajaba con el hacendado copi6 la técnica y puso su propia “Vinata”, asi mismo sus hijos y
sus parientes y posteriormente de esta forma fue que aumentaron levemente los productores
de mezcal en diversas partes de nuestro estado en general, sin embargo, se mantuvo en la
clandestinidad debido a que no existia ninguna ley que los protegiera, aun asi después de 1994
cuando se proclamo la Denominacidén de Origen del mezcal Para los estados de Guerrero,
Oaxaca, Durango entre otros, en Michoacan poco a poco las restricciones fueron mermando la

produccion en diferentes regiones.

Las guarniciones de soldados asi como la judicial, les decomisaban sus equipos para producir
y les recogian el mezcal, por ello la gran mayoria de las “Vinatas” se situaron en lugares

deshabitados, accidentados y dificiles de acceder con la finalidad de proteger la unica forma de
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sustento en la produccion de mezcal.

2.5.

El mezcal como elemento cultural

2.5.1. Usos tradicionales del mezcal

Desde su origen, el mezcal como bebida ha formado parte de la idiosincrasia de diferentes
pueblos, distintas culturas atribuyen a esta bebida propiedades extraordinarias que
tonifican el cuerpo y fortalecen el espiritu, por lo que su consumo algunas veces se

recomienda para la mitigacion de algunos males tanto fisicos como morales.

Mito o realidad, lo cierto es que esta bebida se ha consolidado como un producto tipo
elaborado mediante un proceso rustico que poco o nada ha cambiado a través del tiempo,
Sus usos son variables y no solo el mezcal como bebida sino que el agave mismo tiene
un sinfin de usos, tal como lo tuvo en épocas prehispanicas. A continuacion se mencionan
brevemente algunos de los usos que se le da a esta bebida en las comunidades del estado
de Michoacan, lo que de alguna manera fortalece su identidad.

2.5.2. El mezcal como medicina

El mezcal, no solo tiene un uso ceremonial o en la fiesta, sino que se usa como remedios
y en la medicina. La medicina tradiconal, lo usa para limpiar, asperjar y sobar. Entra los
principales atributos es que es depurativo, diurético, antiescorbutico; se ha usado para

trata la artritis y gastritis.
En lo que respecta a la medicina popular se le atribuyen propiedades como vulnerario,

laxante, antisifilitico; el jugo para tratar irritaciones y heridas en la piel, si como la infusion

de hojas para tratar danos en el higado y digestivo.
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2.5.3. El mezcal en la gastronomia

Considerado como una de las bebidas regionales auténticas del estado de Michoacan, el
mezcal se hace presente en la mayoria de las fiestas patronales, ferias y eventos que se
celebran en cada municipio, acompanando infinidad de platillos tradicionales. El mezcal
ademas de considerarse como un aperitivo que estimula el apetito, se emplea en la
elaboracién de algunos platillos para sazonar o elaborar bebidas como ponches de frutas.

2.5.4. El agave como golosina

El agave es también considerado una golosina, una vez que se hornean las pifias o
cabezas del agave, sus gajos ya cocidos toman un aspecto café brillante y un sabor muy
dulce que es producido por las mieles del maguey, esta deliciosa golosina, se vende en

las plazas y ferias de los pueblos mezcaleros.

Figura 7
Quiote de agave inaequidens, del cual se
obtiene un dulce tipico muy apreciado en las
zonas donde se produce y zonas aledafias
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Fuente: Elaboracion propia, foto tomada de la ruta del
mezcal en Michoacan, 2020.
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2.6. La Feria del Mezcal en Villa Madero

En el municipio de Villa Madero se celebra anualmente desde el afio 2003 durante el mes de
noviembre (del 17 al 22) la tradicional Expo Feria del mezcal, la cual se realiza en el jardin
principal de la cabecera municipal donde se monta una vinata para que los visitantes conozcan

el proceso de destilacion (La Jornada, 2005).

Uno de los objetivos de la Feria del mezcal es motivar a los productores a trabajar en forma
agrupada, porque durante todo el afio cada quien hace, de manera independiente la produccion.

Figura 8
Expo-Feria del mezcal y productos tradicionales de la region
en Etucuaro, Michoacan (Vinata montada en la plaza principal)
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Fuente: Elaboracién propia, foto tomada en Etldcuaro parte de la ruta del
mezcal en Michoacan, 2020.

Esta feria representa un espacio de exhibicidon y degustacion de los distintos tipos de mezcal
que se elaboran en el estado, mediante la se pretende mantener vigente la tradicion que desde
hace 400 afios han resguardado los habitantes de la tenencia de Etucuaro y que en la

actualidad es una de las principales actividades econdmicas del municipio de Madero.
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En esta feria acuden productores de mezcal de las diferentes regiones del estado donde se
realizan pruebas de degustacion de distintos tipos de mezcal, desde el curado con carne de
venado de Tzitzio, el de carne de iguana de Turicato, el de pechuga, y hasta el de frutas

silvestres de Villa Madero y Charo.

Figura 9
Stand montado en la feria del mezcal en Villa Madero
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Fuente: Elaboracién propia, foto tomada de la Ruta del Mezcal en Michoacan,
2020.

2.7. Laruta del mezcal michoacano en Villa Madero

El mezcal ha prevalecido en el Estado de Michoacan gracias a la persistencia de sus
productores ya que ha tenido que pasar con infinidad de restricciones desde su invencion,
cuando en un inicio los espafoles les prohibian a los indigenas observar el proceso y eran
sometidos a castigos quienes robaban la técnica, por otro lado, la bebida estaba destinada solo

para la alta sociedad, los campesinos solo podian aprovechar el consumo de pulque.
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La Unidén de Mezcaleros de Michoacan ha decidido impulsar la Ruta del Mezcal Michoacano,

en donde la participacion de los productores del estado ha decidido iniciar esta actividad que

pretende impulsarse también en un esquema publico-privado; en donde el Gobierno del Estado,

se comprometa y de las facilidades las lograr tener éxito en el desarrollo agricola, turistico y

econdmico de la agroindustria mezcalera, la Unién de Mezcaleros de Michoacan tiene entre sus

principales objetivos:

a) Crear, disefar, organizar, promover, evaluar, impulsar y dar seguimiento a las acciones de
beneficio social que la asociacion realice mediante campafnas de orientacion con sentido
social y/o educativo, que permita el crecimiento y desarrollo de los habitantes del estado de
Michoacan.

b) Desarrollar estrategias de investigacion que generen conocimiento para beneficio de la
comunidad.

c) Establecer procesos de educacion y capacitacion continua para los diversos sectores que
se vinculan a la Asociacion a partir del presente objeto social.

d) Coadyuvar con organizaciones y sectores diversos de la sociedad civil para lograr coordinar
actividades que promuevan el mejoramiento de la calidad de vida de las y los michoacanos,

de conformidad en el presente objeto social.

Es por ello que, la promocién de la Ruta del Mezcal Michoacano tiene la finalidad de producir
y difundir campafias de concientizacion para impulsar el desarrollo del Estado de Michoacan,
promoviendo la cultura liquida del mezcal y el fortalecimiento de la agroindustria mezcalera;
teniendo como mision promover el desarrollo econdmico y social de las comunidades del estado
de Michoacan a través del impulso a sus tradiciones, quehacer y actividades productivas,
mediante la creacidn, disefio y campafias de promocion de productos del campo y procesados
a la vez que la busqueda de espacios para su comercializacion incentivando el consumo de lo
que Michoacan produce tanto en el estado, como en otros estados y paises, contribuyendo a
ello al desarrollo de nuevos productos, al del mercado interno y al mantenimiento de las fuentes

de empleo en las micro y pequefias empresas.

La ruta del mezcal, tiene como finalidad promover y difundir este producto y fomentar la
comercializacion de los productores de mezcal, directamente del productor al consumidor final;
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asi como detonar el desarrollo econdmico de los principales municipios productores lo

producen, teniendo como principales beneficios:

1. Crear y dar a conocer de manera formal la ruta del mezcal, con el fin de impulsar la
promocion y comercializacion del mezcal michoacano la cual beneficie directamente a los
productores.

2. Aprovechar al maximo el potencial cultural, turistico y natural con el que cuentan los
municipios de Michoacan con Denominacion de Origen del mezcal, generando dentro de
ellos derrama econdmica que permita el desarrollo sustentable de las mismas e incentive
en los habitantes una cultura de conservacion y preservacion de los recursos naturales y
culturales con los que cuentan.

3. Impulsar con el turismo el mantenimiento de tradiciones usos y costumbres de cada poblado

o tenencia para la conservacion del acervo cultural.

Figura 10
Mapa de la Ruta del Mezcal en Michoacan

Fuente: Elaboracién con base en: https://www.lavozdemichoacan.com.mx/michoacan/mezcal-
orgullo-mexicano-y-michoacano/, datos revisados en septiembre de 2020.

38



La Ruta del Mezcal esta integrada por alrededor de 25 vinatas, siendo las principales:

Tzitzio:

Vinata Desentierro mezcal, Guadalupe Pérez Toledo
Charo:

Vinata Espina de Oro, Valente Pérez Rodriguez
Indaparapeo:

Vinata Ex Hacienda Zacapendo, Juan Luis Lépez Aguilar
Querendaro:

Vinata mezcalante, Jorge Pérez Escalante

Vinata El Jilguero del Real, Pedro Soto Colin

Vinata El Trancazo, Isidro Rodriguez Montoya
Morelia:

Vinata Don Mateo: Emilio Vieyra Vargas

Vinata Hacienda del Rincon, Mario Rocha Corrales
Vinata Los Ordonez, Martin Ordoéfiez

Vinata Piedras de Lumbre, Sergio Rangel Vieyra
Tarimbaro:

Vinata Bravura, Hugo Jeovani Pérez Rangel
Sahuayo:

Vinata Alfonso Negrete

Jiquilpan:

Vinata del Sr. Milton Ochoa Corona

Cotija:

Vinata Las Pefias, Héctor Rosendo Alvarez Valencia
Madero:

Vinata Las Azucenas, Isidro Pérez Escot

Vinata El Juguete, Pablo Mora

Vinata Puente Internacional, Salvador Picaso Chavez
Vinata Perla Fina, Pedro Hernandez Goémez

Vinata El Reganio, Luis Linares Gomez

Vinata El Etucuarefio, Enrique Resendiz
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Vinata La Flor del mezcal, José Luis Sanchez lvaiéz
Vinata Las Perlas del mezcal, Gabriel Escot Pérez

Vinata Don Max, Maximiliano Ayala

Vinata El Tumbiscatio, Agustin Pérez Resendiz

Vinata El Tumbador de Mi Tierra, Alonso Rangel Mendoza
Vinata El Golpecito, Juvenal Pérez Escot

Vinata EI Menjurge Ingrato, Abelardo Pérez Escot

Esta iniciativa inicié desde 2018, con una proyeccion de generacién de 275 empleos directos
permanentes y de 100 empleos indirectos, impulsando el desarrollo econdmico de las
comunidades mezcaleras que son de alta y muy alta marginacion; evitar la migracién a Estados
Unidos por las fuentes de trabajo que se generan y promover la derrama econdmica para
productores, tiendas locales, restaurantes y hoteles.

2.8. La NOM 070-SCFI-2016 del mezcal

Primero que nada se tiene que decir que la NOM 070 hipoteticamente existe para proteger la
Denominacion de Origen mezcal. Las Normas Oficiales Mexicanas son lineamientos
establecidos por el gobierno mexicano para definir los rangos de "calidad" de un producto,
servicio o proceso; estas normas o leyes cuyo objetivo son garantizar y regular valores,
cantidades y caracteristicas y valores minimos o maximos en la produccién, y disefio de la
produccion de los bienes y servicios de consumo, sobre todo en la adquisicion facil por el
publico, prestando principal atencion en el publico no especializado en el tema.

Asi pues, la NOM 070, nombre clave de la norma para el documento oficial de proteccion de la
Denominacion de Origen mezcal, intenta hacer que se respeten los rangos, los procesos y

materia prima adecuados para la fabricacion de mezcal, que lo define en la misma NOM, como:

Bebida alcohdlica de agave destilado 100%, obtenida de la fermentacién de sus jugos extraida
de agaves extraidos y cocidos dentro del territorio comprendidos por la regién de origen.
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Bebida liquida de sabor y aroma proveniente del agave empleado, distinguido por el proceso
de elaboracion, asi como por las cualidades del suelo, clima, topografia, agua, graduacién
alcohdlica, microorganismos y maestro mezcalero, son atributos que definen el caracter
organoléptico de cada mezcal. El mezcal puede ser adicionado de colorantes, endulzantes y
aromas permitidos por la Secretaria de Salud.

La NOM 070 fue hecha vigente y publicada el 17 de agosto de 1994, asi es que tiene mas de
dos décadas de existencia. En sus primeros parrafos menciona la proteccion que brindara a la
bebida mezcal (eso si, en ciertos lugares y con ciertas condiciones) bajo la Denominacion de
Origen. Sin embargo, en ese momento de creacion no podia ser verificada, pues no se crearia
un organismo verificador y certificador de la norma hasta tiempo después: el COMERCAM,

ahora CRM (Consejo Regulador del mezcal).

En aquél tiempo no existia tanto apoyo a los productores artesanales, asi es que muchos de
ellos no participaron en la creacion y desarrollo de tal norma, y si lo hicieron los grandes
productores (y que siguen siendo los mas grandes), también participaron camaras especiales

de la industria y comercio, organismos gubernamentales y otros interesados.

Esta norma tiene como base otras normas mexicanas que tienen que ver con la informacion
que se le brinda al consumidor y especificaciones sanitarias, la norma sefala particularmente
algunas plantas que pueden ser utilizadas para elaboracion de mezcal e indica que se pueden
ocupar otras especies de agave, siempre y cuando no sean utilizadas para fabricar otra bebida
con denominacion de origen dentro del mismo estado. Por ejemplo, en Michoacan, un productor
de (Jiquilpan, Cojumatlan de Regules, Los Reyes, Sahuayo, Tancitaro, Venustiano Carranza,
Vista Hermosa, Marcos Castellanos) que hace mezcal, no denominado como tequila, no puede
utilizar agave azul para producir mezcal y llamarle mezcal, a pesar de que tenga mas tiempo

como productor que un gran conglomerado tequilero.

La norma también indica la cantidad maxima de azucares que puede tener una bebida que
provenga de un origen diferente al Maguey para que pueda seguir siendo llamada mezcal.
Indica los tiempos de afiejamiento y reposado, y como se define cada uno. Sobre las
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especificaciones de etiquetado para todos aquellos distribuidores del licor. Habla de manera
muy general sobre el proceso de produccion, envasado, etiquetado, del almacenamiento y
embalaje. También habla sobre las especificaciones fisicas y quimicas que debe tener el
mezcal. En el caso de los niveles de alcohol, se considera un minimo de 35° y un maximo de
55°. En 2016 se cre6 una norma que se adapta de mejor forma a las necesidades del sector y
que protege mas a los pequefios productores y la biodiversidad de la materia prima.

2.9. Tipos, proceso de produccion y caracteristicas del mezcal asi como su diferencia
con el tequila

El Mezcal es una bebida liquida de sabor y aroma proveniente del agave empleado, distinguido
por el proceso de elaboracion, asi como por las cualidades del suelo, clima, topografia, agua,
graduacion alcoholica, microorganismos y maestro mezcalero, son atributos que definen el
caracter organoléptico de cada mezcal. EI mezcal puede ser adicionado de colorantes,
endulzantes y aromas permitidos por la Secretaria de Salud.

Se puede usar en su produccion magueyes o agaves silvestres o cultivados, cuyo desarrollo
haya sido en el area geografica comprendida en la denominacion de origen del mezcal, y sea
susceptible la variedad de extraerse y aprovecharse de acuerdo a los establecido por las leyes

aplicables.

Los predios y magueyes cultivados en la zona de la denominacion de origen, deberan ser
registrados antes el Organismo Evaluador de Conformidad o el Consejo Regulador del mezcal,
para poder ser aprovechados en la produccion del mismo, siendo registrados y marcados con
una guia de traslado de un predio registrado al productor autorizado de acuerdo al proceso
especifico de produccion.

En la produccién se debe seguir con la NOM-251-SSA1-2009 (practicas de higiene para el

proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios) y el agave debera someterse a un

proceso determinado para su clasificacion de mezcal.
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a. Mezcal

Su elaboracién debe cumplir con al menos las siguientes cuatro etapas y equipo:

Coccion: en hornos de mamposteria, pozos o autoclave.

Molienda: realizada en tahona, molino egipcio o chileno, desgarradora, trapiche,

difusor o tren de molinos.

Molienda: realizada en tahona, molino egipcio o chileno, desgarradora, trapiche,

difusor o tren de molinos.

Fermentacion: en tinas de madera, piedra o tanques de acero inoxidable.

Destilacion: alambiques, destiladores de acero inoxidable o de cobre.

b. Mezcal artesanal
Su elaboracién debe cumplir con al menos las siguientes cuatro etapas y equipo:

= Coccién: en hornos de mamposteria, pozos.

Molienda: realizada en tahona, molino egipcio o chileno, desgarradora.

Fermentacion: en tinas de madera, piedra o tanques de acero inoxidable.

Destilacion: alambiques, destiladores de acero inoxidable o de cobre.

c. Mezcal ancestral

Su elaboracién debe cumplir con al menos las siguientes cuatro etapas y equipo:

Coccion: en hornos de mamposteria, pozos.

Molienda: realizada en tahona, molino egipcio o chileno.

Fermentacion: en tinas de madera, piedra o tanques de acero inoxidable, pieles de

animal.

Destilacion: con fuego directo en olla de barro y montera de barro o madera.

2.9.1. Clases de mezcal
Las clases de mezcal existentes en Michoacan son:
a) Blanco o joven
Bebida traslucida e incolora, no tiene ningun tipo de proceso posterior.
b) Madurado en vidrio

Madurado en vidrio por lo menos 12 meses, bajo tierra 0 en cava con variaciones
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minimas de humedad, temperatura y luminosidad.

¢) Reposado
Permanece de 2 a 12 meses en barricas de madera que garantizan su inocuidad,
con variaciones minimas de humedad, temperatura y luminosidad.

d) Anejo
Permanece de 2 a 12 meses en barricas de madera que garantizan su inocuidad,
con variaciones minimas de humedad, temperatura y luminosidad en capacidades
menores a 1000 Lts.

e) Abocado con
Se afade de forma directa ingredientes que le ahnaden sabor, tales como limén,
naranja, miel, entre otros, autorizados por la Secretaria de Salud, asi como en la
NOM-142-SSA1/SCFI-2014 (Normas Sanitarias y de Etiquetado para Bebidas
Alcohdlicas).

f) Destilado con
Mezcal que se le agrega sabores en su proceso de destilacion, tales como
alacran, conejo, iguana, pechuga de pollo, ciruelas, mole, entre otros, en términos

de la presente Norma Oficial Mexicana.

2.9.2. Diferencia entre mezcal y tequila

No es facil diferencia entre mezcal y tequila, sin embargo si existen algunas
diferencias considerables, como que el Tequila, solo se puede producir con el agave
Tequilana Weber, dentro de los municipios que comprenden la denominacion de
origen para dicha bebida en los estados de Jalisco, Nayarit, Michoacan, Tamaulipas
y Guanajuato; asi mismo el tequila puede se permita se produzca con un 51% de
azucares del maguey y hasta un 49% con azucares de otra especie como la cafia de
azucar. En cambio el Mezcal dentro de sus caracteristicas principales es que se
puede producir con cualquier tipo de maguey endémico de los municipios que
comprenden la region de origen y que esta comprendido por estados de Michoacan,
Durango, Zacatecas, Puebla, Oaxaca, Tamaulipas, San Luis Potosi, Guerrero y

Zacatecas. Otra diferencia considerable es que el mezcal se produce unicamente
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2.9.3.

con agave 100%. En cuanto a los procesos de produccion el mezcal se produce casi
siempre de forma artesanal, lo que caraceteriza su sabor ahumado al cocerse las
pifas en hornos de lefa, a diferencia del tequila que casi siempre es a través de

meétodos industrializados, lo que le da un sabor mas dulce y floral.

Envasado, etiquetado y comercializacion del mezcal

El envasado de esta bebida destilada del agave debe contar con la autorizacién del
OEC (Organismo Evaluador de la Conformidad).

Tabla 2. Especificaciones fisicoquimicas
Especificaciones Unidades Mini Maxi Norma aplicable
mo mo
Alcohol Volumen a % Alc. Vol. 35 55 NMX-V-013-
20 °C NORMEX-2013
(Ver 2.6)
Extracto Seco g/L de mezcal 0 10 NMX-V-017-
NORMEX-2014
(Ver 2.7)
Alcoholes mg/100 mL de Alcohol 100 500 NMX-V-005-
Superiores anhidro NORMEX-2013
(Ver 2.5)
Metanol mg/100 mL de Alcohol 30 300 NMX-V-005-
anhidro NORMEX-2013
(Ver 2.5)
Furfural mg/100 mL de Alcohol 0 5 NMX-V-004-
anhidro NORMEX-2013 (Ver
2.4)
Aldehidos mg/100 mL de Alcohol 0 40 NMX-V-005-
anhidro NORMEX-2013
(Ver 2.5)
Plomo (Pb) mg/L - 0,5 NMX-050-
NORMEX-
2010 (Ver 2.8)
Arsénico (As) mg/L - 0,5 NMX-050-
NORMEX-
2010 (Ver 2.8)

Fuente: Secretaria de Economia,2016: NORMA Oficial Mexicana NOM-
070-SCFI-2016, Bebidas alcohdlicas-Mezcal-Especificaciones

El mezcal que cumpla con la Tabla 2 podra envasarse unicamente como mezcal
clase Joven o Blanco, siempre y cuando no haya recibido ajuste de contenido
alcohdlico, en cuyo caso debe ser sujeto de un segundo analisis unicamente del

%Alc. Vol., en términos de ciertas especificaciones (ver Tabla 2).

45



Todas las clases de mezcal deben producirse bajo un analisis previo que demuestre

el cumplimiento de las nomas establecidas en la Tabla 2.

Unicamente para el caso de mezcal Abocado, se permite un maximo de 60 g/L

conforme a la NMX-V-017-NORMEX-2014 en el parametro del extracto seco. La

bebida puede envasarse de forma manual o mecanizada cumplimento las etapas
correspondientes en la NOM-142-SSA1/SCFI-2014: afiltracion del producto

terminado, debe utilizar filtro (s) para la captura de sdlidos; b) llenado; c) taponado;

y d) sellado.

2.9.3.1.

Etiquetado

El productor debe contar con un proceso de verificacion de la norma oficial
de conformidad a lo establecido en la misma y auditado por parte del OEC,
dicha acreditacion debe mostrar el cumplimiento con lo establecido en este

capitulo.

El envase debera tener una etiqueta, que contenga informacién clara y a

simple vista, usando de forma indistinta tipografia mayuscula o minuscula.

La informacién debe contener informacion clara y veraz, que no induzca ala
confusion o error de forma abusiva o engafosa; debiendo estar exenta de
informacion correspondiente a otras maras de bebidas alcohdlicas.
Entendiéndose por informacién engafosa o abusiva aquella que refiera

caracteristicas, informacion o atributos que no sean veridicas.

Cuando el mezcal cuente con un dictamen o certificacion, emitido por una
persona distinta al OEC, que lo identifique con caracteristicas o cualidades
no contempladas en esta Norma Oficial Mexicana debe contar con la

aprobacion escrita del OEC para incluirlo en la etiqueta.
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2.9.3.2.

Etiquetado para venta nacional

a)

b)

d)

¢)]

h)

k)

“Marca en la superficie principal de exhibicién.

La leyenda: "mezcal”, "mezcal Artesanal" o "mezcal Ancestral" segun
su categoria, en la superficie principal de exhibicion, debiendo
incorporar exclusivamente una de ellas y de manera aislada de la

marca con la que se distinga el producto.

La leyenda: "Joven" o "Blanco", "Madurado en Vidrio", "Reposado”,
"Anejo", "Abocado con" o "Destilado con" segun su clase, en la
superficie principal de exhibicion, debiendo incorporar exclusivamente
una de ellas y de manera aislada de la marca con la que se distinga el

producto.

Unicamente el mezcal Madurado en Vidrio y Afiejo, debe manifestarse
el tiempo de maduracion y afiejamiento en afios cumplidos utilizando
s6lo numeros enteros, en la superficie principal de exhibicién.

La leyenda: "100 % Maguey" o "100% Agave", en la superficie principal
de exhibicion.

Contenido neto, en la superficie principal de exhibicidén, de acuerdo con
lo establecido en la NOM-030-SCFI-2006.

Por ciento de alcohol en volumen a 20 °C, en la superficie principal de
exhibicion, debiendo aparecer a simple vista y debe abreviarse % Alc.
Vol.

El nombre cientifico o tradicional (de uso comun) del maguey o agave
empleado.

En el caso de haber utilizado 2 o mas especies de magueyes o agaves,
se deben enumerar en orden cuantitativo decreciente.

La leyenda: DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA, en letras

mayusculas, en un tamafio cuando menos de 3 mm.

El nombre del estado de la Republica Mexicana en donde fue producido
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2.9.3.3.

el mezcal.

[) Nombre o razén social, domicilio fiscal y R.F.C. de productor autorizado

envasador o comercializador titular.

m) Cada envase debe llevar grabada o marcada la identificacion del lote a
que pertenece que permita su rastreabilidad, debiéndose expresar en la
etiqueta o en la botella. Se permite su presentacion por escritura a mano

de manera claramente legible, visible e indeleble para el consumidor.

n) La leyenda Hecho en México o Producto de México o el grafico de
indicacién de procedencia es informacion opcional.” (De Economia, S.
(1978). NOM-070-SCFI1-1994)

Etiquetado para exportacion

Independientemente del cumplimiento de los requisitos que impongan las
leyes del pais al cual se exporte, se debera incluir:

a) “Marca en la superficie principal de exhibicion.

b) Laleyenda: "mezcal”, "mezcal Artesanal" o "mezcal Ancestral" segun su
categoria, en la superficie principal de exhibicion, debiendo incorporar
exclusivamente una de ellas y de manera aislada de la marca registrada
con la que se distinga el producto.

¢) La leyenda: "Joven" o "Blanco", "Madurado en Vidrio", "Reposado”,
"Anejo", "Abocado con" o "Destilado con" segun su clase, en la
superficie principal de exhibicion, debiendo incorporar exclusivamente
una de ellas y de manera aislada de la marca registrada con la que se
distinga el producto. Esta informacion podra traducirse al idioma del pais
en donde se comercialice el producto.

d) Unicamente el mezcal Madurado en Vidrio y Afiejo, debe manifestarse
el tiempo de maduracion y afiejamiento en afos cumplidos utilizando

s6lo numeros enteros, en la superficie principal de exhibicidn. Esta
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informacion podra traducirse al idioma del pais en donde se
comercialice el producto.

e) Laleyenda: "100 % Maguey" o "100% Agave", en la superficie principal
de exhibicion.

f) El nombre cientifico o tradicional (de uso comun) del maguey o agave
empleado debe senalarse en la etiqueta.

g) En el caso de haber utilizado 2 o mas especies de magueyes o agaves,
se deben enumerar en orden cuantitativo decreciente.

h) La leyenda: DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA, en letras
mayusculas, en un tamafo cuando menos de 3 mm y en la superficie
principal de exhibicion. Esta informacion podra traducirse al idioma del
pais en donde se comercialice el producto.

i) Elnombre del estado de la Republica Mexicana en donde fue producido
el mezcal.

j) Nombre o razén social, domicilio fiscal y R.F.C de productor autorizado,
envasador o comercializador titular.

k) Cada envase debe llevar grabada o marcada la identificacion del lote a
que pertenece que permita su rastreabilidad, debiéndose expresar en la
etiqueta o en la botella. Se permite su presentacién por escritura a mano
de manera claramente legible, visible e indeleble para el consumidor.

[) La leyenda Hecho en México o Producto de México o el grafico de
indicacion de procedencia debe aparecer en la superficie principal de
exhibicion, esta informacién podra traducirse al idioma del pais en
donde se comercialice el producto.” (De Economia, S. (1978). NOM-
070-SCFI-1994).

2.9.4. Comercializacion

“La presentacion volumétrica para el consumidor final debe efectuarse en envases
con un volumen maximo 5L, ya sea para mercado nacional o exportacion, la botella

debe contar con el sello de certificacion, éste debe colocarse abarcando parte de la
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etiqueta que se encuentra en la superficie principal de exhibicion y parte del envase.
En cualquier otro caso, debe contar con la autorizacién del OEC. Cualquier bebida
alcohdlica que utilice mezcal en su elaboracion, como ingrediente, debe obtener el
certificado de cumplimiento conforme a lo dispuesto por la presente Norma Oficial
Mexicana. Cualquier otro producto que exprese que utiliza mezcal como uno de sus
ingredientes debe demostrar la veracidad de dicha ostentacion ante el OEC. Para
cada una de las operaciones de exportacion de mezcal se debe contar con el
certificado correspondiente emitido por el OEC.” (De Economia, S. (1978). NOM-
070-SCFI-1994)
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CAPITULO 3

Marco Teorico

A continuacion, se presentan los elementos tedrico-conceptuales que permiten entender

diversos aspectos como: crecimiento, desarrollo, desarrollo territorial rural y competitividad
sistémica.

3.1.Crecimiento econémico

3.1.1. Definicion de crecimiento econémico

Crecimiento econdmico se refiere al incremento en la capacidad productiva de
una economia reflejado muchas veces en incrementos notables del producto
nacional, hablar de crecimiento econdémico implica hablar de la curva de
posibilidades de produccién de una nacion; ésta se define como una frontera de
lo que una economia puede producir. A continuacion, se ilustra dicha curva la cual
toma el nombre de "Curva CPP”.

Grafica 1. Curva de frontera de las posibilidades de produccién

Fuente: Arango, H. (1993). Ecuacién de

CPP 4000 la frontera de posibilidades de

Bignes de copital

CPPy,

Y produccion utilizando la funcién Cobb-

Douglas. Lecturas de Economia,

0 Bienenes de consumo
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El punto U representa una posicién de desempleo y/o subutilizacion de nuestra
capacidad productiva. Si utilizamos eficientemente nuestra capacidad vy
disminuimos el desempleo, podremos desplazarnos al punto A, donde tenemos
una mayor produccion de bienes de consumo y capital. Ahora, si el pais aprovecha
mejoras tecnoldgicas, nuevos y mejores métodos para producir, aumenta la
cantidad de capital y la fuerza de trabajo; puede trasladar la curva hasta el punto

F donde se tiene una mayor capacidad productiva.

Por lo anterior, crecimiento se define como un desplazamiento hacia afuera de la
curva de posibilidades de produccién, cuando una nacion desplaza hacia afuera
su "curva CPP", se dice que el pais ha presentado un crecimiento econémico
siendo la magnitud de este igual al desplazamiento registrado. Esto no significa
que se produzcan mas bienes y servicios para la poblacibn aumentando por
consiguiente el nivel de vida; esto significa que se pueden producir mas bienes y
servicios, es decir, que se cuenta con la capacidad necesaria para incrementar la

produccion de bienes de consumo y capital. (Arango, 1993)

La clave para el crecimiento es un incremento en la productividad. Cuando el
trabajador medio produce mas en una hora crece la produccion total de la
economia, la lentitud del crecimiento econdmico ha contribuido a la busqueda de
nuevas formas de alentarlo, pero antes de estudiar las politicas disefiadas para
aumentar la productividad y el crecimiento debemos preguntarnos: ;Qué nivel de
crecimiento es recomendable? Es decir si nuestro objetivo dominante es un rapido
crecimiento podemos estar sacrificando otros importantes objetivos tales como el
consumo actual, un medio ambiente mas puro, y mas tiempo de descanso d

esparcimiento.

El crecimiento puede resultar de un incremento en la produccion per capita y
también puede derivarse de un incremento en la poblacién. Al examinar la relucian

entre poblacion y crecimiento debemos también considerar si existe un "nivel 6ptimo
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de poblacion”, aunque esto implica valores sociales y morales fundamentales, es

un hecho que la poblacion tiene implicaciones econdémicas.

Si la poblacion crece hay dos efectos en conflicto sobre la produccion e ingreso
per capita:
= Con mas gente hay menos recursos a disposicion.

= Una mayor poblacion y un mayor mercado elevan el nivel de vida.

De estas dos predicciones al parecer la primera es la que tiene mas peso, ya que
para que un incremento en la poblacion signifique un mayor mercado, es
necesario que este excedente de poblacion cuente con empleo y fuentes de
ingresos para que puedan consumir los bienes y servicios que se produzcan
activando de esta manera la economia; si no, el excedente de poblacién solo

reducira el ingreso promedio disminuyendo el nivel de vida.

El crecimiento econdmico es y debe ser una condicion fundamental de desarrollo,
es responsabilidad de los gobiernos de cada nacion administrar el crecimiento
para encausar sus beneficios hacia los sectores marginados de la poblacion y de

esta manera incorporarlos al desarrollo.

Debe ser preocupacion nacional establecer estrategias a mediano y largo plazo
para estimular el crecimiento, ya que dependiendo del nivel de crecimiento actual,

sera el nivel de vida y las expectativas de desarrollo de las generaciones futuras.

Para mejorar su tecnologia, un pais debe tener un flujo constante de nuevas
invenciones, aunque algunas ideas surgen de una inspiracion brillante, la mayoria
de la investigacion es trabajosa y cara. Sin embargo, ¢ qué tan dificil es copiar la
tecnologia de un pais avanzado? Esta ultima pregunta explica las altas tasas de

crecimiento de los paises asiaticos.

Los paises avanzados tienen que apoyarse en grandes inversiones en
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investigacion y desarrollo y en tecnologia domestica para mantener sus fuertes
tasas de crecimiento. Sin embargo, paises menos desarrollados pueden
aprovechar la tecnologia existente en los paises ricos para adaptarla a sus
necesidades y de esta manera mejorar su planta instalada y métodos de trabajo,

incrementando sus tasas de crecimiento.

Debido a los problemas economicos de los paises subdesarrollados, donde la
mayor parte del PIB esta destinada a la produccion de bienes de consumo, es
recomendable aplicar el concepto de "benchmarking" con paises desarrollados en
nuestras areas de interés, para que de una manera menos costosa se tenga
acceso a tecnologia de punta, los avances tecnoldgicos y aplicacion de nuevos y
mejores métodos de produccion tienen un impacto significativo para incrementar

las tasas de crecimiento.

Los factores en el crecimiento econémico. (Arango 1993)
a) Capital e inversion
b) Fuerza de trabajo y productividad

c) Tecnologia

Capital e inversion

La inversion es una de las principales fuentes de crecimiento, y se cita
frecuentemente a una inversion reducida como una razén primordial de bajo
crecimiento y productividad. Incrementar el numero de empresas, de industrial, de
equipo y planta en un pais, disminuye las tasas de desempleo y aumenta las
posibilidades de produccion de una nacién; sin embargo, la inversion en bienes
de capital sacrifica la produccion de bienes de consumo, esto cuando la inversién

se hace con recursos instemos y sin una adecuada planeacion.

El capital de un pais debe considerarse como el conjunto de herramientas que

posee para la produccion de los bienes y servicios que su poblacion la demanda,
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y es por esto que mantener un buen nivel competitivo en nuestra planta productiva
es tan importante; por otro lado, si la poblacion crece, es necesario incrementar
los bienes de capital para poder satisfacer las necesidades de este aumento de
poblacion. Si incrementamos la cantidad de capital, entonces el trabajador
promedio tendra mas herramientas para producir, elevando de esta manera las
posibilidades de produccion y la tasa de crecimiento, la formacion de capital hoy,
contribuye a determinar la capacidad productiva futura.

Fuerza de trabajo y productividad

La cantidad y calidad de la fuerza de trabajo con que cuenta un pais, es
determinante al definir sus posibilidades de producir, el incremento de la poblacién
después de la segunda guerra mundial y la creciente participacion de la mujer en
la poblacion activa explica en parte el lento crecimiento de los ultimos afnos; la
cantidad de capital a disposicion