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RESUMEN

El mezcal es una bebida tradicional mexicana que forma parte de la identidad
cultural y gastrondmica de nuestro pais, y que ademas ha sido potenciadora del
desarrollo local en las regiones productoras. A pesar de esto, al afio 2018, son
solamente 11 estados de la Republica Mexicana los incluidos en la Denominacion
de Origen Mezcal, generando la exclusion de un gran numero de productores en el
pais. A este respecto, varios autores aseveran que una sola norma es insuficiente
para certificar la calidad de la bebida, ya que los factores que influyen en su
produccion son diversos: caracteristicas del territorio, materias primas y utensilios,

las técnicas de produccion y el saber hacer de los maestros mezcaleros.

Sin embargo, dichos elementos hacen al mezcal un producto con particularidades
distintivas en cada region; esto hace necesario identificar sus atributos
potenciales, pero también las areas de oportunidad, a fin de proponer estrategias
adecuadas que ayuden a la valoracion de este producto, a mejorar su calidad,
pero sobre todo, que permitan el incremento de los beneficios que reciben los

productores.

Por esta razon, se realiz6 un diagndstico sobre la produccién de mezcal El Zapote,
con base en la documentacion del proceso de elaboracion, evaluaciones
sensoriales exploratorias con maestros mezcaleros y consumidores, y la
determinacion del vinculo territorial. Los resultados obtenidos a partir de una
metodologia mixta (una combinacion de métodos tanto cualitativos como
cuantitativos), permitieron conocer el contexto en el que se encuentra inmersa la
bebida, reconocer su importancia (cultural, social y econémica) en la comunidad
de estudio, identificar las areas de oportunidad de la produccion (relativas al
proceso de elaboraciéon y a la calidad sensorial), y a su vez, proponer estrategias

de mejora.

Palabras clave: mezcal, agave, proceso de elaboracion, evaluacion sensorial,

propuestas de mejora.
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ABSTRACT

Mezcal is a traditional Mexican beverage that is part of the cultural and
gastronomic identity of our country, which has also been an enhancer of local
development in the producing regions. Despite this, by 2018, only 11 states in
Mexico are included in the Denomination of Origin Mezcal, and this causes the
exclusion of a large number of mezcal producers in the country. At this respect,
some authors asseverate that a single norm is insufficient to certify the quality of
this beverage, since the factors involved in its production are diverse: territory
characteristics, supplies and utensils, production techniques and the know-how of
the producers.

However, these elements make the mezcal a product with distinctive
characteristics in each region; which makes it necessary to identify its potential
attributes, but also the opportunity areas, to propose strategies for its valuation, to
improve its quality, but above all to increase the benefits that producers receive

from the mezcal production.

For this reason, it was made an analysis of of the mezcal production in El Zapote,
Malinalco, based on the documentation of the elaboration process, exploratory
sensory evaluations with producers and consumers, and the determination of the
territorial link. The results obtained through a mixed methodology (a combination of
both qualitative and quantitative methods), allowed to know the context in which it
is immersed this mezcal, recognize its importance (cultural, social and economic)
in the study community, identify the opportunity areas (related to the producing

process and sensory quality), and in turn, propose improvement strategies.

Keywords: mezcal, agave, production process, sensory evaluation, improvement

proposals.
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INTRODUCCION

El mezcal es una bebida espirituosa que posee ciertas caracteristicas que la
distinguen de otras bebidas destiladas; se trata de una de las artes de México con
mayor difusién y arraigo en el pais; esta actividad tiene lugar en al menos 25 de
los 32 estados de la Republica Mexicana, haciendo uso de 40 especies botanicas
nativas de agaves, identificadas con aproximadamente 260 nombres comunes, lo
cual deja ver la gran variedad de mezcales que existen, dependiendo del lugar,
variedad, produccién y sabor (Colunga, Zizumbo, Gonzalez, Platas & Cuevas,
2010).

Y aunque el mezcal pudiera ser muy parecido al tequila, presenta varias
diferencias que lo distinguen, como la tradicion en torno a su elaboracion, la gran
complejidad de su composicién quimica, su riqueza organoléptica, la enorme
variedad de agaves utilizados para su elaboracion, las caracteristicas de los
territorios productores (microclimas, suelos, etc.), los insumos (tipo de lefa, el
agua, etc.), las técnicas y la tecnologia empleada, pero sobre todo, las practicas
culturales empleadas en la obtencién de este destilado, las cuales se ven
complementadas con el gusto y la sensibilidad del cada maestro mezcalero
(Huerta & Luna, 2015).

Este destilado esta pasando actualmente por un redescubrimiento, denominado el
boom del mezcal, y a pesar de que la bebida esta protegida con la Denominacion
de Origen Mezcal, existe un fuerte debate acerca de los beneficios la misma, pues

la gestion de esta indicacion geogréfica tiene amplias areas de oportunidad.

Cabe resaltar que en fechas recientes la region mezcalera del Estado de México
fue incorporada a la DO Mezcal, lo cual puede traer ciertas ventajas pero también
nuevos retos para los pequefios productores rurales del destilado mexiquense;
este es el caso de los maestros de El Zapote, comunidad de estudio en la

presente investigacion.

12
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En este sentido, se vuelve necesario proponer algunas estrategias que permitan
diagnosticar, mejorar y difundir la calidad del producto, conservando la identidad
del mismo; esto, a decir de Muchnik (2006), puede ayudar a generar multiples
beneficios tanto para productores como para consumidores, lo cual

indiscutiblemente repercute en el desarrollo local.

Estas estrategias pueden estar basadas en el aprovechamiento de las
caracteristicas distintivas del producto, el vinculo territorial del mismo, la
conservacion de las técnicas locales y los conocimientos tradicionales en la

produccion, su composicion fisicoquimica, asi como sus atributos sensoriales.

En el caso del mezcal mexiquense, poco se ha documentado; por este motivo la
presente investigacion se centra en la agroindustria del mezcal en E Zapote (una
de las comunidades pertenecientes a la regién mezcalera del Estado de México).

Todo esto con la finalidad de brindar algunos elementos a los productores, que
puedan ser aprovechados para mantener y mejorar la produccion, fortalecer la

difusién de su mezcal e incrementar los beneficios que obtienen del mismo.

Si bien, esto puede contribuir a lograr la continuidad de la actividad y de las
practicas tradicionales de produccién, la preservaciéon del saber hacer, la
valoracién y reconocimiento de este producto, el fortalecimiento de las relaciones
de confianza entre los productores y los consumidores, también repercute en la

conservacion de este patrimonio natural y cultural del Estado de México.

Todos estos elementos se abordan de manera critica en el presente documento,
pasando por una revision de los fundamentos tedricos que sustentan la
investigaciéon, el planteamiento de los objetivos y la presentacion del proceso
metodologico que se llevd acabo; posteriormente se presentan los resultados
obtenidos y se concluye sobre los mismos a través de la propuesta de algunas

estrategias que se consideraron adecuadas a este caso de estudio.
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1. REVISION DE LITERATURA

1.1Nueva ruralidad

Grajales y Concheiro (2009) aseveran que de acuerdo con estudios de autores
clasicos de la sociologia, anteriormente la ruralidad estaba identificada con un
conjunto de atributos econdmicos, sociales y culturales que lo diferenciaban
tajantemente de lo urbano, a su vez definida con base en el criterio numérico de
poblacion, asumiendo como localidades rurales a los espacios con baja densidad
poblacional, y jerarquizandolas en funcion de la distancia con las ciudades;
ademas, en términos econdmicos, se suponia que la poblacion rural se ocupaba

tradicionalmente en actividades del sector primario.

Los mismos autores sefialan que fue el debate mundial sobre la gestion sostenible
de los recursos lo que dio pie a que se empezara a hablar de una nueva ruralidad,
un concepto que emergié desde la perspectiva de redefinicion de las politicas
publicas en los sectores agricolas y rurales ante los procesos de globalizacion.

Por su parte, Aguilar (2014) recalca que los principios que actualmente
caracterizan a la nueva ruralidad, fueron construidos a partir de los efectos de la
modernizacion agricola de mediados del siglo XX. En este sentido, el nuevo
enfoque de lo rural permite analizar una realidad mas compleja, vinculando lo rural
a la construccién social, reconociendo la necesidad de enfoques interdisciplinarios
para entender los efectos de los cambios econdmicos, politicos e institucionales
en las sociedades.

De este modo, la nueva ruralidad es un cambio en la comprension de las
sociedades rurales insertas en las dinamicas globales; dicho cambio se ha visto
influido por las modificaciones en la demanda de mano de obra, la migracion, la
diversificacion de actividades econdémicas, el cambio demogréafico y un aumento
en la disponibilidad de recursos. Se trata de hacer una diferenciacion entre lo
sectorial y lo territorial, no solo con base en distinguir la ciudad del campo, sino en
las posibilidades de uso de todos los activos del territorio (naturales, sociales,
culturales, histéricos, etc.) (Organizacibn de las Naciones Unidas para la
Alimentacion [FAQ], 2003).

14
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Lozano y Aguilar (2010) explican que la nueva ruralidad es un panorama que
supera la asociacion tradicional del sector agrario con actividades y valores, y bajo
el cual existe una multiplicidad de funciones como la proteccion del medio
ambiente y la ordenacion del territorio, la produccion de alimentos de calidad, o la
dimensién residencial, recreativa y de ocio; se trata de un cambio de imagen de lo
rural, que ahora se asocia a la calidad de los productos, la naturaleza, la tradicion
y la historia, tomando en cuenta los cambios de patrones de consumo en las

sociedades postindustriales.

Del mismo modo, hablar de una nueva ruralidad implica: a) que los cambios en la
sociedad rural actual deben relacionarse con el contexto macroeconémico y social
en el gue estd inmersa, b) analizar dicha sociedad desde una perspectiva
territorial, y, c) reconocer que su vocacion puede estar encaminada mas alla de
servicios y funciones complementarios a la actividad agricola. Esta nueva
funcionalidad de lo rural, se proyecta desde otras perspectivas para descubrir los
nuevos valores que genera sobre el territorio, de tipo paisajistico, ambiental,

patrimonial o demografico.

La actividad agricola, dentro de esta nueva ruralidad desempefia un papel
econdémico fundamental que, ademas de ser productora de alimentos, permite
otras actividades en distintos sectores a fin de valorizar los recursos territoriales
(Aguilar, 2014).

A decir de Lozano y Aguilar (2010), los valores de la nueva ruralidad radican en
tres pilares basicos que se deben de visualizar en los nuevos escenarios rurales;
el primero es la calidad de los procesos y de los productos, se trata del nuevo
objetivo central, y puede ser expresada en signos de calidad agroalimentaria. El
segundo pilar es el territorio, que hace referencia el anclaje territorial de los
productos y es el elemento distintivo, en cuanto a las caracteristicas especificas
del lugar, los recursos naturales, la ecologia, el clima, los factores humanos, las
técnicas, el saber hacer, y el conocimiento tradicional. El tercer pilar es la
multifuncionalidad, que, como eje fundamental de actuacién, explica el desarrollo

de los productos locales vinculados al territorio, que incorporan como valor
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afiadido los distintos significados otorgados por la sociedad en la que se generan.
En este sentido, para Aguilar y Amaya (2007), la recreacién y evocacion de la
naturaleza, del territorio y de la tradicion conforman el conjunto de significados y

simbolos que denotan productos con un valor afiadido.

De este modo, las estrategias de promocion para los productos agroalimentarios
de calidad, los recursos endogenos y los elementos patrimoniales en las iniciativas
de desarrollo territorial, son una parte muy importante de la nueva ruralidad
(Lozano & Aguilar, 2010).

Al representar un cambio de imagen asociada a la calidad de los productos con
base en su tradicion de produccion, el concepto de nueva ruralidad es importante
en el tema del mezcal, en primera instancia porque una gran cantidad de la bebida
destilada se produce en territorios rurales, como es el caso de El Zapote, la

comunidad de estudio para el presente trabajo de investigacion.

Ademas, atendiendo a los pilares de la nueva concepcion de lo rural propuestos
por Lozano y Aguilar (2010), se puede decir que el mezcal es un producto con
signos distintivos de calidad agroalimentaria (primer pilar), que posee un anclaje
territorial basado en las caracteristicas especificas de cada lugar de produccion
(segundo pilar) y, como producto local, puede propiciar la multifuncionalidad de
territorio (tercer pilar), tomando en cuenta su valor afiadido a partir de los distintos

significados otorgados que la sociedad.

De este modo, respecto al mezcal producido en El Zapote, al ser un activo del
territorio, es importante que se distingan sus sefiales de calidad distintiva y su
anclaje territorial, para ser valorado y que su produccion permita la diversificacion

y establecimiento de diversas actividades asociadas a este producto.

1.2Desarrollo territorial rural

Las formulaciones de la economia clasica del siglo XVIII concebian al desarrollo
como el transito de lo rural a lo urbano, de lo agricola a lo industrial, de lo atrasado
a lo moderno. Por el contrario, desde la concepcion de la nueva ruralidad, el

modelo de desarrollo territorial rural asume un caracter territorial, encaminado a
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forjar una nueva relacion entre lo rural y lo urbano, reconociendo la importancia del

mundo rural en el bienestar general de la sociedad (Grajales & Concheiro, 2009).

Ahora el desarrollo es comprendido como un cambio social, politico y econémico
gue se construye con la gente. Promover el desarrollo es poner en el centro a los
actores locales, contribuir a que la comunidad identifique sus propios desafios y
oportunidades, los priorice, y los aborde en forma colectiva y dinamica alrededor
de la valorizacion de los recursos locales (Champredonde & Silva, 2012).

En si, el desarrollo rural no es una lucha contra la pobreza, mas bien busca una
transformacion del campesino (FAO, 2003). Es un nuevo paradigma para explicar
la nueva realidad rural (Aguilar, 2014), y se basa en el interés de un colectivo en
reconocer sus valores identitarios como sociedad e impulsarlos, asi como propiciar
su utilizacion en favor de la obtencion de beneficios para dicha colectividad
(Molano, 2006).

De este modo, el enfoque del Desarrollo Territorial Rural (DTR) surge con la
busqueda de estrategias para el desarrollo, dejando de lado los conceptos
mediante los cuales se definia con anterioridad el medio rural, asi como los
métodos que permitian abordar los problemas del medio rural; la finalidad de éste
es lograr un bienestar en la sociedad, haciendo énfasis en la participacion de los
actores sociales (Fuentes & Baca, 2015). La vision del desarrollo territorial rural
establece preceptos como la efectividad de la organizacion social sin caracter
autoritario, una mayor gobernabilidad y el aprovechamiento de las fortalezas

locales (Echeverri, 2002).

De acuerdo con Schejtman y Berdegué (2004), para la formulacion de las
estrategias de desarrollo rural, se deben tomar en cuenta los procesos de
globalizacion, los avances tecnolbgicos, las dinamicas econdmicas, la
descentralizacion institucional, las nuevas necesidades de la sociedad y de
adaptacion a dichos factores, asi como los principales obstaculos.
Especificamente, con respecto a los pequefios productores, la ausencia e
imperfeccibn de mercados, la incertidumbre y la necesidad de innovar,
representan un reto para el desarrollo rural.
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Los mismos autores aseveran que las dimensiones del DTR son la territorial y la
del capital social; la primera, ademas de las condiciones geograficas, se refiere a
la conformacidn de instituciones que permiten acciones cooperativas, y la segunda
abarca las caracteristicas de la organizacion social, como son confianza, normas y
sistemas que aumentan la eficiencia de la sociedad facilitando las acciones
colectivas. En este contexto, el enfoque territorial se ha convertido en el principio
definitorio de la nueva sociedad rural (Aguilar, 2014).

Desde este enfoque, se busca un desarrollo territorial que permita mantener las
tradiciones, habitos y productos locales; aunque también es importante la
incorporacion de innovaciones tecnoldgicas que permitan incrementar la
productividad, respetando y valorando el conocimiento tradicional (Boucher, 2015).
En este mismo sentido, el aprovechamiento de la riqueza del territorio se convierte
en una fortaleza; dicho capital territorial esta basado, segun Sanchez (2006), en su
geografia, cultura, aspectos técnicos, tradicion, patrimonio y autenticidad del

mismo.

Como parte de las estrategias de desarrollo territorial, esta la valorizacion, que
comprende procesos mas amplios que contribuyen a la atribucion de valores
positivos a un determinado producto; la valorizacion contribuye a que la
comunidad redescubra, se identifique, valore y permita la valoracion externa de
determinados recursos locales (Champredonde & Silva, 2012). Se dice que el
desarrollo territorial con crecimiento econémico, inclusion social y sustentabilidad
ambiental es una realidad posible, y es exigible a quienes tienen el poder y la

autoridad el ayudar a realizarlo (Berdegué, 2012).

Aungue uno de los principales obstaculos en dicho desarrollo es la ausencia e
imperfeccion de mercados, lo cual afecta principalmente a los pequefios
productores (Schejtman & Berdegué, 2004). Precisamente la busqueda de una
posicién favorable en los mercados es hoy una de las constantes en la nueva
economia rural (Aguilar, 2014), y desde esta perspectiva, el fortalecimiento de los
negocios rurales es imprescindible para el logro de los objetivos de mejora de la

calidad de vida de los pequefios productores, habitantes del territorio y, en
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general, de los actores involucrados en las cadenas productivas, ante una realidad

de mercados mas exigentes y cambiantes.

De este modo, el fortalecimiento de los negocios rurales con énfasis en la
pequefia escala, permite la consolidacion de la informacion, el aprendizaje
continuo, la inclusibn en las relaciones comerciales de productores vy

consumidores, y propicia la dinamizacion de los territorios (Lundy et al., 2014).

Desde el enfoque del desarrollo territorial rural, es necesario que los territorios
cuenten con las herramientas necesarias para posicionarse y mantenerse en las
nuevas dinamicas econémicas, sociales, politicas y culturales. Los beneficios de
dicho posicionamiento giran en torno a la conservacion del medio ambiente y del
patrimonio cultural, un incremento en las actividades alternativas, la articulacion de
los actores, la cohesion social, el incremento de ingresos econémicos, y la mejora

de la calidad de vida de las comunidades, entre otros factores.

De acuerdo con Aranda y Combariza (2007), el punto de partida para dicho
posicionamiento territorial, es identificar los elementos que lo distinguen, es decir,
una diferenciacién (reconocimiento de la riqueza e identidad del territorio), que
significa una ventaja para la insercion de los productos locales en el mercadeo

global, al agregar un valor simbdlico y cultural vinculado a la identidad territorial.

La construccion del conocimiento, el reconocimiento, asi como el rescate de las
identidades productivas y tecnolégicas, son una fortaleza importante en la
busqueda del desarrollo rural (Diaz, Hernandez, Pérez & Saldivar, 2016); por lo
anterior, distinguir los atributos de calidad diferenciadores de los productos puede

ser una estrategia en favor del desarrollo local.

En este sentido, mejorar y difundir la calidad de los productos, conservando su
identidad es importante para generar mayores beneficios, tanto para productores
como para consumidores, dando pie a una valoracion de los recursos locales, el
establecimiento de canales de comercializacion especificos y el fortalecimiento de

las competencias de los productores (Muchnik, 2006).
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De este modo, a decir de Bautista, Ramirez y Smit (2015), la agroindustria del
mezcal puede contribuir al desarrollo territorial, debido a los distintos beneficios
que aporta a los productores, como son la generacion del autoempleo (local y
regional) y el complemento de los ingresos econdmicos para el productor y su

familia; este es el caso de la comunidad de estudio para la presente investigacion.

A su vez, en el entendido que una de las estrategias de desarrollo territorial es la
valorizacion de productos locales, es importante que se distingan los atributos de
calidad diferenciadores del mezcal, en este caso el que se elabora en El Zapote;
esto, ademas de atribuir valores positivos a la bebida, puede contribuir a que la
comunidad local y regional redescubra, se identifique, valore este recurso local,

dando pie incluso a la valoracion externa.

1.2.1 Territorio

El concepto de territorio puede tener distintas interpretaciones, dependiendo del
area del conocimiento desde la cual se aborde. En su concepcion mas basica, el
término "territorio” (del latin "terra") hace referencia a una extension de la
superficie terrestre, habitada por grupos humanos, y delimitada en diferentes
escalas (local, municipal, regional, nacional); es un espacio que existe en la
medida que puede ser valorizado instrumentalmente o culturalmente. Dicho
espacio sirve de escenario para la accion social y es contenedor de la vida social y
cultural (Giménez, 1996).

En la nueva ruralidad, el territorio emerge como una categoria de andlisis y
planeacién sobre lo rural, que da cuenta de las trasformaciones que se han
suscitado y rebasan los limites convencionales, ademas de que asumen un
enfoque integral, transdisciplinario y global (Grajales & Concheiro, 2009), es decir,

el territorio no esta delimitado solamente por las divisiones politico administrativas.

Desde la perspectiva del enfoque del DTR, el territorio es comprendido, mas alla
de la espacialidad fisica y geografica, como una construccién social e histoérica,

gue es dinamica y en la cual interactian distintas dimensiones de la vida humana;
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ademas refiere a un espacio elaborado, construido y marcado socialmente por

aspectos culturales con regulaciones institucionales (Grass & Aguilar, 2012).

En torno a las producciones, el territorio es un espacio geogréafico delimitado,
donde una comunidad, a través del tiempo, ha construido un conjunto de ideas en
torno a una produccion colectiva; dichas ideas pueden ser consideradas como un
saber hacer tacito, y se basan en un sistema de interacciones entre un lugar fisico
(también bilogico) y los factores humanos, que dotan al producto de una
originalidad y una tipicidad, asi como de una reputacién que surge en el mismo

territorio (Vandecandelaere, Arfini, Belletti & Marescotti, 2010).

De este modo, los atributos de calidad de un producto, son el resultado de la
combinacion de los recursos humanos (saber hacer, tradiciones, etc.) y los
recursos naturales (suelo, clima, variedades de flora y fauna, etc.) de la zona que
lo produce; cabe mencionar que dichas caracteristicas especificas de calidad se

han ido formando a través del tiempo.

A decir de Montafiez y Delgado (1998), el andlisis del territorio es indispensable
para la comprension de la estructuracién de la sociedad actual, y la nocién del

mismo implica el conocimiento de los distintos procesos que tienen lugar en éste.

El valor del territorio es conferido por la geografia, la cultura, los aspectos
técnicos, la tradicidn, el patrimonio, la autenticidad (Sanchez, 2006), por lo cual
cualquier elemento del territorio puede ser un factor potencial del desarrollo,

mediante la adopcion de las innovaciones adecuadas (Calatrava, 2014).

En este sentido, cabe mencionar que la valoracion del territorio (con todos sus
elementos), la reproduccion de los recursos territoriales, asi como la difusion de la
reputacion de los productos vinculados al origen, son factores importantes que
pueden tener efectos positivos en otras actividades econdmicas y sociales de las

comunidades rurales.

Como se sefalé en parrafos anteriores, todos los elementos del territorio estan
unidos y dependen unos de otros, por eso es importante que en el analisis de los
productos del territorio se considere la influencia de dichos elementos en la calidad
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del mismo; en el mezcal, los elementos del territorio en su conjunto influyen en la
calidad final del producto, dandole especificidad a la misma. Esta depende de la
regién, del maestro mezcalero, de las plantas usadas (especie, tamafio, madurez),

y del proceso de elaboracion (Eguiarte, Sheinvar, Golubov, & Mandujano, 2015).

De este modo, tomando en cuenta que los recursos especificos que componen al
territorio pueden influir directamente en la calidad de la bebida, el mezcal
producido en El Zapote es resultado de una interaccion de elementos territoriales

gue le confieren rasgos especificos a la bebida y, a su vez, una identidad Unica.

1.2.2 Enfoque SIAL

Ademas de los altos niveles de marginacion y pobreza en las zonas rurales, en el
actual contexto global, las agroindustrias rurales se enfrentan a nuevos retos
relacionados con las demandas de los consumidores, un aumento en la
competencia y los constantes cambios en los circuitos de comercializacion. En
este sentido, desde la perspectiva de Boucher (2011), el enfoque de Sistemas
Agroalimentarios Localizados (SIAL) aparece como una alternativa de resolucién a
dichas dificultades en torno a la explotacién de las interrelaciones existentes entre

las agroindustrias rurales, el territorio y sus recursos locales especificos.

De acuerdo con Boucher (2010), el SIAL es una organizacién de produccion (y/o
servicios) vinculada a un territorio especifico o a una forma de sistema productivo
local. El SIAL hace referencia a la integracion de cadenas locales de produccion y
servicio organizadas en torno a productos agroalimentarios adscritos a un espacio
determinado y a las acciones colectivas emprendidas por los actores ahi

establecidos (Hernandez & Villasefior, 2014).

Dicho enfoque puede comprenderse también como un concepto, un método de
analisis, asi como un método de acompafamiento del desarrollo de las
agroindustrias rurales, con un énfasis en la calificacion territorial de los productos
como parte del proceso de activacion territorial, que al mismo tiempo representa
una oportunidad para las Agroindustrias Rurales (AIR) y la actividad econOmica

local y regional, al ser una fuente de un potencial competitivo, ademas de
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contribuir a diversificar, mejorar y aumentar el control de calidad de su produccién
(Boucher, 2011).

El concepto de SIAL aparecié a través de la evolucién de las nociones tedricas
iniciadas por el economista inglés Marshall a principios del siglo XX, en torno a los
sistemas productivos del sector agroalimentario, conformados por redes locales de
empresas, con fuertes interacciones entre territorios, innovacion constante y
calidad de sus productos. Cabe mencionar que dicho concepto ha ido
evolucionando hasta incorporar elementos como la economia de las proximidades,

la accién colectiva y la coordinacion de actores (Boucher, 2011).

En este sentido, este concepto toma en cuenta las nuevas exigencias de los
consumidores, lo cual representa oportunidades reales para los pequefios
productores creando nuevas alternativas a través de la valorizacion de los

productos tradicionales, artesanales, organicos y de comercio justo.

Al ser el SIAL un enfoque basado en la vinculacion de los productos locales a los
territorios y proponer la calificacion de los mismos como una estrategia de
activacion territorial, es importante considerarlo en la presente investigacion, ya
gue en el caso del mezcal producido en El Zapote la valorizacion de los recursos y
saberes locales en torno a esta produccion representa una oportunidad para

incrementar la actividad econémica local y regional.

1.3Calidad

Calidad es un concepto que, aunque puede ser intuitivo, es susceptible de tener
diferentes interpretaciones (Ablan, 2000). En su concepcion mas basica, se refiere
al nivel de satisfaccion de las necesidades que cierto producto o servicio cumple
con base en sus atributos, mismos que pueden ser expresados cuantitativa y
cualitativamente; se trata de un elemento multifuncional y disciplinar que puede
ser interpretado dependiendo de los intereses en cuestion. Es una convencion
social, relativa y contextual; se construye mediante referencias reconocidas por los

consumidores (Espeitx, 1996).
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Para Gschaedler et al. (2014), es el grado en el que un conjunto de caracteristicas
inherentes cumple con los requisitos esperados. Frandos (2011) hace énfasis en
el enfoque multiatributo y la descomposicion de la calidad para su comprension, a
partir de una primera distincién entre caracteristicas intrinsecas y extrinsecas; las
primeras hacen referencia a los atributos percibidos por los sentidos y las
segundas son atributos de imagen, como precio, lugar de origen, marca, envase,

garantia, reputacion, entre otros.

Ablan (2000) reconoce que el concepto tradicional de la calidad esta en funcién de
la conformidad del producto respecto a las especificaciones determinadas por los
consumidores en pro de evitar el fraude y garantizar la salubridad de los
productos, a fin de reducir riesgos de consumo, asegurar la satisfaccion de
necesidades y promover una mejora continua. Hace énfasis en que las politicas en
el ambito de calidad tienen el objetivo de prevenir los riesgos para la salud publica,
garantizar précticas leales en las transacciones comerciales y proteger los

intereses de los consumidores.

Reconociendo que la calidad es un concepto complejo de caracter valorativo y
comparativo, es preciso reconocer que en el caso de los alimentos esta
complejidad es todavia mayor (Frandos, 2011). En cuanto al sector
agroalimentario, Cruz, Lucena y Céaceres (2004) definen la calidad con base en el
grado de satisfaccion de las preferencias y expectativas del consumidor; al
respecto, hacen hincapié que la calidad guarda una estrecha relaciébn con la
seguridad alimentaria, la sostenibilidad, el medio ambiente, el bienestar animal, el
valor nutricional y otras variables dependiendo el contexto, para establecer que la
calidad es una nocion subjetiva, ligada al consumidor y sometida a los cambios de

la sociedad a través del tiempo.

Por lo anterior se debe reconocer que la calidad no es una propiedad intrinseca de
los productos, mas bien se necesita de un punto de apoyo exterior para cuestionar
la naturaleza de la misma; entonces, cada producto y/o situacién exige un analisis
particular de su calidad (Muchnik, 2006).
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En este mismo sentido, para Douglas (2007) la calidad es un punto de equilibrio
entre los nuevos atributos que demandan los consumidores en los productos y
servicios diferenciados, y las regulaciones acerca del medio ambiente; propone un
ordenamiento de indicadores de calidad objetivos (atributos que pueden ser
expresados a través de etiqguetas y marcas geograficas) y subjetivos (como es
representado el producto). En este sentido, la calidad se expresa a través de
proporcionar mas informacion a los consumidores, respaldada por asociaciones y

marcas territoriales.

Por otra parte, a decir de Cruz et al. (2004), la calidad esta definida por los
atributos de valor, que hace diferentes a los productos de acuerdo a sus
caracteristicas organolépticas y a la satisfaccion obtenida del acto de alimentarse,

pero ligada a factores socioculturales, medioambientales, éticos y tradicionales

Mientras que en el sistema agroalimentario, la calidad en general puede
determinarse por estandares técnicos, para los productores artesanales el
concepto puede incluir factores culturales e identitarios vinculados al territorio y su
historia como atributos extras. Por su parte, Espeitx (2008) asevera que el
concepto de calidad se refiere las caracteristicas organolépticas diferenciadas,
valoradas y vinculadas al territorio; en este sentido Alfaro, Burgos, Moguel,
Godinez, Villanueva, Romero, Quintanar y Veldzquez (2011) afirman que un
producto también puede ser diferenciado por la calidad de los productores,
expresada en amabilidad, actitudes, cordialidad, y la imagen de los mismos.

La comprension de la calidad desde esta perspectiva da pie a la valoracion como
un fortaleza especifica en los territorios, en donde el origen de los productos, su
caracter local y el vinculo con el territorio permiten desarrollar una relacion de
confianza entre productores y consumidores, basada en los atributos de calidad

expresados en los productos (Hernandez & Villaseiior, 2014).

Con respecto al mezcal, la calidad es un atributo de suma importancia, en tanto es
un factor determinante para el consumo de la bebida. Al respecto, Gschaedler et
al. (2014) aseveran que en el mezcal la calidad se mide para lograr un mejor

posicionamiento de la bebida entre los consumidores, para definir adecuadamente
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las estrategias de mercadotecnia a emprender, para prevenir efectos negativos en

la salud, asi como para mantener una estabilidad en el producto.

A este respecto, cabe mencionar que el Consejo Mexicano Regulador de la
Calidad del Mezcal, A.C. es la institucion que certifica la calidad de los mezcales
incluidos en la Denominacion de Origen Mezcal; el cumplimiento de dichos
productos se determina a partir del acatamiento de los estatutos establecidos por
la Norma Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-2016, Bebidas Alcohdlicas — Mezcal -
Especificaciones, que evalla aspectos relativos a la composicién quimica de la
bebida, el etiquetado, las practicas de higiene en el proceso de elaboracion, los

insumos y las caracteristicas de los mismos, las fases del proceso, entre otros.

Aunado a lo anterior, varios autores expresan su perspectiva acerca de los
factores que influyen en la calidad del mezcal. Gschaedler et al. (2014) consideran
gue éstos son: las caracteristicas de la materia prima, cada fase del proceso de

produccion, asi como el envasado y guarda de la bebida.

Ademas, con respecto a la perspectiva de los consumidores, Mozqueda (2011),
asevera que en la calidad del mezcal es importante considerar los atributos

sensoriales (olor, color y sabor) que determinan su aceptacion.

1.3.1 Evaluacién sensorial

Teniendo en cuenta que, a grandes rasgos, la calidad es la capacidad que tiene
un producto de satisfacer las necesidades para las que fue creado, los elementos
sensoriales toman gran importancia (Carpenter, Lyon & Hasdell, 2002) en tanto

son un factor directamente percibido por el consumidor.

La evaluacion sensorial es una disciplina reciente, aunque existen escritos del afio
320 a. C. que hacen referencia al registro de la percepcion del olor de los
alimentos (Hernandez, 2005); esto permite tener una idea de la antigliedad de

dicha disciplina.

Mas alla del conocimiento de los componentes quimicos de los alimentos, la

evaluacion sensorial permite la medicion y cuantificacion de las caracteristicas de
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un producto desde la percepcion de los sentidos humanos (Pedrero & Pangborn,
1989).

El analisis sensorial es la identificacion, medicion cientifica, analisis e
interpretacion de los atributos de un producto, percibidos a través de los cinco
sentidos; es una disciplina cientifica consistente en proporcionar respuestas a
preguntas acerca de la calidad de un producto (estas preguntas son de
importancia crucial para la supervivencia de una empresa alimentaria) (Carpenter
et al., 2002).

Este método estad relacionado directamente con circunstancias naturales (los
sentidos) y se apoya de disciplinas cientificas, como la quimica, las matematicas,
la psicologia y la fisiologia, entre otras (Hernandez, 2005); pero la importancia de
los sentidos como instrumentos de medicion reside en que no existe alguna
herramienta que pueda reemplazar la respuesta humana, es por eso que este tipo

de analisis puede ser de gran utilidad en las investigaciones sobre alimentos.

Aunque la evaluacion sensorial requiere una medida, no necesariamente tiene que
ser cuantitativa, puede ser cualitativa; ayuda a determinar la calidad analitica
objetiva (intensidad de un atributo) o para calificar juicios de valor subjetivos
(preferencia); ambos se encaminan a la obtencion de preguntas concretas

relacionadas a la percepciéon de la calidad del producto (Carpenter et al., 2002).

El andlisis sensorial se lleva a cabo para comunicar las propiedades sensoriales
que posee un producto, pero también contribuye a la toma de decisiones
(Carpenter et al., 2002). Como referente de calidad, en tanto ocupa a los seres
humanos como jueces, esta relacionado directamente con el consumidor, del cual
el juicio es variable, pero imprescindible al determinar la aceptacion o rechazo de
los productos en el mercado. Por lo anterior, las metodologias sensoriales deben
ser disefladas especificamente para cada producto, tomando en cuenta el objetivo

gue se persigue (Lépez & Espinoza, 2016).

Este tipo de estudios pueden aportar informacion muy valiosa para la gestion de
calidad del producto (Carpenter et al., 2002). En investigaciones sobre la calidad
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de los alimentos, la evaluacion sensorial es tan importante como el control de
calidad fisicoquimico y microbiologico, pues permite conocer la opinién y mejorar
la aceptacion de los productos por parte del consumidor, incidir en el mejoramiento
y optimizacién de los procesos, ayudar en el aseguramiento de la calidad, asi

como en la promocion y venta de los productos alimenticios (Hernandez, 2005).

Cabe mencionar que la aplicacion de la evaluacion sensorial en el estudio de
alimentos y bebidas territoriales como simbolos culturales, es escaso, pero podria
tener un aporte significativo en los procesos de patrimonializacién alimentaria

como un elemento de soporte en su valoracion (Lopez & Espinoza, 2016).

En el caso del mezcal, el conocimiento de su calidad sensorial es de gran
importancia y utilidad para contar con un panorama de las caracteristicas del
producto, asi como para saber qué buscan los consumidores en diferentes
segmentos de mercado (Kirchmayr et al., 2014); esta informacién puede ayudar a
decidir sobre la necesidad de mantener o mejorar los procesos de produccién que
se llevan a cabo, asi como atender a las sugerencias de la mejora continua en
torno a las expectativas del mercado y con esto mejorar el posicionamiento de la
bebida.

A este respecto, Alvarez et al. (2017) sostienen que aln son pocos los trabajos
qgue han involucrado el uso de mediciones sensoriales en el caso del mezcal,
incluso menos en cuanto a la evaluacién de aspectos hedonicos (nivel de agrado,
preferencia, aceptacion); en este sentido, los mismos autores afirman que dada la
importancia economica y cultural de esta bebida, es necesario comprender los
aspectos relacionados con el consumo este producto, a fin de fortalecer y aportar

un beneficio tanto cientifico como tecnoldgico a la industria del destilado de agave.

1.4Mezcal: una bebida espirituosa

1.4.1Bebidas espirituosas

Las primeras bebidas alcoholicas se descubrieron de forma casual, y se
obtuvieron a partir de la fermentacién de la mezcla de frutos con agua, que al

ingerirlas producian un cierto tipo de euforia; la produccion de bebidas permitié
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diversificar el uso de los vegetales silvestres (aptos para el consumo), ya que
pasaron de ser utilizados como alimento soélido, a ser transformados a una
condicion liquida, complementando asi la dieta de las comunidades (Serra y
Lazcano, 2016).

Con el paso del tiempo a este producto alcohdlico se le dieron nuevos usos, e
incluso se fueron diversificando las materias primas empleadas para su
elaboracion y se establecieron las técnicas de produccion de uso cotidiano por las
grandes civilizaciones, generando asi espacios, usos y costumbres asociados a

ellas (Serra'y Lazcano, 2016).

Las manifestaciones del consumo de bebidas alcohodlicas se asocian a actos
protagonizados por las élites religiosas y civiles, por lo cual constituyen un
elemento de prestigio y reconocimiento social, asi que de cierto modo han sido un
elemento diferenciador entre las distintas clases sociales (esto puede estar
asociado al poder psicoactivo que poseen). De este modo, el papel del alcohol
debe tener una consideracion especial en el estudio de la sociedad, por ser un
elemento presente en los acontecimientos sociales a lo largo de la historia,
ademas de su valor ideolégico y simbdlico, lo cual lo convierte en un elemento de

significacién social (Serra & Lazcano, 2016).

En Mesoamérica, desde tiempos prehispanicos, se ha reportado el uso ritual y
ceremonial de las bebidas, asi como su vinculacién con diversas deidades, y su
consumo se encuentra relacionado principalmente a la religion y a la medicina; por
ejemplo, en el caso del maguey, Mayahuel (la diosa mexica del maguey) da
sentido a la produccion y consumo del pulque (Serra & Lazcano, 2016). Acerca de
las bebidas destiladas, se tienen varias teorias acerca de la razon por la cual se
les llama espirituosas. Puede ser que se deba a que en el momento de la
destilacion, los primeros alcoholes de la bebida se evaporan, dando la impresion
de ser espiritus; otra explicacion se basa en que mediante la destilacion se obtiene
la esencia o los espiritus de la materia prima, lo cierto es que la Real Academia

Espafiola (2014) define la palabra espiritu como la parte mas pura y sutil extraida
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de elementos sdlidos y fluidos por medio de acciones quimicas, y también como el

vapor sutil que exhalan el vino y los licores.

La destilacion probablemente tuvo sus inicios en el siglo Ill, cuando el alquimista
Zosimo de Panopolis, en busca de la fuente de la eterna juventud, disefié un
alambique; en la Edad Media, siguiendo con esta busqueda, a través de la
destilacion se logré obtener el aqua vitae —alkol—, que en arabe significa esencia
bésica de la materia. Fue a partir del afio 1100, cuando los arabes introdujeron en
la cultura occidental el uso del alambique y asi la fabricacién de bebidas destiladas

con una mayor graduacion alcohdlica (Pastor, 2007).

La finalidad principal de la destilacion es obtener el componente méas volatil en
forma pura. El principio de la destilacion se basa en las diferencias que existen
entre los puntos de fusion del agua (100°C) y del alcohol (78.3°C). Si una mezcla
con alcohol (en el caso del mezcal, un fermento alcohdlico) se calienta a una
temperatura que supere su punto de ebullicion, pero sin sobrepasar los 100°C, el
alcohol se vaporiza®l y se separa del liquido original, para después juntarlo y

recondensarlo en un liquido de mayor fuerza alcohdlica (Serra & Lazcano, 2016).

Concretamente, el Reglamento (CE) N° 110/2008 del Parlamento Europeo (2008),
dicta que una bebida espirituosa es una bebida alcohdlica destinada al consumo
humano que posee cualidades organolépticas peculiares con un grado alcohdlico
minimo de 15% vol.; puede ser producida mediante destilacion de productos
fermentados, maceracion de materias primas vegetales en alcohol etilico de origen
agricola, la adicién de productos al alcohol etilico (edulcorantes, aromatizantes,

etc.), o la mezcla de la bebida espirituosa con diversos elementos.

De acuerdo con la Federacién Espafiola de Bebidas Espirituosas (FEBE, 2017),
éstas pueden clasificarse dependiendo de la materia prima empleada para su

elaboracion, la graduacion alcohdlica, las cualidades organolépticas que poseen,

1 En una evaporacién se evapora el agua para separarla de la mezcla, en una destilacion se elimina el agua
también pero lo que se evapora es el alcohol. Para lograr contenidos de alcohol mas altos, la mezcla debe
destilarse mas de una vez (Serra & Lazcano, 2016).
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el numero de destilaciones llevadas a cabo, e incluso por el tiempo de

envejecimiento.

El gran renombre de las bebidas espirituosas (dentro y fuera de su lugar de
origen), asi como la importancia social y economica que se les ha dado a nivel
mundial, se debe principalmente al papel que han jugado por afios en la cultura,
biodiversidad y otras actividades de los territorios (Subdireccion General de
Calidad Diferenciada y Agricultura Ecolégica, 2010).

El auge en la produccion de bebidas espirituosas se remonta al siglo Xlll en lItalia,
por la utilizacion medicinal, ludica, social y gastronGmica que se les daba; el punto
de partida de su difusion mundial fue el uso practico para transporte y
reconstitucion del vino destilado. Cabe mencionar que en el siglo XVI, quienes
partieron a las Américas, por afioranza, pusieron en practica el proceso de
destilacion, haciendo uso de nuevas materias primas, lo cual dio pie a una nuevay

amplia gama de bebidas espirituosas (FEBE, 2017).

1.4.2 Bebidas espirituosas con sellos de calidad

Dado el caracter subjetivo de la calidad como término general, se requiere
disponer de mecanismos que aseguren de algun modo dichos atributos objetivos
de calidad en los procesos productivos, de aqui surge la razon de ser de las

certificaciones de calidad (Cruz et al., 2004).

En 1992, la Unién Europea (UE) cre6 los sistemas de certificacion de la calidad,
agrupados de manera general como |G, los sellos de calidad pueden dividirse en
Denominacion de Origen Protegida (DOP), Indicacion Geografica Protegida (IGP)
y Especialidad Tradicional Garantizada (ETG) (Segrelles, 2007).

En este sentido, los sellos de calidad son certificaciones que garantizan la
vinculacion de un producto, una materia prima, el saber hacer y técnicas de
elaboracion especificas con un territorio, y avalan las cualidades diferenciadas de
los productos. Los sellos de calidad que originalmente surgieron en Europa para

intentar frenar las copias de productos, hoy son un método de valorizacion de
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productos localizados territorialmente poseedores de una calidad diferenciada
(Amaya, 2013).

Con respecto a las IG en el mundo, la mayoria se distribuye entre vinos y bebidas
espirituosas. La UE encabeza la lista de regiones en este ambito de proteccion de
la propiedad intelectual, especificamente casi el 85% de las IG protegidas en esta
region son de vinos y bebidas espirituosas (Giovannucci, Josling, Kerr, O’Connor
& Yeung, 2009). En la UE, el Reglamento (CE) N° 110/2008 del Parlamento
Europeo (2008) sugiere 41 categorias de bebidas espirituosas con IG distribuidas

en 26 paises.

Con base en el numero de indicaciones geograficas de bebidas espirituosas en
Europa, Alemania es el primero, seguido por Francia y a su vez por Espafia, en
donde existen 19 bebidas espirituosas con IG y una reglamentacion especifica
para su produccion y manejo, entre las cuales destacan: el Brandy de Jerez,
Pacharan Navarro, Orujo de Galicia, Anis Paloma Monforte del Cid, Brandy del
Penedés, Ratafia Catalana o Gin de Mahon (FEBE, 2017).

Por su parte, en el continente americano algunos ejemplos de bebidas
espirituosas protegidas con una IG, son el Tennessee whisky de Estados Unidos,
el singani de Bolivia, el pisco en Peru y Chile, el Ron de Cuba, asi como el licor de
cocuy y el ron de Venezuela, entre otros. Asia cuenta con bebidas con IG, como el
licor de maota y el mijiu en China y el Paektusan Tuljjuksul (aguardiente de
arandanos) de Corea, por mencionar algunos (Organizacion Mundial de la
Propiedad Intelectual [OMPI], 2017).

Con respecto a México, existen actualmente cinco denominaciones de origen que

protegen bebidas espirituosas: Tequila, Mezcal, Bacanora, Sotol y Charanda.

1.4.3 Definicion de mezcal

De acuerdo con Garcia (2010), la palabra mezcal proviene del nahuatl metl:
maguey, y calli: cocido, dando lugar a “maguey cocido”. Al dia de hoy, este
término denomina tres elementos: el tallo cocido con alto contenido en azucares,

gue ha servido como alimento para diversas culturas desde la antigiiedad; algunas
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especies de maguey (principalmente en el norte de México); el destilado elaborado
a partir de los jugos fermentados de la planta y que se consume como bebida
(tema central de esta investigacion).

Por su parte, Carcamo y Noriega (2009) definen al mezcal como una bebida
espirituosa de alta graduacion alcoholica, que se obtiene por la destilacion de
mostos fermentados de pifias de diversos magueyes mezcaleros recolectados y/o

cultivados.

llisley (2009) afirma que “mezcal” es el nombre genérico que se le asigna al
aguardiente que se obtiene a partir de la coccion, la fermentacion y la destilacion
de cabezas de agave maduras. En este sentido, la autora asevera que tanto el
tequila como la bacanora, e incluso el sotol, son técnicamente mezcales, pero
respecto a este Ultimo sefiala que hay desacuerdos sobre si éste debe
considerarse mezcal (aunque el proceso de elaboracion es similar, la planta con la

gue se elabora es mas cercana a la yuca que al agave).

Con base en la NOM-070-SCFI-1994 BEBIDAS ALCOHOLICAS. MEZCAL.
ESPECIFICACIONES:

El mezcal es una bebida alcohédlica obtenida por destilacion y
rectificacion de mostos preparados, directa y originalmente, con los
azucares extraidos de las cabezas maduras de los agaves
autorizados; previamente hidrolizadas o cocidas, y sometidas a
fermentacion alcohodlica con levaduras, cultivadas o no, siendo
susceptible de ser enriquecido, con hasta 20% de otros carbohidratos
en la preparacion de dichos mostos (...) (Secretaria de Comercio y
Fomento Industrial, 1997, p. 4).

Al afo 2016 la definicidon incluida en la NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-070-
SCFI-2016, BEBIDAS ALCOHOLICAS-MEZCAL-ESPECIFICACIONES cambi6 a:

Bebida alcohdlica destilada mexicana, 100 % de maguey o agave,
obtenida por destilacion de jugos fermentados con microorganismos
espontaneos o cultivados, extraidos de cabezas maduras de
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magueyes 0 agaves cocidos, cosechados en el territorio
comprendido por la Resolucion. Es un liquido de aroma y sabor
derivado de la especie de maguey o agave empleado, asi como del
proceso de elaboracion; diversificando sus cualidades por el tipo de
suelo, topografia, clima, agua, productor autorizado, maestro
mezcalero, graduacion alcohdlica, microorganismos, entre otros
factores que definen el caracter y las sensaciones organolépticas
producidas por cada Mezcal (...) (Secretaria de Economia, 2016, p.
15).

De acuerdo con esta ultima definicién, el mezcal puede clasificarse en tres
categorias (dependiendo de las técnicas y utensilios utilizados para su

elaboracion): mezcal, mezcal artesanal y mezcal ancestral.

1.4.4 Origen e historia del mezcal

El mezcal es un destilado de agave caracteristico de México, particularmente de
regiones semiaridas o de bajo desarrollo econémico (Gémez, De Jesus, Pefiafiel &
Tovar, 2016). Sobre su origen, hay una leyenda que dice que un rayo cayo sobre
un maguey y lo quemo, siendo éste considerado como un regalo de los dioses
para los antiguos pobladores, quienes en un principio aprovecharon el maguey
cocido como alimento. Por otra parte, se dice que el mitico tlacuache robé el
mezcal a los demonios, junto con el fuego y el tabaco, para entregarselo a los
dioses (llisley, 2010).

Algunos autores sostienen que el mezcal surgié a partir de la fusién de la tradicion
prehispanica en cuanto al uso del maguey y la tecnologia de la destilacion
aportada por los filipinos y traida al territorio mexicano por los espafoles (Gomez
et al., 2016), aunque de acuerdo con algunas investigaciones se supone que es
muy probable que la elaboracion de este destilado tenga su origen en la época

prehispanica?.

2 Aunque a través de los afios, el proceso de elaboraciéon ha sufrido innovaciones y adaptaciones (Jiménez,
2013).
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Por ejemplo, Serra y Lazcano (2016), localizaron la presencia de hornos en las
unidades habitacionales de los sitios Xochitecatl y Cacaxtla en Tlaxcala del
periodo 400 — 800 a. C, similares a los que se usan actualmente en las
comunidades rurales para la elaboracion artesanal de la bebida; realizaron
también una revision de trabajos arqueoldgicos que reportan la existencia de
restos de maguey en los hornos encontrados, y a su vez, visitaron diversos sitios

arqueoldgicos en los que encontraron evidencia de la produccion.

Lo anterior, sumado a los andlisis de los reportes de los misioneros que
acompafiaban a los colonizadores y otros analisis quimicos realizados en dichos
hornos, comprueba la produccibn de bebidas alcohdlicas en la época
prehispanica, especificamente destilados a partir de maguey (Serra & Lazcano,
2016).

A su vez, Priego (2016) hace referencia a otros estudios arqueoldgicos que
confirman la elaboracién prehispanica de mezcal entre 200 a. C. y 300 d. C. en
Sayula, Jalisco; ademas, en Colima fueron identificados algunos hornos usados
con ese proposito entre 200 a. C. y 1500 d. C.

Respecto a la evolucion de la bebida a través del tiempo, durante el virreinato
habia numerosas leyes y preceptos para prohibir la produccion y el consumo del
mezcal, por su vinculaciéon con fiestas paganas (Rasero, 2010), y también por
representar una amenaza directa a los productos importados desde Europa, los
cuales fueron cobrando importancia paulatinamente, generando un detrimento del
consumo local de mezcal (Serra & Lazcano, 2016). De este modo, el consumo de

mezcal quedo relegado a las clases sociales menos favorecidas.

A pesar de ser una bebida prohibida, la produccion de mezcal no desaparecié y
muchas de las fabricas de mezcal se trasladaron a lugares inhdspitos,
relativamente cercanos a los lugares de obtencion de la materia prima (lo cual aun

se mantiene en algunas zonas) (Serra & Lazcano, 2016).
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A este respecto, Humboldt (1836) asevera:

El gobierno espafiol, particularmente la real Hacienda, hace mucho
tiempo que persigue con todo rigor el mejical, que esta severamente
prohibido, porque su uso perjudica el uso de los aguardientes de
Espafia. Sin embargo, se fabrica una cantidad enorme en las
provincias de Valladolid, Méjico y Durango, principalmente en el
nuevo reino de Leon. (Humboldt, 1836, p. 340 - 341).

A pesar de la prohibicion, en el siglo XVII el mezcal alcanz6 un volumen de
produccion estable, por lo cual el gobierno autorizé el comercio de éste en tiendas
especificas, lo cual permitié el incremento de los ingresos del estado colonial y el

establecimiento de un prestigio en la bebida (Gomez & Gonzalez, 2003).

Referente al proceso revolucionario, Zizumbo et al. (2009) citan a Luna (1999),
quien asevera que debido a la reparticion de tierras, los campesinos destinaron
éstas al cultivo de la milpa, provocando entre 1910 y 1940 un decremento en la
oferta de plantas de agave, aunque la demanda del mezcal crecio.

Cabe mencionar que en afios posteriores a la revolucion, el mezcal no era del todo
aceptado por el consumidor mexicano, al identificarlo como una bebida de
campesinos, de mala calidad y facil de adulterar. A finales del siglo pasado se
observa una revalorizacion de esta bebida, al comenzar a considerarlo los
consumidores como un elemento de identidad nacional, auténtico por su proceso

tradicional (Lépez & Espinoza, 2016).

1.4.5 El Agave: La planta que da origen a la bebida

El maguey es un nombre comun de origen antillano, asignado por los esparioles
en el siglo XVI a las plantas que de acuerdo con sus caracteristicas botanicas
forman el género Agave. El término Agave, de origen griego que significa
“admirable” o “noble”, refiere al nombre cientifico de la planta, y fue acufiado por el
naturalista Carl Von Lineo en 1753 (Comision Nacional para el Conocimiento y
Uso de la Biodiversidad [CONABIO], 2006).
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La planta de maguey o agave pertenece a la familia Agavaceae, originaria de
México (con un 75% del total de las especies identificadas), y de las 232 especies
en el territorio nacional, 151 son endémicas (Serra & Lazcano, 2016). A su vez,
dicha familia esta constituida por nueve géneros (que abarcan entre 173 y 200
especies), distribuidos en el continente americano, de los cuales Agave es el mas

diverso (Kirchmayr et al., 2014).

Cabe resaltar que el género Agave surgi6 hace 8 millones de afios
aproximadamente en lo que hoy es el Altiplano mexicano (CONABIO, 2006),
aunque otros autores aseveran que fue hace 11.8 millones de afos (Serra &
Lazcano, 2016).

Con una historia de méas de diez mil afios de domesticacion, el maguey ha sido un
elemento de gran importancia ecolbégica, cultural y econdémica, por su
aprovechamiento para satisfacer diversas necesidades (alimento, vivienda,

medicamento, textiles, bebidas, entre otras) (Vera & Fernandez, 2015).

En el México prehispanico, el agave fue una de las plantas mas importantes, y la
gue mayor asombro causo6 entre los cronistas y exploradores del Nuevo Mundo;
hay evidencia® del cultivo de maguey en la época prehispanica, para garantizar el

abastecimiento sus multiples usos (Serra & Lazcano, 2015).

Zizumbo, Colunga, Vargas, Rosales y Nieto (2009) citan a Lebrén de Quifibnez
(1554), quien sefala que en el periodo Colonial Temprano algunos recursos con
los que contaba la poblacién indigena eran otorgados a la iglesia en forma de
diezmo, tales como el maiz, frijol, chile, algodén y cacao; y en poblados cercanos
a la costa de Colima se incluian telas y alpargatas de algodén e ixtle proveniente

del Agave sp.

Actualmente la explotacion de maguey sigue siendo una de las bases de la
economia tradicional indigena y mestiza de algunas regiones de México (Serra &
Lazcano, 2016).

3 En el sur de Arizona, se descubrieron en zonas arqueoldgicas restos magueyes en terrenos distintos a su
area de distribucion natural, y a los cuales se les crearon las condiciones favorables para su crecimiento
(Serra & Lazcano, 2016).
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Lo anterior se ve favorecido debido la gran adaptabilidad que posee la planta, y a
la facilidad que tiene para crecer en zonas poco fértiles, terrenos aridos y rocosos
(Kirchmayr et al., 2014), tierras pobres en nutrientes, delgadas en su capa vegetal,

con climas resecos y semiaridos (Huerta & Luna, 2015).

Aunque se conocen los mecanismos que han propiciado la dispersién de los
agaves, puede que sea uno de los mas extraordinarios casos de diversificacion
reportados por la biologia. ElI proceso adaptativo del Agave obedece a una
estrecha relacién con sus polinizadores y con la desertificacion de México, lo cual
podria explicar el por qué el género Agave esta constituido por poblaciones con
una enorme variacion genética, que incluso en la actualidad esta pasando por un

proceso de diferenciacion (Serra & Lazcano, 2016).

Como ya se puntualizd, las poblaciones naturales de Agave habitan practicamente
en todo el pais; a grandes rasgos, los factores para su desarrollo 6ptimo incluyen
las grandes provincias fisiograficas que conforman el territorio nacional, el clima, el
suelo y los elementos bidticos, ademas de ciertos tipos de vegetacion (Gobierno
del Estado de México, 2017).

Mapa 1 Distribucion de agaves en México

Fuente: CONABIO, 2006
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Sin embargo, el medio ambiente natural en el que se reproducen los agaves en el
pais es tan diverso que ha dotado a la planta de caracteristicas especificas que
los hacen diferentes; de este modo, las especies y variedades de agave tienen
particularidades que incluso otorgan a los mezcales especificidades

organolépticas (Huerta & Luna, 2015).

Con respecto a la reproduccién del agave, puede ser asexual (hijuelos?) o sexual,
a través de las semillas desprendidas por el escapo floral o quiote. La propagacion
del agave por medio de semilla es muy eficaz, aunque se ha ido desestimando a
través del tiempo debido a que se requiere mas tiempo para que la planta alcance
su madurez; sin embargo, la produccién de semilla de maguey mezcalero es muy
abundante y no caduca con facilidad, ademas que su germinacion es rapida y

uniforme (Serra & Lazcano, 2016).

En general, las caracteristicas fisiologicas de los agaves incluyen; planta en forma
de pifia, colores que van desde los verdes hasta tonos azules, sus hojas salen en
forma de penca en roseta (de distinta forma dependiendo de la especie) y tienen
borde espinoso que termina en pua; el escapo floral de la planta (quiote) puede
llegar a medir hasta 12 metros (Kirchmayr et al., 2014).

La aparicion del quiote indica que la planta estd llegando a su madurez; esta
condicién en la planta se logra de manera natural y no esta directamente
relacionada al tamafio de la pifia, aunque el tipo de suelo, la humedad, la
exposicion al sol, la vegetacién asociada y la geologia del terreno influyen en el
tamafio del agave y el tiempo que tardan en alcanzar la madurez (Kirchmayr et al.,
2014).

4 Los hijuelos son brotes que crecen alrededor de la base de la roseta, que tienden a propagarse en tallos
subterraneos que rompen su conexién con la planta madre cuando han desarrollado sus propias raices. El
namero de hijuelos por planta puede variar de seis a veinte durante toda su vida (Serra & Lazcano, 2016).
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llustracién 1 Planta de agave

Fuente: CONABIO, 2006

Son cuatro bebidas destiladas las que se elaboran a partir de agave: mezcal,
tequila, bacanora y sotol (llisley, 2009). De las especies de maguey utilizadas para
la produccién de mezcal, las mas comunes son: Agave angustifolia, con una
amplia distribucion, y es ancestro del agave azul tequilero y el henequén; Agave
salmiana subsp. Crassispina; Agave rhodacantha identificado como agave
mexicano, Agave maximiliana, Agave univittata, Agave durangensis (se utiliza para
producir pulqgue y mezcal), Agave tequilana, Agave inaequidens, Agave
marmorata, Agave cupreata, Agave potatorum, Agave americana, Agave
americana var. oaxacensis y Agave karwinskii (CONABIO, 2006).

En el Estado de Meéxico se han identificado 9 especies de agave: Agave
angustiarum trel, Agave angustifolia lem, Agave applanata c. koch ex jacobi,
Agave attenuata salm, Agave filifera salm-dyck, Agave horrida jacobi, Agave

inaequidens koch, Agave mapisaga trel y Agave salmiana otto ex salm, de las
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cuales la mayoria son cultivadas y el mas utilizado para elaborar mezcal es el
Agave angustifolia (espadin)®, que en algunas poblaciones es llamado “criollo”
(Gobierno del Estado de México, 2017), aunque en algunas otras comunidades el

agave “criollo” lo identifican como una sub especie del espadin.

El aprovechamiento de las diferentes especies de agave en el Estado de México,
especialmente las especies nativas, se remonta a tiempos precolombinos; las
civilizaciones mesoamericanas que se asentaron en la region desarrollaron toda
una cultura en torno al maguey, el cual ha sido un importante recurso para la
elaboracion de diversos productos, principalmente en comunidades rurales
(Gobierno del Estado de México, 2017).

Acerca de la importancia del agave y su reproduccién en la region durante el sigo
XIX, Humboldt (1836) asevera:

El cultivo del maguey es un objeto de tanta importancia para el fisco,
como que los derechos de entrada que se cobraron, en 1793, en las
tres ciudades de Méjico, Toluca y la Puebla, importaron 817,739
pesos. Los gastos de cobranza entonces eran de 56,608 pesos, de
suerte que el gobierno sac6 del zumo del agave un producto neto de
761,131 pesos. El deseo de aumentar las rentas de la corona, hizo,
en los Ultimos afios, sobrecargar los derechos de fabricacion del
pulque, de un modo tan vejatorio como inconsiderado. Ya es tiempo
gue se cambie de sistema en este particular; pues no haciéndolo, es
presumible que este cultivo, uno de los mas antiguos y lucrativos,
declinara insensiblemente, a pesar de la decidida “predileccién del

pueblo por el jugo fermentado del maguey (Humboldt, 1836, p. 340).

Y de la utilizacion del maguey para producir mezcal, el mismo autor lo describe:

5 La propagacion de esta especie se inicié con plantula trasplantada (obtenida de las poblaciones silvestres) y
posteriormente con la reproducciéon de hijuelos; en menor proporcion algunas plantulas fueron traidas de
Oaxaca para la produccion de mezcal (Gobierno del Estado de México, 2017).

41



Fatima Neri Barranco

Destilando el pulque se hace un aguardiente llamado mejical 6
aguardiente de maguey que embriaga mucho. Me han asegurado
gue la planta que cultivan para destilar el jugo, difiere esencialmente
del maguey comun 6 de pulque: me ha parecido mas pequefia y las
hojas menos blancas: como no la he visto en flor, no puedo juzgar de

la diferencia de ambas especies (Humboldt, 1836, p. 340).

1.4.6 Situacion actual del mezcal

El 28 de noviembre de 1994 fue publicada en el Diario Oficial de la Federacion
(DOF), la resolucion al Proyecto de Norma Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-1994,
Bebidas Alcohdlicas Mezcal-Especificaciones, mediante la cual se otorga la
Denominacion de Origen (DO) “Mezcal’, para ser aplicada a la bebida del mismo
nombre que cumpla con las especificaciones de dicha norma para ser producida y
comercializada (Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal, A.C.
[COMERCAM], 2015).

Es asi que al afio 2016, la NOM-070 avalaba como mezcal Unicamente al
destilado de agave producido en los estados de Durango, Guanajuato, Guerrero,
Michoacan, San Luis Potosi, Oaxaca, Puebla, Tamaulipas y Zacatecas (Priego,
2016). En 2018 se amplid la regién incluida en la DO, incluyendo a algunos
municipios del Estado de México, Aguascalientes y Morelos (Instituto Mexicano de
la Propiedad Industrial [IMPI], 2018).

Entre los estados comprendidos en la DO, destaca Oaxaca, por el arraigo de la
actividad mezcalera, y también porque alli se concentra la mayor parte del
inventario de agave mezcalero; este estado cuenta con 38 especies de agaves, de
las cuales 8 se emplean en la produccidon mezcalera, principalmente en 69

municipios de los Valles Centrales y la Sierra Sur (Garcia, 2010).

La DO del mezcal ha sido modificada seis veces; en 2016 entré en vigor una
reforma a la NOM 070, la cual establece que el producto debe de estar elaborado

con 100% agave, elimina los parametros de acidez y propone una diferenciacion
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entre mezcal, mezcal artesanal y mezcal ancestral, basada en las practicas de
produccion (IMPI, 2015).

Actualmente existe un fuerte debate en torno a la DO que protege al mezcal; si
bien dicha indicacion geogréfica permite que sélo en México se produzcan bebidas
destiladas derivadas del agave bajo el nombre de mezcal (Huerta & Luna, 2015),
la zona incluida en la DO obedece a una delimitacion de caracter politico
administrativo, la cual es totalmente ajena al area geografica en donde hay
presencia de magueyes aprovechables, asi como culturas que los transforman en
mezcal desde hace mucho tiempo (Larson & Aguirre, 2015; Gobierno del Estado
de México, 2017).

En este sentido, al ser la DO del mezcal la mas amplia a nivel mundial
(espacialmente hablando), vale la pena considerar si la indicacion geogréafica que
protege al mezcal en nuestro pais debiera incluir a los méas de 25 estados de la
republica que han elaborado mezcal por generaciones, o si es tiempo de
emprender una regionalizacion de la DO, con base en una distincion territorial mas

especifica de las regiones productoras®.

Al respecto, Suro (2015)7 recalca que, aunque el mercado global demanda cada
vez mas el concepto de territorio (elemento imprescindible en las indicaciones
geograficas), es practicamente imposible establecerlo en un area tan grande, con
tantas variantes de suelo, relieve, clima y sobre todo con una amplia riqueza de

saberes y técnicas de elaboracion.

Otros autores como Larson y Aguirre (2015) opinan que el area geogréafica que
abarca la denominacién de origen del mezcal es inmensa® por lo que la
gobernabilidad centralizada para certificar a través de una sola norma oficial tiene

un alto costo de transaccion, lo cual genera grandes dificultades a la hora de

6 Tal como sugiere Suro (2015) para la DO Tequila.

7 Si bien este autor hace referencia a la DO Tequila, vale la pena considerar su afirmacion, ya que 1) el tequila
es técnicamente un mezcal, 2) la DO Mezcal abarca incluso un rea més grande y 3) la situacion es similar en
el area protegida por la DO Mezcal (variaciones en el territorio y los métodos de produccion).

8 Con la reciente inclusion de municipios de Aguascalientes, Estado de México y Morelos, la DO Mezcal ocupa
70,000 Km? aproximadamente, una extension territorial que supera en tamafio a paises europeos como Gran
Bretafia (Nogales, 2018).
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gestionar la DO y explica en parte la vaguedad de una normatividad tan general

(que no reconoce la diversidad regional de los mezcales).

Ademas, los mismos autores cuestionan el hecho de que la DO se basa en el
nombre “mezcal”, ya que esta palabra es genérica y se usa tradicionalmente en
casi todo el territorio nacional para denominar principalmente a las bebidas de
agave, lo cual se contrapone a la especificidad que debe tener una denominacion

de origen.

Lo cierto es que la DO mezcal esté restringidamente dirigida a quienes cumplan
con la NOM 070; esto no es algo que beneficie en su totalidad a los pequefios
productores rurales de mezcal, sino mas bien a los industriales, envasadores y

comercializadores.

Del mismo modo, ha habido otras propuestas distintas respecto a la regulacién de
las bebidas destiladas de agave; en 2012 se dio a conocer la propuesta del
proyecto de NOM 186 presentado por la Secretaria de Economia, elaborado para
regular las bebidas alcohdlicas elaboradas a partir de agaves que no estén

incluidos en la DO del tequila, mezcal y bacanora.

Entre los requerimientos, dicho proyecto incluia para los productores fuera de la
DO:1) Etiquetar la bebida como aguardiente o destilado de agavacea, 2) no
declarar el contenido de azlUcares de agave del que estan elaborados, 3) no
producir mezcales 100 por ciento de agave, 4) no elaborar destilado a partir de
agaves que se encuentren dentro de una DO, aunque sean cultivados en sus
propios territorios. Evidentemente esta propuesta pretendia obligar a los
productores a elaborar bebidas de menor calidad, para que no pudieran competir
con las de las DO (Colunga, 2012).

De haber sido aceptada la norma, hubiera tenido graves implicaciones, entre
otras, se cometeria un engafio al consumidor al no ser declarada toda la
informacion en la etiqueta, privandolo asi de su derecho a la compra informada, y
a su vez la creacion de una barrera de comercializacion para los mezcales

artesanales que podria resultar en la exclusion de un gran nimero de productores
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de bebidas alcohodlicas con base agave que ya estaban fuera de la DO, su
desaparicion y, con ésta, un impacto en el patrimonio biolégico y cultural de los

mexicanos.

Gracias a iniciativas de oposicion emprendidas por  productores,
comercializadores, consumidores afectados, asi como académicos vy
organizaciones no gubernamentales, como la carta de Oposicién al PROY-NOM-
186-SCFI-2011, redactada por Colunga, Rodriguez, Calvillo, llisley y Suro (2012),

este proyecto no procedio.

En 2015, de nueva cuenta, la Secretaria de Economia presentd el proyecto de
Norma Oficial Mexicana 199, misma que sefiala que toda bebida alcohdlica que
utilice el agave como materia prima, producida fuera de la DO se denominara
komil; al no ser aprobado el proyecto, se evitd incrementar la exclusion de los
pequefios productores quienes tienen que denominar sus productos como

destilado de agave, no como mezcal.

En ultimos afios, el mezcal comienza a ser reconocido a nivel internacional; en
2013, la revista Food and Wine declar6 que el mezcal estaba a punto de ser la
préxima gran bebida espirituosa (Bowen, 2016). Por su parte, Goodyear (2016)
asegura que el mezcal es definitivamente el destilado artesanal del momento,

dejando clara la importancia que esta cobrando en el entorno internacional.

En el contexto nacional, de acuerdo con cifras de la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA, 2011), la
produccion de mezcal es una alternativa rentable para 9 mil productores en 7
estados del pais, que permite la generacion de 29 mil empleos, tanto directos
como indirectos; hay 330 mil hectareas de agave sembrado, 625 fabricas, 65

empresas, 103 marcas certificadas y 335 asociados al COMERCAM.

El mezcal se ha convertido en una de las bebidas alcohdlicas cuya produccién
tiene mayor crecimiento en México; Gonzalez (2014) reporta cifras del

COMERCAM, que hacen referencia a que entre 2012 y 2013 la produccion se
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dispar6 140%, con 2.5 millones de litros por afio, siendo asi la tercera categoria de

licores méas valiosa en el mercado nacional.

De acuerdo con la SAGARPA (2016), el mezcal alcanzé en 2015 un volumen de
comercializacion de 1.9 millones de litros a destinos como Estados Unidos,
Alemania, Espafia y Reino Unido, con ventas estimadas en 16.7 millones de
dolares. En el afio 2016, las exportaciones de mezcal en México estaban dirigidas
a 42 paises en el mundo, las principales ciudades que lo importaron fueron
Londres y Nueva York, en donde estd considerado como una bebida gourmet
(Priego, 2016).

Con respecto a la situacion de la bebida en el Estado de México, cabe mencionar
que la gestién para la obtencion de la DO comenzd en 2012; en este afio el
gobernador Eruviel Avila dio instrucciones al presidente municipal de Malinalco
para fortalecer su produccién, tras destacar la calidad de este producto

mexiquense:

El mezcal que se produce en Malinalco, con mucho respeto a mis
hermanos oaxaquefios, no les pide nada, al contrario, les
competimos y para bien. Hay que trabajar sefior licenciado Alfredo
Torres, para que podamos impulsar con proyectos productivos a
nuestros hermanos, quienes producen mezcal en Malinalco, para que
podamos darles facilidades y llevar sus productos a otros lados del

pais e inclusive del mundo (Rios, 2012, p. 1).

De esa manera, en el afio 2016 se invirtieron 5 millones de pesos en un proyecto
estratégico de agave para la produccion de mezcal en el Estado de México, en 3
municipios: Zumpahuacan, Malinalco y Zacualpan; en este Ultimo, la Secretaria de
Desarrollo Agropecuario entregé a 50 productores alrededor de 395 mil pesos
para la construccion y tecnificacion del primer alambique (Coordinacion General

de Comunicacion Social del Gobierno del Estado de México, 2016).

A través de dicho proyecto, se logro incrementar el tamafio de las pifias de agave

producidas en el Estado de México, las cuales pasaron de 50 a 80 kilos; se logro
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reducir el tiempo de maduraciéon de las mismas de 9 a 5 afios; se establecieron
127 mil nuevas plantas de produccion; se brindaron 360 cursos de capacitacion a
productores (Coordinacién General de Comunicacién Social del Gobierno del
Estado de México, 2017).

En agosto de 2017, a través del Gobernador del Estado de México Eruviel Avila
Villegas, se solicité la inclusion de algunos municipios mexiquenses a la
denominacion de origen (Gobierno del Estado de México, 2017); un afio mas tarde
la peticién fue aprobada. De este modo, los municipios mexiquenses incluidos en
la DO del mezcal son: Almoloya de Alquisiras, Amatepec, Coatepec Harinas,
Ixtapan de la Sal, Luvianos, Malinalco, Ocuilan, Sultepec, Tejupilco, Tenancingo,

Tlatlaya, Tonatico, Villa Guerrero, Zacualpan y Zumpahuacéan (IMPI, 2018).

A decir de Diaz et al. (2016), las fortalezas de la agroindustria del mezcal en el
Estado de México son: esta bebida es considerada un patrimonio gastronémico en
la region, la produccién es 100% natural y artesanal, su elaboracion se ha
transmitido a través de generaciones mediante lazos familiares, su obtencién esta
a cargo de empresas familiares, ademas de que se cuenta con mano de obra

calificada y suficiente.

Como debilidades, los mismos autores sefialan: que los productores sélo tienen
acceso al mercado local, la venta a granel que le resta calidad al producto, los
procesos de elaboracion no estan estandarizados, la materia prima es escasa,
faltan estrategias de promocion, los productores elaboran mezcal sin controles del

proceso, ademas de que se trata de un producto estacional.

Dichos investigadores consideran que factores como la cercania del Estado de
México con otros estados comprendidos en la DO Mezcal, la incipiente
investigacion sobre las especies y variedades de agaves utilizadas en la
elaboracion del producto, asi como el uso de recursos no renovables empleados
de manera no sustentable en la produccion, representan fuertes amenazas para la

situacion del producto mexiquense.
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Del mismo modo, identifican como una oportunidad para el mezcal mexiquense, la
apertura del mercado nacional y de exportaciéon (boom del mezcal), aunque
sefialan que es necesario que la produccién del destilado de agave sea
considerada como una actividad de desarrollo rural importante en la regién (en
tanto los beneficios econdmicos, sociales, ambientales y culturales que
representa); ademas sugieren que dicha actividad productiva se incluya en los
planes de desarrollo locales, estatales y nacionales, lo cual es probable que
comience a hacerse a partir de la obtencion de la DO mezcal en el Estado de

México.
1.4.7 Investigaciones previas sobre mezcal

Se pueden mencionar algunas investigaciones acerca del mezcal; en términos
generales sobre los factores que le dan importancia a este producto, la CONABIO
(2006) publicé un compendio con informacion geografica, cultural y biolégica de 14
especies de maguey mezcalero, incluyendo los nombres técnicos, comunes e
indigenas de los mezcales, su origen, diversidad, innovacion y sustentabilidad, con
el objetivo de difundir la informacién y sensibilizar a la poblacion sobre la
importancia de la diversidad, aprovechamiento sustentable, consumo, identidad y

origen de los mezcales.

Por su parte, Colunga, Larqué, Eguiarte y Zizumbo (2007) hicieron publico En lo
ancestral hay futuro: del tequila, los mezcales y otros agaves, en este trabajo
compilaron en cinco secciones algunas contribuciones sobre multiples aspectos de
la biologia, ecologia, historia, etnobotanica, economia, legislacién, agronomia,

agroecologia, biotecnologia y agroindustria de los agaves de México.

Dos afios mas tarde, Zizumbo et al. (2009) analizaron la produccion tradicional del
mezcal en términos de la sustentabilidad ecoldgica y social en relacién a la milpa;
en este estudio se concluyé que el manejo tradicional del cultivo de agave puede
ayudar: en la conservacion de recursos edaficos y fitogenéticos de las regiones

productoras, a mejorar las practicas productivas, y la calidad del producto.
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En 2016, Serra y Lazcano publicaron El mezcal, una bebida prehispénica: estudios
etnoarqueoldgicos, en donde presentan la posibilidad de que el mezcal se
produjera antes de la llegada de los espafioles. Este trabajo surgié con el objetivo
de obtener mas datos sobre la produccion prehispanica de mezcal, asi como

conocer las implicaciones sociales y materiales de dicha produccion.

En 2002 dichos investigadores emprendieron un proyecto etnoarqueologico,
denominado “La ruta del mezcal’, que se llevé a cabo en ocho temporadas de
trabajo de campo con el objetivo de localizar las poblaciones que han producido

mezcal a lo largo de la historia y que aun lo realizan de forma artesanal.

A patrtir de los resultados obtenidos en este trabajo, los autores concluyeron que la
elaboracion del mezcal es de origen prehispanico y que ha permanecido en el
tiempo con minimas variaciones, asi como que las caracteristicas de las areas
productivas son muy diversas, las cuales obedecen a los distintos patrones de
produccion, lo cual repercute en la calidad final del destilado de agave (Serra &
Lazcano, 2016).

También resaltan algunas investigaciones enfocadas en el proceso productivo del
mezcal, como la realizada dentro del Programa Nacional de Investigacion en
Agricultura Sustentable en la Universidad Autonoma de Chapingo, en la cual se
hizo una caracterizacion del sistema tradicional de produccion de mezcal en el
estado de Guerrero, asi como una cuantificacion de la inversion necesaria para

poner en marcha una fabrica tradicional de mezcal (Carcamo & Noriega, 2009).

A su vez, a través de un trabajo de investigacion del proceso de elaboracion del
mezcal en Oaxaca, Caballero, Montes y Silva (2013) propusieron un cambio en la
traccidbn animal por traccion mecanica de la rueda de molienda de un molino
artesanal de agave; los resultados mostraron un incremento en: la capacidad de
procesamiento, el porcentaje de producto totalmente molido, y la eficiencia en la

produccion y el rendimiento.

Un aflo mas tarde se documento el proceso de produccion de mezcal en el

municipio de Durango, Durango; la cadena productiva del mezcal en este lugar se
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encontré en un bajo grado de desarrollo, pero los autores consideran que podria
ser rentable si los productores se asociaran y certificaran su producto, lo cual
contribuiria a conservar la biodiversidad en los sitios de donde se extrae la planta,
disminuiria la participacion de intermediarios y se podria aumentar a la obtencion
de ingresos econdmicos para los productores de mezcal (Barraza, Dominguez,
Montiel, Navar & Diaz, 2014)

Garcia (2016) hizo un estudio del proceso productivo del mezcal en el ejido de
San Pedro Chiquicasco en el municipio de Malinalco, Estado de México, con la
finalidad de identificar su importancia sociocultural; a través de esta investigacion
la autora concluyé que ademés de los beneficios econdémicos que representa el
mezcal, es necesario valorar el saber hacer, los beneficios sociales y los diversos

elementos culturales involucrados en la produccion.

En cuanto a aspectos sensoriales y motivos de consumo en la bebida, aunque hay
pocos trabajos, resalta la investigacion de Lopez (2016), quien realizé un estudio
en Sola de Vega, Oaxaca, para analizar el comportamiento del consumidor ante el
proceso de elaboracion tradicional del mezcal. Los resultados mostraron que para
los consumidores de mezcal encuestados, los atributos extrinsecos del producto
relacionados al lugar de origen, tradicionalidad, el saber hacer y a identidad

cultural, tienen un gran peso a la hora de elegir qué tipo de mezcal comprar.

A partir de los resultados obtenidos, la autora concluy6 que el sabor es el atributo
mas perceptible y de mayor peso para evaluar y elegir un mezcal, que no existe
diferencia significativa entre los mezcales tradicionales, el ancestral y el industrial,
pero si entre el artesanal y el industrial; en cuanto al sabor, el mezcal artesanal e
industrial son diferenciables y el mezcal ancestral comparte caracteristicas con

ambos.

Al respecto, la misma autora afirm6 que el mezcal podria representar una
estrategia de desarrollo local, a través de la implementacion de mecanismos
incluyentes y dirigidos a la busqueda del rescate de lo tradicional, enfocAndose
en la obtencidn de beneficios para las comunidades receptoras sin priorizar las

dinamicas de la DO.

50



Fatima Neri Barranco

Ademas, dentro del mismo estudio se realizaron pruebas de aceptabilidad y
preferencia con 51 consumidores de mezcal en Oaxaca, a partir de las cuales se
realiz6 un analisis de respuestas con base en el tipo de destilacion (prueba
hedonica y de ordenamiento); de los resultados se obtuvo que el sabor es el Unico
atributo con diferencias estadisticas significativa y que el mezcal artesanal es el

preferido por el consumidor (Lépez & Espinoza, 2016).

Por su parte, Garcia, Hernandez, Gutiérrez, Escalona y Villanueva (2017)
realizaron un analisis conceptual del mezcal y el tequila; entre los resultados
obtenidos se encontré que en las categorias de atributos del mezcal generados
por los consumidores, la presencia de la calidad sensorial refleja la influencia de
dichas caracteristicas sobre el consumo y aceptacién del producto; ademas se
identifico que en Oaxaca el mezcal es asociado a lo artesanal, la cultura y la
variedad; en Durango se relaciona a los atributos sensoriales y aspectos
experienciales, y en Guadalajara con la ebriedad.

En el 2017 se publicdé “Medicion del nivel de agrado y conceptualizacion del
mezcal: un estudio comparativo entre consumidores de cuatro regiones con
diferentes habitos de consumo” (Garcia, 2017); en este documento se detallan los

resultados de tres estudios realizados con mezcal.

El primero se enfocé en la conceptualizacion de “mezcal” y “tequila” en 4 distintas
regiones del pais. Los resultados mostraron que las palabras asociadas a los
productos fueron diferentes en las diferentes regiones (por bebida y por campo
social). En Oaxaca el mezcal se asocio con atributos relativos a lo artesanal, la
cultura y variedad; el tequila fue asociado con industrial, comercial e
industrializado. En Ciudad de México el mezcal y tequila se diferenciaron en
funcién de la regién de origen. En Durango, ambas bebidas se relacionan con
aspectos experienciales y atributos sensoriales. En Guadalajara asociaron el

mezcal a ebriedad y el tequila a simbolos propios de la identidad mexicana.

En el segundo estudio, se evaluaron sensorialmente 9 mezcales utilizando una
prueba de nivel de agrado (un ensayo a ciegas y otro en condiciones informadas)

y también una descripcion de los atributos sensoriales de las muestras. Respecto
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a los resultados, se identifico que existen diferencias en el nivel de agrado de las
mismas en condiciones no informadas e informadas. El autor concluyé de este
estudio que la preferencia por el mezcal, depende méas de las caracteristicas del

producto que de los perfiles sociodemograficos de los consumidores.

En el tercer estudio se evalud el efecto de tres diferentes atributos extrinsecos
(contenido alcohdlico, precio y region de origen) como motivadores de compra en
los consumidores de mezcal. Los resultados permitieron identificar cuatro
segmentos de consumidores, entre los cuales el principal atributo motivador de
consumo fue la regién de origen fue el atributo mas importante, seguido del precio
y el contenido de alcohol respectivamente. Estos datos obtenidos ayudan a
confirman la importancia de identificar segmentos de consumidores en el mezcal,
con patrones de preferencia similares para desarrollar estrategias de marketing
adecuadas, dependiendo de las caracteristicas del producto y las demandas del
mercado objetivo.

Respecto al andlisis de la problemética del mezcal en zonas especificas y la
propuesta de estrategias, en 2003 se dio a conocer el articulo titulado Estrategias
de mercadotecnia y los negocios de mezcal (Hernandez & Dominguez, 2003), en
el cual se explica como el nivel de productividad y el éxito de los pequefios
comercios dedicados a la produccion de mezcal dependen directamente de las
estrategias de mercadotecnia jerarquizadas en un ambiente de competencia entre
micro y medianas empresas; los autores hicieron énfasis en el nivel de influencia
gue tiene el tipo de estrategia empleada en funcién de la clase de negocio, la
antigiiedad del establecimiento, la capacitacion, asi como el nivel educativo del

duefio para determinar el éxito alcanzado por los negocios de mezcal.

Asi mismo, Noriega, Carcamo y Cruz (2009) dieron a conocer Crisis mezcalera:
una agroindustria marginada en investigacion y trasferencia de tecnologia, en el
cual reconocieron la necesidad de generar investigacion y tecnologia para el
cultivo de maguey mezcalero, transformacion, envasado y comercializacion del

producto.
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Del mismo modo, Lopez, Martinez, Cavazos y Mayett (2014) hicieron un analisis
de la cadena de suministro del mezcal en Zacatecas, uno de los estados incluidos
en la DO y segundo productor de agave y mezcal de México; los resultados dieron
pie a la identificacion de las areas de oportunidad y restricciones en la cadena, asi

como una evaluacion del potencial en el producto.

Montes (2014), a través del analisis de las condiciones geograficas y de
produccion del mezcal en el municipio de Zumpahuacan, identificé las
implicaciones de la obtencion de la DO en este lugar, enfocandose en la
Asociacion de Productores de Destilado de Agave Zumpahuacén; el autor resalté
la importancia de las fuentes de empleo generadas en la elaboracion de este
producto para el desarrollo de dicha comunidad, ademas concluyé que la
asociacion cumple con las condiciones geograficas y de produccion para formar
parte de la DO Mezcal y que la conservacion de los destilados de agave
artesanales contribuye a la preservacion de la biodiversidad y capital cultural de

México.

Entre las propuestas derivadas de dicho trabajo de investigacion, figuran: la
preservacion del proceso tradicional de produccion que caracteriza a la bebida, el
desarrollo de subproductos de agave para un aprovechamiento integral de la
planta, considerar los recorridos y rutas mezcaleras en las comunidades
tradicionalmente productoras y la aplicacibn de nuevos modelos de
comercializacion del destilado de agave.

Para 2015, se analiz6 la produccion artesanal de mezcal en Matatlan, Oaxaca,
para conocer los efectos socioeconomicos y productivos relacionados con el
desplazamiento de la tecnologia tradicional de elaboracion del mezcal; Bautista,
Orozco y Teran (2015) concluyeron gue es necesario que las instituciones
vinculadas al mezcal enfoquen sus esfuerzos al disefilo de politicas de
diferenciacion entre el mezcal industrializado y el artesanal, lo cual podria ayudar

a superar la vulnerabilidad socioeconémica de los pequefios productores.

A su vez, Osnaya, Zarur y Avila (2015) realizaron un proyecto de investigacion con

la Sociedad de Productores y Destiladores de agave de Zumpahuacan, con el
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objetivo de proponer alternativas para la optimizacion de su proceso de produccion
a través de la reutilizacion sustentable de sus desechos y para aumentar la
competitividad de su producto, asi como mejorar la calidad de vida de los
productores. Se concluyo que se trata de un mezcal Unico, dadas las condiciones
de las tierras en region, el clima, y el sello particular de cada maestro mezcalero,
lo cual genera caracteristicas Unicas a cada variedad del producto, incluso en la

misma comunidad.

Cabe mencionar que en dicho proyecto, se sugirid que el aprovechamiento de las
pencas del agave tuvieran un procesamiento para la obtencion de pulpa para
elaborar papel, mismo que puede ser utilizado para la venta individual y en las
etiquetas del producto; por otro lado, se propuso que el bagazo generado durante
el proceso productivo fuera reutilizado como material para vermicompostaje,
dando lugar a un fertilizante organico para uso propio y venta al publico, y que las

familias productoras de mezcal pudieran asi obtener ingresos extras.

Pérez, Chavez y Gonzélez (2016) revisaron las investigaciones sobre agave y
mezcal para poder explicar las problematicas de la cadena productiva, las
estrategias que se han desarrollado para solucionarlas y lograr la persistencia en
el mercado de un producto que cumpla con las caracteristicas establecidas por las
normas oficiales mexicanas; a partir de esto, sugirieron posibles medidas de
control en los procesos para estandarizar el producto y hacer mas eficiente el

proceso de produccion.

Pedral (2016) llevo a cabo un analisis de mercado del mezcal en México para
determinar el procedimiento y las normas a cumplir en el entorno mercantil de
Estados Unidos de América; del estudio se concluye que, dadas las condiciones
del mercado nacional e internacional, existe una viabilidad en la exportacion de
mezcal, y que ademas la demanda externa del producto puede ser cubierta con la
cantidad de mezcal producida en el pais.

Con el objetivo de fortalecer y diversificar la oferta turistica en el Pueblo Magico de
Malinalco, asi como contribuir a la dinamizaciéon econdémica local, Pulido (2016)

propuso tres rutas ecoturisticas en Pachuquilla, Palmar y El Zapote, que
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complementan los atractivos ya existentes, con nuevas tematicas que incluyen el
patrimonio natural y cultural de la region, atendiendo a la demanda turistica. Estas
tres comunidades cuentan con los elementos necesarios para llevar a cabo los
tours propuestos, entre los que destacan las fabricas de mezcal como atractivos

turisticos a potenciar en la zona.

En 2016 Diaz et al. (2016) realizaron el estudio titulado ElI acompafiamiento
agroempresarial como motor de desarrollo sustentable: caso de estudio Destilado
de Agave de la comunidad de Santa Maria Asuncion, Zumpahuacén, Estado de
México, en el cual abordan la produccion de mezcal en dicha comunidad desde la

perspectiva de desarrollo sustentable y el acompafiamiento agroempresarial.

Para lo anterior, los autores realizaron un diagnéstico a través de un analisis
FODA, a fin de identificar las necesidades mas urgentes. Los resultados del
estudio mostraron, entre otras cosas, que el acompafiamiento empresarial puede
ayudar a proporcionar servicios integrales de innovacion y extension rural para
incrementar la productividad de mezcal, desarrollar en los productores
capacidades productivas, competitivas y empresariales, reconocer los resultados
de experiencias pasadas para emprender propuestas de desarrollo adecuadas,
homogenizar los proceso productivos del mezcal, lo cual repercute en la calidad

del producto sin perder sin perder el sello del maestro mezcalero.

1.5 El territorio: El Zapote, Malinalco, Estado de México

Ademas de establecerse en cierto territorio, el ser humano mantiene una relacion
con su entorno circundante, lo cual permite que se dedique a diferentes
actividades (Berger & Luckmann, 2011). Es asi que, gracias a esta relacion, la
vida cotidiana de los habitantes de El Zapote y otras comunidades de la zona
oeste del municipio de Malinalco se desarrolla en torno a un recurso especifico de

la region: el agave.

55



Fatima Neri Barranco

Mapa 2 Localizacion del municipio de Malinalco

Fuente: INEGI, 2009.

Malinalco es un municipio al suroccidente del Estado de México, que limita al norte
con Joquicingo y Ocuilan, al sur con Zumpahuacan y el estado de Morelos, al
oeste con los municipios de Tenancingo y Zumpahuacan. Su nombre se compone
de las palabras “malinalli” que hace referencia al zacate de carbonero y “xéchitl”,
que es flor, dando lugar al significado: “Donde se adora la flor del malinalli” o “lugar

de enredadera” (Schneider, 1999).
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Mapa 3. Localizacion de la comunidad de El Zapote
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En tiempos pasados la poblacién del municipio tuvo una tendencia marcada hacia

la actividad agropecuaria, aunque en la cabecera los habitantes se perfilaron hacia
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el turismo y el comercio, pero como actividades complementarias (Martinez &
Cabral, 1996). Jurado (2009) destaca la colectividad y la participaciéon que
presenta la poblacién en el municipio; lo anterior se vio reflejado en el alto grado
de involucramiento que los habitantes tuvieron para la incorporacion de la
demarcacioén al programa “Pueblos Magicos”, una asociaciéon conformada en 2006

da testimonio de esto. Para 2010 se obtuvo dicho nombramiento (Rivera, 2010).

Con respecto a los recursos disponibles en el municipio, Jurado (2009) hace
referencia al mezcal, cuando afirma que el color azul palido caracteristico del
agave mezcalero es una constante en el paisaje de Malinalco, mismo que puede
ser considerado como un recurso de valor cultural, ambiental y econémico para
ser aprovechado. Son varias las comunidades del sur del municipio que se
dedican a la explotaciéon de este recurso para producir mezcal, entre ellas estan El

Zapote, Palmar de Guadalupe, Chiquicasco, La Joya, El Platanar y Pachuquilla.

1.5.1 Caracteristicas geograficas de El Zapote, Malinalco

El Zapote es una de las 43 localidades de Malinalco; se trata de una comunidad
pequefia ubicada en el centro oeste del municipio, al sur de la cabecera municipal,

colinda con Pachuquilla, Monte Grande y el municipio de Zumpahuacan.

llustracion 2 Vista satelital de la comunidad.

Fuente: Google Earth, 2017.

El Zapote se encuentra a una altitud de 1876 metros sobre el nivel del mar (INEGI,
2010). El clima predominante es templado subhimedo con lluvias en verano, de

mayor humedad; su temperatura media anual es de 20° C (INEGI, 2009).
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Mapa 4 Relieve del municipio de Malinalco

Simbologia
Curva de nivel

Cormiente de agua
Elevacion prnncipal

Lomerio
Valie

ZUMPAHUACAN

TENANCINGO
MORELOS

Escala Grafica
(Kilémetros)

0 18 36 54 72 90

' . . '
H + + +

ZUMPAHUACAN

184630,

Fuente: INEGI, 2009.

59



Fatima Neri Barranco

Mapa 5 Distribucién geoldgica del municipio de Malinalco
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Por su ubicacion, hay una relaciéon directa de la zona sur del Estado de México
con respecto las provincias fisiograficas de la Sierra Madre del Sur y el Eje

Neovolcanico (Gobierno del Estado de México, 2017), por lo cual el tipo de relieve
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en El Zapote es sierra; la clase de roca es sedimentaria y el suelo dominante es
leptosol; el uso del suelo se divide primordialmente entre el bosque y la
agricultura. La comunidad esta localizada cerca de la corriente de agua
intermitente La Mina (INEGI, 2009).

1.5.2 Aspectos demograficos y socioecondmicos de la comunidad

El Zapote es una localidad rural que de acuerdo con datos obtenidos en el censo
poblacional de 2010, cuenta con 37 habitantes (22 hombres y 15 mujeres) y su
indice de marginacién es alto; la poblacion es en su mayoria adulta (19 mayores
de 18 afos), todos nacidos en el Estado de México, y no hablan alguna lengua

indigena (Instituto Nacional de Estadistica y Geografia [INEGI], 2010).

Solo dos personas entre los 15 y 24 afos asisten a la escuela, 6 personas
mayores de 15 afios son analfabetas, 4 mayores de 15 afios no tienen escolaridad
(3 hombres y 1 mujer), 7 personas mayores de 15 afos tienen la primaria
incompleta (2 hombres y 5 mujeres); sélo 3 habitantes mayores de 15 afios tienen
la primaria completa, 1 con secundaria incompleta, 10 con secundaria completa (7
hombres y 3 mujeres), ningun habitante cuenta con educacién pos basica. El
grado promedio de escolaridad es de 5.28 (INEGI, 2010).

Regularmente los habitantes reciben educacion a través de CONAFE s6lo cuando
se logra juntar un grupo de alumnos adecuado a los requerimientos de dicho
organismo; de no ser asi acuden a la escuela de Pachuquilla o Palmar de

Guadalupe.

llustracion 3 Escuela y estructura destinada al museo comunitario

Fuente: Trabajo de campo.

61



Fatima Neri Barranco

La poblacion econdmicamente activa es de 14 personas (todos hombres); las
mujeres de la comunidad, como en otras de la regién, se dedican a empuntar
rebozo, ademés de realizar las labores domésticas. En total son 13 personas
solteras, mayores a 12 afios, 16 habitantes casados mayores de 12 afos, no hay

habitantes divorciados o separados (INEGI, 2010).

1.5.3 Vivienda y servicios

Al ser una comunidad pequefia, e incluso clasificada por Anzaldo (2009) como
caserio, El Zapote no cuenta con hospitales o centros de salud dentro de la misma
comunidad. Los servicios de atencion médicos basicos se encuentran en Palmar
de Guadalupe o en la cabecera municipal. La poblacion derechohabiente a
servicios de salud (Seguro Popular) son 26 (INEGI, 2010).

La poblacién total de la comunidad ocupa 7 viviendas, todas propias con 1.85
habitantes por cuarto; de los 7 hogares censados en 2010, 5 cuentan con piso de
material diferente a tierra, 2 con piso de tierra, 5 cuentan con mas de un
dormitorio, todos los hogares cuentan con luz eléctrica, sélo 3 con agua entubada
y drenaje, 5 disponen de un excusado y sélo 2 casas cuentan con todos los
servicios (luz, agua entubada y drenaje) (INEGI, 2010).

llustracion 4 Vivienda en El Zapote.

Fuente: Trabajo de campo.
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Con respecto a los servicios en las viviendas, 3 poseen un radio, 5 cuentan con
televisor en casa, hay 1 sélo refrigerador en toda la comunidad, s6lo en una casa
hay teléfono celular y ninguna vivienda cuenta con lavadora, automovil propio,
computadora, linea telefonica fija e internet (INEGI, 2010). Estos datos son

evidencia de que El Zapote es una comunidad marginada.

En el aflo 2016 se comenzd un proyecto de casas ecologicas en la region; se trata
de una accion emprendida por asociaciones civiles del municipio, con el objetivo
de mejorar las condiciones de vida de las personas, y de igual modo el cuidado del
medio ambiente a través de la reutilizacion de algunos recursos materiales (Pulido,
2016).
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2. JUSTIFICACION

El patrimonio puede ser precursor de desarrollo en los territorios, si es utilizado de
manera estratégica (Molano, 2006); éste puede ser el caso del mezcal, que es el
resultado del aprovechamiento de ciertas especies de agave (alrededor de 40 de
las 300 identificadas); se trata de una bebida alcohdlica, que cuando es elaborada
artesanalmente, se apega a un proceso minucioso, en el cual se hace uso de
tecnologia regional construida a través de la historia (Diaz et al.,, 2016). Los
procesos y técnicas empleados en la elaboraciéon de este producto son el
resultado del conocimiento desarrollado por los pobladores de las comunidades
rurales (Kirchmayr et al., 2014).

De acuerdo con Martinez (2008), en el actual contexto global, el mezcal esta
atravesando por un proceso de resurgimiento. Algunas marcas de mezcal han
alcanzado incluso mercados nacionales e internacionales, en donde el caracter
local de los productos les aporta un valor extra (precisamente por ser bienes no
industrializados y estandarizados), porque conservan una calidad Unica, ademas

de ser un patrimonio cultural de sus regiones de origen (Huerta & Luna, 2015).

Sin embargo, es importante aprender de los errores de la industria del tequila, por
ejemplo, y buscar otras vias para producir el mezcal, evitando ante todo, dafar los
ecosistemas y a las comunidades productoras; en general, tomar medidas que
sean socialmente aceptables, sin afectar la calidad del producto (Martinez, 2008).

Al respecto, Lopez (2016) refiere que las poblaciones productoras de mezcal
necesitan otro tipo de estrategias para su producto, alternativas a la DO, que les
permitan, entre otras cosas, incorporarse al mercado y conservar la tradicién de
producir mezcal. Dichas estrategias pueden estar basadas en el aprovechamiento
del vinculo territorial del producto, en la conservacion y fortalecimiento de las
técnicas locales y los conocimientos tradicionales en la produccion, asi como en

sus atributos sensoriales.
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La zona productora de mezcal en el Estado de México comprende los municipios
de Almoloya de Alquisiras, Amatepec, Coatepec Harinas, Ixtapan de la Sal,
Luvianos, Malinalco, Ocuilan, Sultepec, Tejupilco, Tenancingo, Tlatlaya, Tonatico,
Villa Guerrero, Zacualpan y Zumpahuacan (Gobierno del Estado de México, 2017),
donde desde hace algunos afos la producciéon de mezcal ha tomado un lugar

importante en su desarrollo e identidad.

Especificamente en El Zapote, Malinalco, la elaboracion de mezcal se viene
realizando desde hace un tiempo; se trata de una bebida que esta presente en el
ambito social y cultural, ademas de que su produccién y comercializacién generan
a las familias un ingreso econémico complementario, y representa una fuente de

empleo.

En este contexto, ésta, como otras comunidades productoras de mezcal en la
region, enfrenta distintos retos. El principal era, agosto de 2018, el no poder
comercializar su producto bajo el hombre de mezcal, debido a que la DO del
mezcal, puesta en marcha a partir del 28 de Noviembre de 1994, no cubria la zona

productora del Estado de México.

Esta situacion, ademas de que limitaba las posibilidades de difusion y venta del
producto, podria impactar fuertemente en la disminucion de oportunidades de
empleo para los pequefios productores locales de mezcal artesanal, asi como

para otros involucrados en la produccion.

Ademas, la desarticulacion de la industria del mezcal genera efectos
socioecondmicos que provocan la disminucion de las actividades productivas, la
pérdida de empleos e ingresos y la emigracién (Bautista, Ramirez, & Smit, 2015).
En el caso del Zapote, si la situacion se agravara (al no ser redituable la actividad),
los productores se verian forzados a dedicarse a otras labores para complementar

Sus ingresos.

Lo anterior podria desencadenar la desaparicion de variedades de mezcales

artesanales tradicionales, asi como de conocimientos y practicas productivas, lo
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cual tendria un fuerte impacto en la diversidad biolégica y el patrimonio cultural de

México.

Y aunque Malinalco como otros municipios del Estado de México, fue incluido en
la region protegida por la DO Mezcal®, y esto puede significar un gran avance para
los productores de la region, sigue habiendo é&reas de oportunidad en la
produccion; por esto es necesario, al menos en un principio, que se ldentifiquen
las fortalezas y potencialidades en la produccion de mezcal en las comunidades
de la region, pero sobre todo todos aquellos aspectos a mejorar, a fin de generar
propuestas que permitan mantener y mejorar la calidad del producto, sin que se
pierdan sus atributos distintivos.

Por todo esto, al cumplir con el objetivo de esta investigacién e identificar los
elementos a mejorar (relativos al proceso de elaboracién y a los atributos
sensoriales) en la produccion de mezcal en El Zapote, se brindaran algunos
elementos a los productores que pueden ser aprovechados para mantener y
mejorar la calidad del producto, fortalecer su difusion e incrementar los beneficios
obtenidos a partir de esta actividad.

De cierto modo, esto puede contribuir a lograr la continuidad de la actividad y de
las préacticas tradicionales que lo identifican, la preservacion del saber hacer, la
valoracién de su produccion, el reconocimiento del producto, la conservacion de
este patrimonio natural y cultural del Estado de México, asi como la generaciéon de

confianza entre los consumidores.

9 Existen numerosos debates al respecto, principalmente sobre la delimitacion de la zona, la justificacion de la
inclusion y si la DO Mezcal (DOM) es suficiente y adecuada para la proteccion de la bebida.
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3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo general

Proponer alternativas de mejora en la produccion de mezcal de ElI Zapote,

Malinalco, Estado de México con el fin de incrementar los beneficios obtenidos a

partir de esta actividad.

3.2 Objetivos especificos

1.

Identificar la importancia cultural, social y econémica de la bebida en la
comunidad de estudio, a través de un diagndstico sobre la produccion.
Analizar sensorialmente el mezcal de El Zapote para verificar que sea del
agrado de los consumidores.

Identificar las areas de oportunidad que presenta la comercializacion del
mezcal producido en la comunidad.

Proponer posibles alternativas que permitan mejorar la produccién de

mezcal en la comunidad de estudio.
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4. MATERIAL Y METODO

Para el cumplimiento de los objetivos propuestos, la ruta metodolégica que se
siguié fue de caracter mixto; la investigacibn usando métodos mixtos es un
enfoque que combina la investigacion cualitativa y la investigacién cuantitativa en
el estudio (Creswell, 2009). Por una parte se emple6 el método etnografico para
identificar la importancia del mezcal en la comunidad y la realizacion del
diagnéstico; y por otra, se aplicO una evaluacion sensorial de varios mezcales

entre consumidores y los productores del mezcal.

Atendiendo a lo anterior se decidi6 proceder en funcién de los objetivos

planteados, en tres etapas metodologicas, las cuales se describen a continuacion.

4.1 Importancia cultural, social y econémica del producto en El Zapote.

Se realizé un diagnéstico en torno a mezcal en la comunidad de estudio y las
dindmicas en las que se inserta, a través de una revision bibliografica minuciosa
de estudios ya existentes con respecto al tema para conocer el contexto general
en el cual se desarrolla el producto, recopilacion de informacién en INEGI, visitas
de campo, platicas con productores y entrevistas a profundidad con informantes

clave.

Para recabar informacioén sobre la importancia cultural, social y econémica del
aguardiente de agave mezcal producido en El Zapote, Malinalco, la entrevista fue
un instrumento de suma utilidad, especificamente la entrevista a profundidad o no

estructurada, por su caracter flexible.

Las entrevistas a profundidad fueron aplicadas a los productores de El Zapote y en
la medida de lo posible a otros actores de la comunidad que se considerd pudieran
brindar informacion valiosa y que estan involucrados en el proceso de produccion

del mezcal.

4.2 Documentacion del proceso de produccion del mezcal.

Documentar los procesos de fabricacion tradicionales, es una forma de preservar
las técnicas artesanales en la elaboracién del mezcal, asi como el saber hacer de
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los maestros mezcaleros; del mismo modo, puede ayudar a garantizar la mejora y

permanencia de la calidad en el producto, lo cual agrega valor al mismo.

Durante esta etapa, los medios de registto mecanico (notas de voz,
videograbaciones, fotografias), asi como las notas de campo fueron de gran
utilidad; estas ultimas fueron tomadas con la mayor exactitud posible, describiendo
las actividades en el orden que ocurrieron, sin atribuir significado alguno,

registrando hora, lugar y fecha en que llevo a cabo la observacion.

Especificamente para este apartado metodoldgico, la observacién participante
durante cada etapa del proceso de produccion del mezcal se desarrolld de
acuerdo a lo sugerido por Geilfus (2002) y Campoy y Gomes (2015); a su vez, el
tipo de observacion fue selectiva, que de acuerdo con los mismos autores tiene
lugar cuando el observador se centra en determinadas actividades, en este caso
las distintas etapas del proceso de produccién del mezcal en la comunidad (el

jimado, horneado de las pifias, la molienda, fermentacion y destilacion).

En este sentido, el primer paso fue establecer un marco de observacion, el cual
gira en torno a sobre qué se quiere aprender. El siguiente paso fue obtener el
permiso para la realizacion de la observacion, seleccionar a los informantes clave
y familiarizarse con el escenario de observacion a través de visitas de campo y la
participacion en algunas actividades con los productores; para finalizar se

sistematizaron las observaciones.

Teniendo en cuenta que una observacion participante eficaz debe controlarse
cuidadosamente por escrito y debe ser planeada cuidadosa y sistematicamente
(Campoy & Gomes, 2015), se hizo uso de guias de observacion elaboradas a
partir de la informacion preliminar obtenida en los primeros acercamientos y el

diagnéstico.
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4.3 Analisis sensorial del mezcal de El Zapote para comprobar su nivel de

agrado entre consumidores potenciales

4.3.1 Identificacién de diferencias sensoriales entre el mezcal de El Zapote y

otro de Oaxaca, por parte de los productores

Se llevo a cabo una prueba duo trio con referencia constante para determinar la
existencia de una diferencia significativa perceptible al gusto entre dos muestras
de mezcal artesanal, una proveniente de El Zapote, Malinalco, Estado de México,
y otro de la marca 400 conejos de Tlacolula, Oaxaca; a saber con las siguientes

caracteristicas en comun:

v' Mezcal joven 100% agave

v Elaborados a partir de agave espadin Agave angustifolia Haw (declarado
asi en la etiqueta de 400 Conejos y por los productores de El Zapote).

v Coccién de las pifias en horno de lefia cénico (descrito asi en la etiqueta
de 400 Conejos)

En la realizacién de la prueba participaron 6 jueces habitantes de El Zapote con
experiencia en la produccion de mezcal: el iniciador de la actividad en la
comunidad con mas de 30 afios de experiencia, dos productores de mezcal y tres

de sus hijos que participan activamente en la produccion .

Se eligieron seis jueces porque es el numero total de productores en la
comunidad, y son ellos quienes mejor conocen el producto al estar activa y
constantemente involucrados en su elaboracion; se consideré que eran jueces
semi entrenados por la experiencia que tienen en la produccién y consumo, asi

como por la relacion tan estrecha que guardan con su producto.
Las hipétesis planteadas fueron las siguientes:

Ho: uz = pc

Ha: gz # Hc

Siendo pz la media del mezcal El Zapote y uc la media del mezcal 400 conejos.
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El material requerido para la realizacion de la prueba se enlista a continuacion:

v' 500 ml de mezcal blanco, joven El Zapote elaborado a partir de Agave
angustifolia haw, producido en Octubre de 2017.

v" 500 ml de mezcal oaxaquefio 400 conejos, blanco, joven, elaborado a partir

de Agave angustifolia haw, producido en julio de 2017.

42 vasos del numero 0

Etiquetas con codigos

6 vasos y agua para el enjuague entre muestra

Hojas de respuesta (anexo 1)

AU NEE VR NN

Lapices de colores

Acerca del procedimiento de la prueba, se prepararon 18 pares de muestras,
contrastando los mezcales El Zapote y 400 conejos, colocando como referencia
una muestra de El Zapote por cada juez. Cada evaluador realiz6 la prueba minimo
en tres ocasiones para disminuir su respuesta al azar (Pedrero & Pangborn, 1989).

El procedimiento se llevo a cabo colocando tres pares de muestras contenidas en
vasos del niumero O frente a los jueces, todas codificadas y aleatorizadas. Por
cada juez se coloc6 una muestra R, que representd al mezcal ElI Zapote como
punto de referencia en la prueba, para encontrar dentro de los pares la muestra
idéntica a R. Se indic6 a los jueces que entre la prueba de cada muestra,

enjuagaran su boca con agua, para limpiar su paladar.

Después de la prueba se realiz6 una sesion de comentarios en donde se presento
a los jueces las muestras evaluadas y las volvieron a degustar; a su vez se les
solicitd a los participantes que expresaran sus opiniones sobre el sabor de los dos

productos.

Para el tratamiento de los resultados, se tabularon las respuestas de los jueces
considerando el numero de respuestas correctas; se comparé el nimero de
aciertos con el numero minimo de juicios correctos para establecer diferencia
significativa a un nivel de significancia del 5% dictado por la tabla estadistica de
una cola, con p= 1/2 (Pedrero & Pangborn, 1989).
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4.3.2 Analisis de nivel de agrado del mezcal de ElI Zapote parte de

consumidores potenciales, respecto a un mezcal Oaxaquefio

Las pruebas hedoénicas o afectivas, pueden ayudar a saber si un producto
aceptado es tan bueno como otro (Carpenter et al., 2002), y de cierto modo
permiten cuantificar el nivel de agrado o desagrado hacia un producto (Lawless &
Heymann, 2010).

Incluso este tipo de métodos sensoriales permiten establecer si las diferencias que
el consumidor reconoce en el producto mejoran el grado de satisfaccion o
aceptacion del mismo; las pruebas afectivas se encuentran en el limite entre el
andlisis sensorial y los estudios de mercado, por lo cual los jueces deben de ser
con un escaso o nulo entrenamiento sensorial (Carpenter et al., 2002).

Dentro de los métodos afectivos se tiene la prueba de clasificacion heddnica, en la
cual se le pide al juez que indique el grado de satisfaccidbn que le merece un
producto, seleccionando una categoria en una escala hedonica; respecto al
namero de niveles en dicha escala, hay un amplio debate, aunque la mas comun
es la de 9 puntos (Carpenter et al.,, 2002), en este estudio se utiliz6 una de 7

puntos.

Para esta prueba los paneles de consumidores potenciales son la mejor opcion
(70 jueces es el numero minimo recomendado), que no conozcan la naturaleza del
trabajo, y es muy importante que no estén entrenados, de lo contrario la

generacion de informacion no sera objetiva (Carpenter et al., 2002).

En este sentido, en el entendido que el conocimiento del nivel de agrado de un
mezcal puede ayudar a desarrollar estrategias de mercado adecuadas, las cuales
pueden estar encaminadas a mantener el posicionamiento del producto, o bien a
aumentar su presencia a partir de la promocion de sus caracteristicas distintivas
(incluso acorde a la region en donde se produce) (Garcia, 2017), se evaluaron dos

muestras de mezcal haciendo uso de prueba de nivel de agrado.

Una de las muestras fue un mezcal de El Zapote, producido a partir del Agave
Angustifolia haw (segun el terimonio de los productores de la comunidad), la otra
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muestra fue un mezcal oaxaquefio elaborado con una variedad de agave con
caracteristicas similares (el mezcal Amores espadin joven); la comparacion de
ambas muestras permitié determinar si el mezcal de El Zapote es equiparable en

cuanto a nivel de agrado a un mezcal artesanal de Oaxaca.

La prueba se realiz6 con 81 consumidores potenciales de bebidas alcohdlicas, en

un restaurante de Metepec, Estado de México, durante el mes de junio de 2018.
Las hipotesis planteadas para esta prueba fueron las siguientes:
Ho: Mediana Z = Mediana O
Ha: Mediana Z # Mediana O
Siendo Z el mezcal El Zapote y O el mezcal de Oaxaca
Para la realizacion de la prueba se requirioé de los siguientes materiales:

v' Mezcal artesanal El Zapote: 750 ml

Mezcal artesanal Amores espadin joven: 750 ml

Vasos de plastico del nimero 0 para las muestras: 80 piezas?®
Etiquetas adhesivas blancas para codificar las muestras: 80 piezas
Agua purificada para enjuagar la boca entre cada muestra: 5 litros
Vasos transparentes del nimero 5.5 para el agua: 80 piezas

Hojas de respuestas (anexo II): 80 piezas

DN N N NN

Lapiceros

10 Se usd este tipo de material siguiendo el método aplicado por Garcia (2017), en pruebas de nivel de agrado
con mezcales de distintas regiones. La copa disefiada para la degustacion de mezcal tiene un costo elevado y
no es facil conseguirla en el mercado, razén por la cual no se utilizé; Suro (2015) asevera que dicha copa
funciona perfectamente con destilados altefios y reposados, aunque no con los provenientes de los valles
(esto debido a las diferencias que hay entre estos dos territorios en cuanto a climas y suelos) y que seria ideal
poder beber los destilados de agave en copas apropiadas y disefladas especificamente segun su lugar de
origen y caracteristicas.

Se debe precisar que en la normatividad oficial aplicable al caso, no se establecen las caracteristicas del
recipiente que se debe usar para este tipo de pruebas, a diferencia del vino. Se puso especial cuidado en
servir las muestras al momento de ser evaluadas para evitar afectaciones en la bebida que impactaran su
percepcion.
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El procedimiento para realizar la prueba consistio en presentar aleatoriamente a
cada juez ambas muestras, pidiéndole que indicara cudl era su nivel de agrado
respecto a cada muestra, con base en una escala hedonica estructurada de siete
puntos, en donde:

7 = me gusta mucho

6= me gusta moderadamente

5 = me gusta poco

4 = ni me gusta ni me disgusta

3 = me disgusta poco

2= me disgusta moderadamente

1 = me disgusta mucho

Con respecto a la planeacion y orden de las muestras, en cada grupo de jueces se

asigné un codigo y orden diferente a las muestras (anexo lll).

El andlisis de datos para esta prueba se hizo utilizando la estadistica no
paramétrica, especificamente la prueba de los rangos con signo de Wilcoxon, que
es la alternativa no paramétrica a la comparacion de medias pareadas (Anderson,
Sweeney, & Williams, 2008); para comparar los resultados se analizaron los datos
en MINITAB con una prueba de t pareada (Pedrero & Pangborn, 1989), en la cual

las hipétesis a probar fueron las siguientes:
Ho: pz = po
Ha: gz # Ho

En donde pz representa la media del mezcal de El Zapote y po la media del

mezcal de Oaxaca.
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5. RESULTADOS Y DISCUSION

A continuacion se presentan los resultados obtenidos en la investigacion, los
cuales han permitido analizar la situacion actual y el contexto en el que se inserta
el mezcal producido en EI Zapote, identificar algunas fortalezas y areas de
oportunidad en el proceso, el vinculo con el territorio del producto, asi como
proponer alternativas de mejora en la produccion; lo anterior encaminado a
mejorar y mantener la calidad del producto, lo cual podria impactar positivamente
en la mejora de la difusion y un incremento en los beneficios obtenidos a partir de

la elaboracién de la bebida.

En el primer apartado, se aborda la importancia del producto en la comunidad, a
partir del diagnostico realizado; la siguiente seccion estd enfocada en la
documentacion del método de produccién local; esto ha permitido reconocer los

factores humanos y el saber hacer involucrado en la produccion del destilado.

En la tercera parte se exponen los resultados de las pruebas sensoriales
realizadas; éstos dan pie a reconocer que existen similitudes sensoriales de nivel
de agrado entre el mezcal de El Zapote y otro de Oaxaca, pero ademas han
servido para verificar que el mezcal de esta comunidad posee atributos

sensoriales potenciales.

En la seccion final, a manera de resumen, se puntualiza el vinculo con el territorio

del producto en cuestién.

5.1 Importancia cultural, social y econémica del producto en la comunidad
de estudio.

Como se ya se ha puntualizado en apartados anteriores, la produccion de mezcal

es una de las actividades con gran arraigo en el territorio nacional, en tanto tiene

lugar en la mayoria de los estados de la republica, pero ademas por su

permanencia desde tiempos prehispanicos (Serra & Lazcano, 2016).

Esto permite reconocer la importancia del mezcal en México y en cada una de las

distintas regiones productoras del pais, como es el caso de la zona sur del Estado
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de México; El Zapote es una de las comunidades mexiquenses que producen
mezcal, y los maestros mezcaleros de esta localidad buscan la continuidad de la
actividad y el reconocimiento de su producto; si bien se trata de una produccion a
pequefia escala, no deja de ser un elemento significativo en la identidad y

desarrollo de la comunidad.

En los parrafos siguientes se profundiza acerca del contexto local en el que se

desenvuelve dicha actividad y los factores que le dan importancia.

5.1.1 Antecedentes de la comunidad

5.1.1.1 Origen y extension de la comunidad

La comunidad fue fundada por el Sefior José Gregorio Jiménez (76 afios) y su
suegro; los informantes clave relatan que anteriormente las tierras eran ejidales,
pero se llegd a un trato con las autoridades y se convirtié en propiedad privada y

cuentan con las escrituras.

Sobre el origen del nombre, hay quienes afirman que se debe a la presencia de
sapos (animales) de gran tamafio, incluso los relacionan con significados misticos;
otros cuentan que se debe a la anterior presencia de la cultura zapoteca en la

region.

llustracién 5 Vista panordmica de la comunidad.

Fuente: Trabajo de campo.
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El Zapote ocupa aproximadamente 80 hectareas; el motivo por el cual la
comunidad se mantiene tan pequefia es la escasez de agua que ha habido desde
siempre, asi como en otras comunidades de la region; la gente fue emigrando
(alrededor de 40 personas) a zonas con mayor disponibilidad de agua. Con el
tiempo, cuando los hijos del Sefor Gregorio crecieron fueron en busca de

acciones para acceder a dicho recurso.
5.1.1.2 Vias de acceso

Los habitantes de El Zapote se transportan a pie, en bicicleta o a caballo; al
menos para llegar a la cabecera municipal, demoran alrededor de 3 horas
caminando. Cabe mencionar que existe la infraestructura vial para llegar al lugar,
solo que no esta en Optimas condiciones de mantenimiento, y en algunos tramos

hay algunos baches.

A la comunidad se puede llegar subiendo desde la cabecera municipal en
automovil particular, servicio de taxi o contratando el servicio de “Las Chicharras”,
una organizacion de moto taxis que ofrecen recorridos y transporte en la zona
turistica de Malinalco y comunidades aledafias. También hay entrada desde el
municipio de Zumpahuacéan, sélo que si se sigue esta ruta, se puede hacer solo en

automovil particular.

Si no es en auto particular, en Tenancingo se toma una combi colectiva a
Pachuquilla, de ahi se puede pedir un radio taxi; el servicio de radio taxi cobra
$120 MXN de la cabecera municipal a El Zapote, desde El Palmar de Guadalupe
cobra $60 MXN.

5.1.1.3 Recursos naturales

Para el desarrollo de su vida cotidiana, los habitantes de El Zapote dependen en
gran medida de los recursos naturales a su disposicion y de la relacion de
aprovechamiento con éstos; la planta de agave es uno de esos elementos iconicos
para el progreso de esta comunidad y de otras de la region, que la aprovechan
para la produccion de mezcal, entre otras cosas; se trata de una actividad
heredada de una tradicién familiar y a la que se han dedicado por afios.
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Segun algunos testimonios, con anterioridad, los habitantes de la zona se
dedicaban principalmente a la quema de cal, dadas las condiciones del suelo en la
regidn; a su vez, realizaban también la extraccion de aguamiel para la elaboracion
de pulque, y con el tiempo, a través del uso de los agaves, fueron implementando

la elaboraciéon de mezcal.

llustracion 6 Plantacion de agave en El Zapote.

Fuente: Trabajo de campo, 2017.
Actualmente, tal como asevera Pulido (2016), la principal actividad econémica en
la comunidad es la agricultura; la temporada de siembra comienza en junio y se
siembra principalmente maiz vy frijol, entre otras hortalizas. El maiz que se siembra
en El Zapote es blanco “criollo” especifico de la comunidad, es la semilla la que

van cambiando de terreno; por su parte, el frijol es de tipo acerado brilloso.

Ademas cuentan con arboles frutales de maracuya, ciruela y manzana
principalmente, aunque han llegado a cosechar platanos, mangos criollos, ciertas
variedades de café, chile manzano, cebolla y zarzamora.

También hay recoleccion de hongos silvestres (escobetitas, pintas, carmelitas y
santiagueros). En este sentido, cabe mencionar que las cosechas en su mayoria
son de autoconsumo, aunque las ciruelas de pansa de palo las venden en $100
MXN la caja a un acaparador que revende en la Central de Abastos de Toluca.
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llustracién 7 Flor de maracuya

Fuente: Trabajo de campo.

En cuanto a la fauna, se sabe que hay animales de caza, principalmente conejo,
tejon y armadillo, aunque también ademas hay cria de animales de traspatio, asi

como la crianza de mojarras.

El Zapote cuenta con también con algunas formaciones naturales, entre éstas la
gruta “Los Collares” y otros socavones (utilizados como refugios en la época
revolucionaria) que son aprovechados con turismo que llevan las operadoras de la

cabecera municipal.
5.1.1.4 Aspectos culturales de la comunidad

Acerca de la religién, aunque la mayoria de los habitantes de la comunidad son
catélicos!?, no cuentan con un templo en El Zapote; para realizar sus cultos;
acuden a Palmar de Guadalupe o a Pachuquilla para las celebraciones
importantes. En Semana Santa, por ejemplo, los rituales los hacen a través de
seminaristas misioneros, que son quienes en ocasiones organizan a los habitantes

de las tres comunidades para estas fechas.

En la comunidad El Zapote veneran a San Miguel Arcangel; la festividad en honor
a este personaje tiene lugar del 24 al 30 de octubre. Se lleva a cabo una fiesta de

3 dias de duracién, en donde el primer dia dan de beber y comer a alrededor de

11 De acuerdo con INEGI (2010), 31 habitantes son catoélicos.
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300 a 400 visitantes de Almoloya del Rio; para el segundo dia los primeros
invitados se retiran y llegan 50 mas a caballo, los cuales permanecen en la
comunidad por tres dias (del mismo modo se les da de comer y beber, asi como
mantenimiento a los caballos). En el dltimo dia de la fiesta, visitantes y habitantes
de la comunidad parten en una peregrinacion a pie hacia Almoloya del Rio, y

permanecen alli tres dias mas.

En esta celebracion, de los alimentos, generalmente ofrecen cerdo en carnitas,
barbacoa o pollo; para ambientar contratan un grupo pequefio de musica versatil;
en cuanto a bebida, el mezcal producido en la regién tiene un papel primordial,
pues al ser un elemento identitario, es lo que se da de beber a los invitados

durante toda la festividad.

Otro recurso cultural importante en El Zapote es una amplia coleccién de vestigios
encontrados en los terrenos de la comunidad, los cuales se presume que son
prehispanicos, aunque aun no se tiene la certeza. Entre las piezas mas

importantes destacan osamentas, utensilios y, principalmente, hiladores de ixtle!?.

llustracién 8 Coleccion de vestigios de El Zapote

Fuente: Trabajo de campo.

12 E| ixtle es una fibra natural obtenida a partir de algunas especies de la familia Agavaceae, principalmente
Agave lechuguilla, Agave maximiliana, Agave americana, Agave furcroydes, Agave atrovirens y Agave
angustifolia; la utilizaciéon de este tipo de fibras de agave comenz6 en algunas culturas de Mesoamérica
desde hace 3000 afios aproximadamente (Reyes, 2009).
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Si bien, actualmente, las fibras sintéticas han desplazado a las fibras naturales, la
presencia de vestigios antiguos como los hiladores de ixtle en El Zapote, puede
referir a un aprovechamiento de los agaves en esta zona, aun anterior a su
utilizacion para la produccion de mezcal, lo cual puede ser evidencia de la

importancia de esta planta en la identidad e historia de este territorio.

llustracion 9 Hiladores de ixtle encontrados en la comunidad

Fuente: Trabajo de campo.

5.1.2 El mezcal en EIl Zapote, Malinalco

En El Zapote, se produce mezcal de tres a cinco veces al afo, regularmente de
marzo a junio, aunque de acuerdo a la demanda y condiciones climaticas, puede
incluso extenderse desde febrero hasta octubre (a reserva de la temporada de
lluvias); por horneada se invierte un mes de trabajo entero (30 dias completos) sin

pausa.

En la produccién de la bebida estan inmersos distintos factores que dotan a este
producto de importancia en la comunidad, algunos de los cuales se describen a

continuacion.
5.1.2.1 Factores histoéricos

En el Estado de México, segun algunos antecedentes histoéricos, la produccion de

mezcal se viene realizando desde finales del siglo XIX; haciendo uso de técnicas
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artesanales y practicas culturales (transmitidas de generacidbn en generacion
mediante la tradicién oral), esta actividad representa una fuerte tradicion en varias
comunidades del estado y una alternativa econdémica para gran cantidad de
familias del medio rural en el sur del estado (Gobierno del Estado de México,
2017).

En el municipio de Malinalco, entre las comunidades aledafas a El Zapote, Monte
Grande es productor de pulque y posee algunos coédices prehispanicos, en
Chiquicasco se elabora mezcal desde hace 70 afios aproximadamente (Garcia,
2016) y en Pachuquilla se localizan fabricas de mezcal con hasta 30 afios de

antigiiedad.

Considerando que un producto pertenece a la comunidad local que lo ha creado,
adaptado, preservado y/o transmitido (a partir de los recursos locales, las técnicas
y la cultura necesarios para reproducirlo) (Vandecandelaere et al., 2010), en El
Zapote el aguardiente de agave se ha adoptado como propio; es una actividad que
se viene realizando desde hace 17 afios aproximadamente, siendo el Sefior José
Gregorio Jiménez Villegas (77 afios) quien leg6 esta tradicion; él tiene mas de
treinta afios de experiencia en la actividad, pues desde su juventud trabajaba en

otras fabricas de la region como jornalero.

llustracion 10 Sefor José Gregorio Jiménez a sus 76 afios de edad.

Fuente: Trabajo de campo.
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Anteriormente a la produccién de la bebida, en El Zapote se dedicaban a la
obtencién de pulque. Acerca de la razdn por la cual comenzaron a elaborar mezcal
en la comunidad, el Sefor Enriqgue Jiménez explica: “Eso es lo que él le gusto
(senalando al Sefor Gregorio), es él que le gustd el mezcal (...)” (E. Jiménez,
comunicacién personal, 9 de julio, 2017). Al respecto, el Sefior Gregorio refirié que
durante muchos afios él se dedicd a trabajar con los distintos fabriqueros de

mezcal de la zona, aprendi6 y decidio convertirse en productor.
5.1.2.2 Factores culturales

En el proceso productivo del mezcal, aunque hay presencia de dogmas
prehispanicos (la creencia que las piedras utilizadas para calentar el horno hablan,
asi como la vigilancia nocturna del proceso para evitar los males de ojo o la

invasiéon de nahuales®?), los rituales catélicos también son muy importantes.

Por ejemplo, antes de comenzar el horneado de las pifias de agave, cuando éstas
estan colocadas sobre las piedras, rocian el horno con agua bendita pues, de
acuerdo con los maestros mezcaleros, esto llevara a buen término la coccion. Del
mismo modo, en las tinas de fermentacion, cuando el bagazo esta listo para ser

fermentado, colocan pequefias cruces de palma para que el proceso salga bien.

Del mismo modo, en la fabrica tienen un altar dedicado a San Miguel Arcangel, en
donde se persignan todos al comenzar vy finalizar las labores de produccién; en
dicho altar se tiene una imagen del santo, un plato de sal y piedras prehispanicas

encontradas en la comunidad.

Incluso en la celebracién que se realiza en honor a este santo, ofrecer mezcal a
los invitados es muy importante, lo cual dota a la bebida de una significancia
cultural; lo anterior coincide con lo aseverado por Serra y Lazcano (2015) en
cuanto a las bebidas alcohdlicas: ademas de ser un elemento significativo en la

alimentacion de la humanidad, también son una piedra angular de los rituales y la

13 Personajes de la mitologia popular mexicana; los testimonios de su existencia provienen desde la época
prehispanica. Se trata de un alter ego animal unido al humano, al cual se le atribuye una capacidad de
cambiar de forma a voluntad y de embrujar (Martinez, 2007).
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economia politica de las sociedades, por su presencia en celebraciones, festines y

otras conductas de hospitalidad.

Ademas del consumo, otro de los usos del mezcal en El Zapote tiene que ver con
el ambito de la medicina tradicional, pues utilizan el destilado como remedio para
la diarrea y la resaca (cuando fue causada por beber tequila o mezcal).

Del mismo modo, de acuerdo con los maestros mezcaleros, el destilado sirve para
contrarrestar el malestar que produce el mexal (meshal), un liquido toxico que
desprenden las pencas de agave cuando son retiradas de la pifia; el contacto con
el mexal produce un escozor intenso, que segun los mismos jornaleros es
insoportable y no cualquiera lo aguanta; para apaciguar la sensacion, el remedio

es tomarse unos tragos de mezcal y asi no interrumpir su labor.
5.1.2.3 Factores sociales

Los productores de mezcal participan activamente en la organizacion de la
festividad de San Miguel Arcangel, son practicamente los organizadores; ellos
mismos aseveran que es la Unica festividad religiosa que llevan a cabo, pues no

podrian solventar otra mas.

De este modo, ya que la produccién de bebidas alcohdlicas puede tener una
funcién de control social y esta ligada a la legitimacion de los grupos de elite
(Serra & Lazcano, 2016), en El Zapote, la produccion de mezcal asigna a los
maestros mezcaleros de cierto reconocimiento y prestigio, lo cual se ve reflejado

en la asignacion que tienen para ser los organizadores de la festividad religiosa.

Ademas de la importancia del mezcal en la fiesta de San Miguel Arcangel, este
destilado es un elemento basico en otros acontecimientos sociales (funerales,
fiestas, compadrazgos, padrinajes); del mismo modo, de acuerdo con el testimonio
de los maestros mezcaleros, para ellos es imprescindible tener mezcal en su casa
todo el tiempo, pues ofrecer un poco, es un signo de bienvenida para los invitados
o0 Vvisitantes, en esta parte, ellos eligen qué mezcal dar (calidad, sabor,

produccion), dependiendo del tipo de visitante o su rango. De igual forma, en la
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degustacion de dicho producto, acostumbran a que nadie se sirva a si mismo,

alguien mas debe servirlo; esto fomenta también la convivencia.

Por ejemplo, si los maestros mezcaleros reciben visitantes a la fabrica durante la
produccion, es necesario ofrecer un poco mezcal, segun ellos, por precaucion,

pues de no hacerlo, la produccién no sale bien o no rinde.
El Sefior Gregorio comenta al respecto:

Usted tiene que invitarles, les guste o no les guste, si no les gusta no
hay nada perdido, si no empieza como a fallar esto (...) Por eso les
digo que también tiene su historia, eso es lo que pasa de que esta
uno trabajando, debe de tener para invitarles, por precaucion (J. G.
Jiménez, comunicacion personal, 9 de julio, 2017).

Cabe mencionar también que con la finalidad de dar continuidad a la produccién,
actualmente se esta involucrando a los hijos de los productores, a quienes les
ensefian el oficio poco a poco, los dejan participar en las fases de la produccion y
los incitan a perder el miedo, aunque no dejan que los jévenes se encarguen
totalmente de la produccién, pues se considera que no es facil aprender el oficio;
afirma el Sefor Enrique que: “pa” que aprenda bien tiene que estar mas o menos

pegado unos tres anos”. (E. Jiménez, comunicacion personal, 9 de julio, 2017).

Esto es muy importante, pues a decir de Larson y Aguirre (2015), en la cadena
productiva del mezcal, el eslabén de los pequefios productores mezcaleros afronta
una realidad demografica de envejecimiento de la poblacion y falta de mano de
obra lo cual representa una amenaza para la sobrevivencia de las producciones
locales. Sin embargo, al involucrar a las nuevas generaciones, como se hace en El
Zapote, se esta asegurando el relevo generacional de la actividad contribuyendo a

la conservacion de este patrimonio.

Sin embargo, existe aun una amplia area de oportunidad, pues los hombres
envueltos en la produccion de mezcal en El Zapote, hasta la tercera generacion,
son 7; se puede decir que son pocos en realidad, e incluso a nivel regional la

situacion es la misma, y los maestros mezcalero son conscientes de ello; asevera
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el Sefior Gregorio Jiménez: “somos bien poquititos los que lo sabemos hacer bien,
aqui en Chalmita hay unos que si, pero como ya se murieron” (J. G. Jiménez,

comunicacién personal, 9 de julio, 2017).

Cabe mencionar también que en la produccién de mezcal, la organizacién entre
los integrantes de las familias y otros miembros de la localidad es imprescindible,
pues se requiere invertir dias enteros para la realizacion y supervision del proceso;
este hecho genera cierta cohesion social y convivencia en torno a la produccion de

mezcal.
5.1.2.4 Factores econdmicos

Los productores de mezcal de El Zapote afirman no haber concluido la educacion
basica y aunque todos saben leer, el Sefior Enrique cursé hasta segundo de
primaria, el Sefior Faustino concluyé la secundaria, del mismo modo que los tres
jovenes involucrados en la produccién (Irving Gregorio Jiménez, Aaron Jiménez y
Salvador Jiménez). Este hecho limita sus posibilidades de acceder a empleos bien

remunerados.

En este contexto, en la comunidad han tenido lugar varios movimientos
migratorios. Al menos tres productores de mezcal aseveran que han migrado en
algiin momento de sus vidas a Estados Unidos. El presidente de la cooperativa
(51 afos) ha emigrado en cuatro ocasiones en busca de mejores oportunidades
de vida; otro miembro de la familia Jiménez aun estd en Estados Unidos aunque

de manera ilegal.

La ocupacion de quienes emigraron a Estados Unidos giraba en torno a la
construccion y a la jardineria; al no ver posibilidades de crecimiento econémico
alla, regresaron a su comunidad, y se han dedicado a la agricultura, la albafileria y

a la produccion de mezcal.

Tomando en cuenta lo anterior, si bien en El Zapote existen limitadas
oportunidades (tanto en educacidon como en empleo) al menos en el plano
econdémico, la produccion y comercializaciéon de mezcal, representan un motor de

la economia local, en tanto la generacion de empleos, ya que durante la

86



Fatima Neri Barranco

temporada de produccion de mezcal se contratan hombres de la misma
comunidad para el rapado de las pifias (retirado de las pencas de la raiz), el
majado (triturado de pifias ya horneadas y remojadas), y la obtencion de lefa.

Ademas, la venta de mezcal representa una fuente de ingresos extra para las
familias de los maestros mezcaleros; debido a los ingresos obtenidos por esta
actividad, los productores han decidido no emigrar, pues aseveran que aunque los
ingresos econdmicos generados a partir del mezcal no son suficientes para

solventar completamente sus necesidades, si representan una buena ayuda.

Del mismo modo, a partir de la reputacion que esta cobrando el mezcal en la
region, frecuentemente arriban turistas a la comunidad, con la finalidad de conocer
el proceso de produccion, probar y comprar mezcal; esto les genera algunas

ganancias extras.
5.1.2.5 Acciones emprendidas en favor del producto

Los maestros mezcaleros de El Zapote se sienten orgullosos del producto que

elaboran; al respecto narra el Sefior Enrique:

Yo estuve en una expo en Meéxico hace dos afios y me traje el
segundo lugar; que hasta se enojaron porgue me lo dieron, ¢cémo es
posible que tu tengas las botellas mas feas? Yo no vengo a competir,
yo vine a participar (E. Jiménez, comunicacion personal, 9 de julio,
2017).

Por esto, para ellos es importante conservar su identidad a través de la produccion
del destilado, pues afirman que es un legado de sus antepasados. Es un aliciente
si logran vivir de ello, por lo cual trabajan en mantener la produccion de un buen
mezcal (que refleje su tradicidn, ideologia y calidad), comercializarlo y lograr

reconocimiento en principio local y regional.

Por lo anterior, consideran de suma importancia poner atencion y esmero durante
todo el proceso de elaboracién, que si hay mezcal alguno que no sea de buena

calidad, depende de quien lo elabora; afirma el Sefior Gregorio:
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El problema es de que la gente no lo hace bien; todo el maguey da lo
mismo, pero no lo hacen bien. Luego por decir, si un fabriquero deja
aqui a los peones y los chamacos, y no, tiene que ser el fabriquero
en que componga su mezcal. (J. G. Jiménez, comunicacion personal,
9 de julio, 2017).

En este sentido, desde la perspectiva de los maestros mezcaleros de El Zapote,
los mejores mezcales de la region son el de San José Chalmita en Tenancingo
(Sefor Simitrio y Sefior Jorge), el de Palmar de Guadalupe en Malinalco (Sefior
Gabriel Nufiez, Geronimo Medina, Inocente Nufiez y Sefior Marcial), el de
Chiquicasco (Sefiora Silvia Jiménez) y el de El Zapote. Cabe mencionar que de
estos productores, algunos son familiares de los maestros mezcaleros de El
Zapote (Palmar de Guadalupe y Chiquicasco); este hecho fortalece los lazos

sociales entre estas comunidades productoras de mezcal.

Lo anterior tomando en cuenta que la calidad del mezcal mezcalero esta en el
cuidado de cada fase del proceso y el sello del maestro mezcalero, lo cual se ve
reflejado en el sabor del producto:

Viene desde aqui, desde que le esta metiendo lumbre en el horno; el
fuego no debe estar arrebatado. Aqui es trabajo, tiene que estar lenta
la salida, la primera destilacién un poquito més, ya cuando es la
refinada entonces si tiene que tener hartisimo cuidado ya para que
salga sabor bien bueno. (E. Jiménez, comunicacion personal, 9 de
julio, 2017).

Esta minuciosidad en el proceso permite obtener un producto de calidad, pero
ademas buenos rendimientos, lo cual les beneficia a ellos, pues les genera
mayores ingresos; aunque no se cuenta con registros formales, los productores
reportan haber alcanzado una produccion de hasta 1000 litros por hornada,
cuando los demas obtienen un promedio de 600 litros por produccion; por ejemplo,
en Palmar de Guadalupe, el encargado de una de las fabricas comenta que en
promedio, en la primera destilacién de una produccion obtienen 120 litros, mismas

gue en la rectificacion se reducen a 70 litros.
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Tomando en cuenta esto y con miras de mejorar su produccion, la fabrica en la
gue actualmente se produce mezcal en El Zapote, fue remodelada recientemente;
aprovechando sus conocimientos en el area de la construccion, los maestros
mezcaleros, han ido haciendo modificaciones a dicha area, incorporando concreto,

laminas y energia eléctrica, aunque les falta drenaje y sanitario.

llustracion 11 Fabrica de mezcal de El Zapote

Fuente: Trabajo de campo.

En este sentido, los productores reconocen que, a pesar de las diversas
dificultades y limitaciones a las que se enfrentan en su entorno rural, la
construccion de la fabrica se ha realizado totalmente con sus propios recursos
(humanos y econdémicos), en ningln momento han recibido apoyo alguno. Todo
esto lo hacen porque el mezcal es un producto importante para ellos, parte de su

legado familiar.

De igual manera, los maestros mezcaleros de El Zapote han hecho adaptaciones
a su cuarto de fermentacion, blindandolo con plastico, para mantener el flujo de
temperatura durante esta fase del proceso; mencionan que tienen la intencion de

colocar piso de madera para mejorar las condiciones de ésta area.

Cabe mencionar que con anterioridad realizaban la fermentacion en botes de
metal (no de acero inoxidable), pero consientes de los riesgos a la salud que eso

podria representar a los consumidores de su producto, decidieron implementar
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tambos de plastico grado alimenticio, aunque tienen el proposito de cambiarlos a

acero inoxidable.

Ademas, debido al interés que tienen en la promocion y difusién de su producto,
los productores de mezcal de El Zapote han incursionado en formas de
organizacion legalmente reconocidas. El Sefior Gregorio hace algunos afos era
miembro de la Cooperativa Agaveliz (de 200 miembros aproximadamente), pero al
no recibir los beneficios, decidi6é formar una sociedad independiente con sus hijos.
Es padre de 7 hijos, 3 de ellos participan activa y constantemente en la produccion
de mezcal ademas de 3 de sus nietos, otros miembros de la familia se involucran

en las jornadas mas duras.

La Cooperativa de los Hermanos Jiménez se formo6 en 2010, esta constituida por
11 miembros de la familia (aunque actualmente so6lo 3 integrantes son activos) y
Su asociacion gira en torno a la produccion de mezcal. El presidente, el Sefior
Enrigue Jiménez, es el que hasta ahora ha representado a dicha organizaciéon

para los asuntos legales.

Esta cooperativa ha buscado la mejora e innovacién en su proceso de produccion,
lo cual en les ha generado beneficios, aunque no los suficientes. Por ejemplo, los
productores de esta comunidad se han capacitado tomando cursos de produccion
de mezcal en Oaxaca, Jalisco y Morelos.

A su vez, en 2005 solicitaron un apoyo a Fondo Nacional de Apoyo para las
Empresas de Solidaridad (FONAES) por un milloin de pesos para la
industrializacion de la produccion; lamentablemente la inversion no fue suficiente y
el proyecto quedé inconcluso, teniendo que pagar una multa anual, hasta que
FONAES pas6 a ser Instituto Nacional de Economia Social (INAES). Actualmente

las instalaciones ya pueden ser utilizadas.

A partir la experiencia que han tenido los maestros mezcaleros de El Zapote en su
intento por industrializar el proceso, se han dado cuenta de ciertas limitantes en su
produccion para llevar a cabo la industrializacion (volumenes de produccion

principalmente), asi como las ventajas de mantener una produccidén rustica
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(afluencia turistica por ejemplo), por lo cual ahora su visidon ha cambiado y quieren

seguir con la produccién artesanal.

Al respecto, el Sefor Faustino Jiménez opina: “ora si lo que manda ahi es el
producto; hay uno de Oaxaca que esta bueno, pero esta simplén porque ya es
industrial” (F. Jiménez, comunicacion personal, 9 de julio, 2017).

También han incursionado en la elaboracion de licores a base de mezcal, para
diversificar su producto. Para estos ensambles utilizan pulpas de frutas de la
localidad, principalmente maracuyd, zarzamora y manzana, aunque también han
hecho intentos con ciruela conocida como panza de palo (pero el licor queda muy
espeso); también han incorporado al mezcal con hojas secas de maiz, esto

ademas del sabor, aporta un color rojizo al producto.

5.2 El proceso de produccion de mezcal en el Zapote

Existen distintos factores que hacen diferentes a los mezcales, entre los cuales se
pueden destacar: la geografia de la zona de produccion, los ecosistemas agricolas
en los que se desarrolla la planta, los aspectos culturales de los productores vy,
sobre todo, los procesos de elaboracion y los insumos utilizados (llisley, 2009).

En muchas regiones productoras en el pais, el proceso de elaboracion del mezcal,
sigue siendo similar al de tiempos prehispanicos (Serra & Lazcano, 2016), pues
los conocimientos para la elaboracion de la bebida se han pasado de generacion
en generacidn a través de la oralidad, lo cual ha permitido la trascendencia de las

técnicas tradicionales para su obtencion.

Es preciso reconocer que aunque las practicas y técnicas de elaboracion del
mezcal son similares en las distintas regiones productoras del pais, cada maestro
mezcalero le imprime su toque al proceso, a partir de su experiencia, adaptandose
a los insumos y condiciones disponibles, dando lugar asi a una bebida con

particularidades propias y cierta especificidad.

Especificamente en El Zapote, los maestros mezcaleros llevan a cabo una
actividad que implica un saber hacer especializado; entre estos conocimientos

cabe mencionar, el cultivo y seleccibn de los agaves y otros insumos, la
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implementacion de mediciones empiricas para saber el estado 6ptimo de cada una
de las fases del proceso, asi como el reconocimiento, aprovechamiento y

adaptacion a las condiciones ambientales para realizar un buen mezcal.

El mezcal en esta comunidad se obtiene mediante una técnica de elaboracion
totalmente artesanal, para lo cual los mismos productores han disefiado y
elaborado su propia indumentaria de manera rustica. Al respecto, Serra y Lazcano
(2016) sugieren que es muy importante mantener este tipo de técnicas en la
produccion de mezcal, pues éstas guardan una relacidon directa con las técnicas
prehispanicas, y se trata de conocimientos ancestrales que, por diversos motivos,
se han adaptado, extendido en el territorio nacional y permanecido a través de los

afos.

5.2.1 Los insumos

Las fuentes de insumos para la produccion de mezcal en El Zapote son
principalmente los bosques (obtencion de maguey silvestre, palma y lefia), las
extensiones agricolas (cultivo de maguey) y los yacimientos (extraccion de piedra);
se trata de elementos naturales que se han adaptado especificamente al ambiente
local, mismos que tienen influencia en la calidad del producto, y seran descritos a

continuacion.
5.2.1.1 El agave

En El Zapote, la produccion de mezcal ha generado la necesidad de reproducir los
agaves a través del cultivo; este hecho podria considerarse como una buena
practica ecoldgica, ya que de acuerdo con Eguiarte et al. (2015), la fiebre que esta
surgiendo por el mezcal, ha promovido que se siembren agaves en plantaciones
de tipo monocultivo, con técnicas cada vez mas erosivas; en El Zapote, aparte de
gue se cuidan los suelos al intercalar las plantaciones de maguey con cultivos
tradicionales, se obtiene agave sin arrasar con los bosques para la plantacion

intensiva.

En esta localidad se tiene alrededor de 8 hectareas de tierra dedicadas a la

reproduccion de agave; de cada una de las variedades utlizadas para la
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elaboracion de mezcal, los productores de El Zapote han acumulado un conjunto
de conocimientos empiricos en cuanto al manejo de la planta, incluso practicas
especificas para cada variedad; esto a partir de las ensefianzas legadas por el

Sefior Gregorio Jiménez y de la experiencia adquirida a través del tiempo.

Lo anterior, en cierta medida, da pie a reconocer que dichas practicas implican un
saber hacer especializado de los maestros mezcaleros de la comunidad, lo cual
permite un aprovechamiento 6ptimo de los agaves destinados a la produccion de

mezcal.

De acuerdo con el testimonio de los productores, los tipos de agave utilizados en

la produccién del destilado en El Zapote son:

Agave angustifolia o espadin: En general, sus variedades silvestres y cultivadas
se utilizan como cerco vivo, fuente de fibras, medicina, bebida y alimento. De esta
especie descienden el henequén y Agave tequilana, que durante generaciones se
utilizaron para la obtencion de fibras y azlcares respectivamente (CONABIO,
2006).

Se considera que es el agave domesticado de mayor distribucion a nivel nacional,
por su alta capacidad de adaptacion; se reproduce por hijuelos y por la semilla de
la floracién. Llega a su maduracion a los 7 u 8 afios en promedio (Kirchmayr et al.,
2014).

De acuerdo con Bautista, Ramirez y Smit (2015), el Agave angustifolia es el
maguey con mejores caracteristicas para la produccion de mezcal, por la alta
concentracion de azlcares que alcanza en su madurez. Por esta razon, en El
Zapote se utiliza principalmente el agave espadin para la elaboracion del

destilado; esta variedad fue traida de Oaxaca a la comunidad.

En cuanto a su morfologia, el agave espadin tiene tronco corto y hojas
lanceoladas de entre 120 cm de longitud, rectas, angostas (10 cm de ancho) y
rigidas, de color verde palido (claro) a grisaceo y borde blanco, generalmente las
pencas son céncavas en el haz y convexas en el envés; cada hoja lleva una

pequefia espina terminal de 3 cm de longitud de color marrén oscuro. La
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inflorescencia tiene de 3 a 5 cm de altura con flores amarillo verdosas (Kirchmayr

et al., 2014).

llustracién 12 Agave angustifolia

Fuente: CONABIO (2006)

Los maestros mezcaleros de El Zapote identifican al agave espadin como de facil
adaptacion a las condiciones ecoldgicas de la comunidad; de acuerdo con ellos,
tiene mayor nimero de pencas; es resistente, pues no se enferma tan facilmente;
su contenido de azUcar es intermedio; cada agave les permite reproducir hasta 30
plantas mas, a través de los hijuelos. Reportan haber obtenido pifias de esta

variedad hasta de 100 kilogramos.

llustraciéon 13 Agave espadin y agave azul (al fondo) en el Zapote.

Fuente: Trabajo de campo.
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Agave tequilana o azul: En México, esta variedad de maguey es utilizada
principalmente para la elaboracion de tequila. Los maestros mezcaleros de El
Zapote trajeron este agave de Jalisco; su proceso de maduracién, al menos en
esta zona, es mas tardado (1.5 afios mas que las otras variedades reproducidas

en la comunidad).

De acuerdo con los productores, es una planta que debe ser mas cuidada, para su
limpieza requiere mayor inversion de trabajo; lo identifican como un agave débil
para resistir a la maleza. En cuanto a su forma, lo describen como mas fino, con
menos pencas y menos espinas en las pencas, pero su contenido de azlcar es

alto, lo cual genera un buen rendimiento de la produccion.

llustraciéon 14 Agave tequilana

Fuente: CONABIO (2006)

Agave criollo: En el Estado de México, el agave criollo se aprovecha en su
mayoria para la elaboracion de mezcal (Diaz et al., 2016). Se dice que es Agave
angustifolia Haw, conocido en la regién como "criollo" (Gobierno del Estado de
México, 2017), o incluso que es una sub variedad del agave espadin (A. Reza,

comunicacién personal, 10 de noviembre, 2017).

Sin embargo, los maestros mezcaleros de El Zapote, afirman que se trata de un
agave diferente, el cual se encuentra de manera silvestre en los cerros de la
region, y es trasladado de las zonas de su crecimiento natural (en los bosques

cercanos) a la comunidad para su reproduccion. Al respecto aseveran los
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productores que el agave criollo “nacioé silvestre, éste nace su quiote y solito

desparpaja la semilla” (E. Jiménez, comunicacién personal, 26 de octubre, 2017).

Su contenido de azlcar es bajo pero el mezcal producido a partir de esta variedad
produce sensacion de euforia rapidamente. Lo identifican como un agave
resistente, que si llega a enfermarse, se cura solo a los rayos del sol, lo cual se
puede deber a la adaptacion natural que ha logrado la planta a través del tiempo

en el territorio.

Morfolégicamente, sus pencas son mas gruesas que las del agave espadin y el
agave azul; los maestros mezcaleros de la comunidad afirman que las fibras del
agave “criollo” son diferentes (a las del agave espadin y del azul), por lo cual es
necesario remojarlas previo al majado para facilitar el manejo y la obtencién de

azucares en la fermentacion.

llustracion 15 Agave criollo con un hijuelo en El Zapote.

Fuente: Trabajo de campo.

Al ser silvestre, realizan la recoleccion del agave criollo para trasplantarlo!* cerca
de la fabrica o en los terrenos en donde realizan el cultivo y lo reproducen

haciendo uso de los hijuelos que emana.

14 Para el trasplante, realizan una extraccion de raiz; las raices llegan a medir hasta 30 cm. En el caso del
jimado, el corte se casi al ras del suelo.
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llustracién 16 Agave criollo cortado de raiz para ser trasplantado

Fuente: Trabajo de campo
Para la produccion de mezcal, la recoleccién del agave criollo debe hacerse
cuando éste alcanza la madurez, es decir cuando comienza a crecer la

inflorescencia, lo que significa que los azucares ya se han concentrado en la base.

En El Zapote, la plantacion de agave (de las tres variedades) suele mezclarse con
el cultivo de maiz en los primeros tres afos, con la finalidad de protegerlos del sol
y agilizar la limpieza, a la par del maiz. Durante los primeros afios no se le dan
tratamientos a la planta, mas que retirar la hierba; la limpieza se hace totalmente a

mano con machete.

llustracién 17 Agave en plantacion de maiz

Fuente: Trabajo de campo
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La hierba se retira después de las lluvias para que quede limpia toda la temporada
de secas; esto también favorece la exposicion de la planta al sol, por lo tanto a la
deshidratacion de la misma (estrés hidrico), lo cual genera una mayor
concentracion de azucares en la pifia; esto interfiere directamente en el contenido

alcoholico del mezcal producido a partir de este agave.

Del mismo modo, al ser el agave una planta xerdéfita adaptada a ambientes secos,
los excesos de humedad la enferman o pudren (Hernandez, 2015); por lo tanto, en
El Zapote, los productores procuran cultivar agave en terrenos con cierta

inclinacion o en pendiente.

Después de los tres afios de edad del agave, deja de sembrase maiz, debido al
surgimiento de los hijuelos, los cuales se trasplantan cuando va saliendo la
humedad de la tierra (comienzo del tiempo de secas). Cabe mencionar que
después de sembrar agave, el suelo requiere dos afios de recuperaciéon, entonces
dejan de utilizarse los terrenos para darles tiempo de que recobren sus nutrientes;
este hecho puede considerarse también como un elemento en favor de la

sustentabilidad del mezcal que se produce en El Zapote.

En general después del trasplante, los hijuelos del agave tardan en estar listos 6
afios en promedio; se trata de magueyes que no pasan demasiado tiempo en la
tierra (como otras especies de Agave en otras regiones del pais), por lo tanto, mas
gue del maguey, el mezcal de El Zapote, como otros de la region, toma sus notas
sensoriales mayormente del proceso de elaboracion (sabores y olores
amaderados y ahumados) (A. Reza, comunicacion personal, 10 de noviembre,
2017).

Con respecto al tiempo de maduracion del agave, se sabe que las plantas de
agave estan casi listas cuando comienza a salir el quiote. Los productores
recalcan que mientras mas va disminuyendo la altura (sobre el nivel del mar),
disminuye el tiempo de crecimiento idoneo de la planta, pues el calor es factor
imprescindible en el estrés de la planta por calor, para la concentracién de

azucares en la pifia.
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Por ejemplo, aseveran que en Palmar de Guadalupe los agaves (espadin y criollo)
estan listos en 5 afios, cerca de la cabecera municipal en 4 afios y en Palpan,
Morelos en 3 afios. De este modo, el tiempo que tarda en madurar el agave en El
Zapote, puede ser también un factor influyente en la calidad especifica del mezcal
que aqui se produce, pues es probable que la pifia absorba mas minerales de la
tierra que en otras comunidades, ademas de otros compuestos que repercutan en

Su composicion quimica y en sus atributos sensoriales.

Acerca de los rendimientos del agave sembrado, de cada hectarea obtienen pifias
suficientes para llenar dos hornos®®. En este sentido, es preciso mencionar que
para la produccién anual de mezcal, menos de la mitad de las pifias las obtienen
de los cultivos de la localidad; para completar la produccidon, compran agave a

otras comunidades.

Cuando se compra agave los productores de El Zapote contratan a peones de la
comunidad para la jima de los agaves y gestionan el transporte del lugar de
compra a la comunidad; la unidad de medida para la compra son los camiones de
volteo; cada volteo contiene 5 toneladas de agave (equivalente a una hornada),

del cual se obtienen de 800 a 1000 litros de mezcal.

Para la adquisicibn de agave a otras comunidades, a través del tiempo, la
experiencia adquirida acerca del rendimiento que les da el agave comprado, los
productores de El Zapote han ido conociendo a sus proveedores. Compran agave
a Noxtepec de Zaragoza, Palmar de Guadalupe, Monte Grande, Pachuquilla, San

José Chalmita, Zumpahuacan, Ixtapan de la Sal y Tonatico.

En El Zapote, los productores afirman que la insuficiencia de la planta en la
comunidad se debe a un desfase en la propagacion del agave, por una innovaciéon
que incorporaron debido a las sugerencias de ingenieros agronomos, quienes
recomendaron el uso de herbicidas, que en un principio parecio haber funcionado,
pero con el tiempo, el agave se fue pudriendo y todo se perdid; después dejaron

de sembrar dos afios en esas tierras (5 hectareas aproximadamente) para la

15 Lo cual les representa dos meses completos de jornada consecutiva para producir mezcal.
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recuperacion de la tierra. A partir de esta situacion decidieron no utilizar
agroquimicos en la produccién, pero la consecuencia fue la necesidad de adquirir
agave de otras comunidades aledafias.

Si bien, a partir de esta situacion, los productores de El Zapote han generado
relaciones de confianza con sus proveedores de agave, y esto a su vez estimula la
produccion de maguey mezcalero en la region, también se debe tener en cuenta
que este hecho, puede limitar el control de la calidad de la bebida, eliminar la
trazabilidad, ademas de impactar en el vinculo que hay entre el producto y el

territorio.

Otra de las dificultades que se han generado a partir de la adquisicion de agave a
otras comunidades, fue que en una ocasién compraron agave a Morelos, aunque
sin darse cuenta, se trataba de maguey contaminado, mismo que no rindié y dio
como resultado un producto de mala calidad, lo cual se lo atribuyen a los
productos quimicos que se utilizan en el cultivo; por esta razon, los maestros
mezcaleros de El Zapote procuran ser cuidadosos a la hora de elegir a quien

compran agave.

Cabe mencionar que los precios del agave han aumentado al pasar de los afios,
en 2016 un volteo (5 toneladas) costaba entre $ 22 000 y $25 000 MXN; en el afio
2017 el precio aumenté a $ 30 000 MXN en promedio; para 2018 increment6 a
alrededor de los $ 38 000 MXN. Este hecho esta directamente relacionado con la
escasez de planta que hay en la region, debido a la falta de planeacién y

ordenamiento de los cultivos de agave.

La situacion se ha agravado por el incremento en la demanda del agave a nivel
nacional, no solo para la produccién de mezcal y tequila, sino también para la
elaboracion de otros productos derivados de los aztcares del agave'® (como los

edulcorantes).

Para la agroindustria del mezcal en la regidén es una situacién preocupante, porque

ademas de que este hecho repercute en la sustentabilidad del proceso, se corre el

16 Los maestros mezcaleros cuentan que en afos recientes, han acudido a la zona compradores de agave a
gran escala.
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riesgo de que haya una crisis en la produccidbn mezcalera, como la que tuvo
Oaxaca en 1980, cuando la desarticulacion de la cadena productiva de mezcal en
Matatlan, debido la falta de continuidad en la siembra de maguey, causé un
desabasto de planta, lo cual gener6 el cierre de muchos palenques, el
desequilibrio en la compra de insumos para la produccion (a otros campesinos de
la region), la falta de oportunidades de empleo, y por lo tanto un aumento en el
namero de emigraciones (Bautista, Ramirez, & Smit, 2015).

Ademas, otro de los resultados mas graves de dicha crisis, fue que la elaboracién
de mezcal perdio rentabilidad, esto llevé a la adulteracion del producto con azucar
y/o aguardiente de cafia (Bautista, Ramirez, & Smit, 2015), lo cual evidentemente

afectd a la calidad del destilado y con ello demeritd su reputacion.

En este sentido, de no tomarse medidas adecuadas, al no haber planta suficiente
para la produccion, ésta tradicion podria desaparecer impactando directamente en
el patrimonio cultural de las comunidades productoras de mezcal en el Estado de
México, y con la sobre explotacion de la planta, la desaparicion de las variedades
endémicas y silvestres de la region.

En cuanto a la calidad del mezcal en zona de produccion mexiquense y en El
Zapote, los productores podrian verse presionados a modificar los procesos de
produccién incorporando otras fuentes de azucares para mantener los
rendimientos del producto utilizando menos plantas de agave, lo cual

evidentemente demeritaria la calidad del producto.

Tomando en cuenta lo anterior, en favor de la calidad del mezcal mexiquense, es
necesario que se emprendan otras estrategias, ademas de la DO, enfocadas a la
sustentabilidad del proceso y a la valoracion de la calidad del producto, lo cual
podria generar también otros beneficios en cuanto al desarrollo territorial de la

region.
5.2.1.2 El agua

Como se mencioné con anterioridad, en El Zapote han tenido problemas de
escasez de agua, pero conscientes de que este elemento es imprescindible para
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el desarrollo de la vida cotidiana de los habitantes de la comunidad asi como para
la operacién de la fabrica de mezcal, los productores construyeron un tanque para

el acopio del agua (ver ilustracion 18, circulo amarillo).
Al respecto, relata el Sefior Enrique Jiménez:

(...) Ya cuando nosotros crecimos comenzamos a ver que si habia
manera de comenzar un proyecto, y lo hicimos. Tardamos como 5
afios en el proyecto del agua, porque el sefior que tiene los veneros
como que estaba si como que no, toda esta sierra es de él, tiene 364
hectareas; ese sefior es el que nos facilit6 un manantial de agua,
pero anduvimos un resto atras de él. Una maestra fue la que lo
convencio, si no todavia no; no habia recreo para nuestros nifios,
iban a traer el agua (...) Después ya se vino solito el gobierno, nos
hizo la red para traer la tuberia buena, apenas un afio que se meti6
la tuberia y aun no acabamos (...) esto ya tiene unos 25 anos, ya le
vamos a dar ora reparacion, lo vamos a hacer mas arriba para un
futuro de la gente, para que les llegue el agua (E. Jiménez,

comunicacién personal, 9 de julio, 2017).

En total llevan alrededor de 25 afios tratando de resolver el problema del abasto
hidrico, con miras de extender los beneficios a todas las comunidades. En el afio
2016 con ayuda del gobierno municipal los habitantes de El Zapote lograron
gestionar una red para llevar agua entubada a la comunidad; sin embargo el

proyecto aun no esta terminado.

El agua que se utiliza en la elaboracion de mezcal en El Zapote, proviene de la
corriente intermitente La Mina, la cual lleva agua la mayor parte del tiempo,
aunque se llena mayormente en épocas de lluvias; los suelos volcanicos que

rodean a la comunidad filtran esta agua.

En el proceso, esta agua sirve para generar vapor en el horneado, como medio de
reproduccion de microorganismos en la fermentacion, para mantener la

temperatura durante la destilacion y para el lavado de areas y de utensilios
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involucrados en la produccion. Es probable que la constante presencia de este

liquido filtrado en la elaboracion del mezcal influya en la calidad final del producto.

llustracion 18 Alambique de El Zapote y tanque de acopio de agua (al fondo)

Fuente: Trabajo de campo, 2017.

Cabe mencionar que toda el agua utilizada en la destilacion del mezcal de El
Zapote, es reincorporada al tanque que abastece a la comunidad. Esta practica
también puede ser considerada como un elemento diferenciador del producto, en
tanto refleja la preocupacion que tienen los productores por el cuidado del medio
ambiente. Al respecto, el Sefior Gregorio Jiménez afirma: “Habia un desperdicio
de agua, toda se iba a la barranca, después ya le buscanos” (G. Jiménez,

comunicacién personal, 9 de julio, 2017).

Debido a la reutilizacion del agua, los maestros mezcaleros de El Zapote ponen
especial atencién en cuidar la inocuidad de este liquido; por esto al destilador le
han adaptado una llave de salida extra (ver ilustracion 18, circulo azul) para lavar
sus manos durante el proceso de elaboracion del aguardiente, y que no tengan
que meterlas directamente en la tina de condensacion.

5.2.1.3 La maderay la palma

De la madera, se puede decir que esta presente en casi todas las fases del
proceso de elaboracion del mezcal; segun la FAO (1991) se requieren
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aproximadamente 10 kg de lefia (0.0083 m3) para producir un litro de mezcal. A
este hecho puede deberse el peso que tienen los sabores amaderados en la
calidad organoléptica del mezcal que se produce en El Zapote.

Los maestros mezcaleros de esta comunidad utilizan un tipo de madera especifico
para cada procedimiento, debido a un reconocimiento de las propiedades de cada
tipo de ésta y de los requerimientos en cada fase, para lograr un mezcal de buena
calidad. A este respecto, recalcan que “lo ultimo para que te salga un mezcal
bueno, es la lefa, es lo que le da el toque” (E. Jiménez, comunicacion personal,
26 de octubre, 2017).

En un principio, la madera es el combustible para calentar las piedras al interior
del horno, y generalmente se usa con base en la disponibilidad en la region, y
ademas es seleccionada de acuerdo a la experiencia de los productores, por su
dureza y densidad para la velocidad e intensidad de la combustidon que se requiere
(Kirchmayr et al., 2014); en este sentido, el tipo de madera y la temperatura a la
que arde, le imprime notas especiales (generalmente ahumadas) al agave, las
cuales permanecen hasta el producto terminado.

En El Zapote, ademas del horneado, la madera esta presente en el majado y la
destilacion. En total, en esta comunidad, se utilizan seis tipos de madera en el
proceso de elaboracion de mezcal (huizache, sauce, pino ocote, cedro, oyamel y

tepehuaje) de las cuales se describe su uso a continuacion.

Huizache: La lefia de huizache se utiliza para la coccion de las pifias. De acuerdo
con los productores de ElI Zapote, el horneado debe ser lento, y se hace
basicamente con brasa (para mantener calientes las piedras) y agua, para lo cual
se requiere que la madera sea verde y maciza; por esta razoén la lefia de huizache
resulta bastante util en el horno conico, pues absorbe la humedad y mantiene

uniformidad y constancia en el vapor, lo que genera una buena coccion del agave.

Sauce: A partir de esta madera se elabora la “tuba” (conocida también como

cascomite en otras comunidades mezcaleras de la region); con este nombre se le
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conoce al destilador del mezcal en la comunidad (ver ilustracion 19). Se trata de

un tronco ahuecado, que es elaborado por los mismos productores de El Zapote.

llustracién 19 Tuba en el momento de la destilacion

Fuente: Trabajo de campo.

La tuba sirve como conducto para que suban los vapores de la coccién del
fermento, y pasen al serpentin para enfriarse y condensarse; puede durar hasta 13

afos, dependiendo del cuidado que se le dé.

La madera de sauce utilizada para elaborar la tuba, no debe tener botones, esto
para evitar las fragmentaciones, mismas que serian espacios de fuga de los

vapores del mezcal durante la destilacion.

En El Zapote, la destilacion en la “tuba” es de vital importancia, ya que ademas de
imprimirle notas amaderadas al mezcal, es un elemento que influye directamente
en la calidad quimica del producto final. Esto se puede concluir a partir de los
estudios quimicos realizados al producto; los resultados mostraron la bondad de
los alambiques de madera para lograr un producto inocuo y apto para el consumo

humano.
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Pino ocote, cedro y oyamel: Estos tipos de madera se utilizan para calentar el
fondo de coccién!’ y dar pie a la destilacion; se requiere que sea madera bofa,
para mantener el fuego lento (esta madera no acelera el fuego), y obtener asi el

producto en tiempo.

llustraciéon 20 Hogar calentando el fondo de coccién con lefia de oyamel

Fuente: Trabajo de campo.

Tepehuaje: En El Zapote, el mazo con el que majan las pifias cocidas esta
elaborado de esta madera; cabe mencionar que este utensilio llega a pesar hasta
25 kilogramos y estd disefiado y elaborado por los mismos productores de la

comunidad.

Por su funcionalidad, de acuerdo con el disefio de los maestros mezcaleros de El
Zapote, el mazo debe contar con un extremo en punta, para fragmentar las pifias y
el otro plano circular (con divisiones en forma de cuadrado), para aplastar y

desmenuzar la penca, a fin de obtener el bagazo.

En esta localidad, los productores de mezcal son conscientes de la importancia de
la madera en la elaboracion de la bebida, por lo cual han realizado reforestaciones
a fin de mantener y regenerar la zona de bosque con la que cuentan. Seria

prudente analizar si las reforestaciones son suficientes para solventar el uso de

17 El fondo de coccion es la olla en donde se deposita el fermento para ser calentado y asi realizar la
destilacion.
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este recurso, y en qué medida la sustitucion de madera como combustible en el

proceso, cambiaria la calidad del producto.

llustracion 21 Mazos de madera utilizados para majar.

Fuente: Trabajo de campo.

Con respecto a las hojas de palma, se obtiene en la zona circundante a la
comunidad de estudio; esta planta estd asociada a la presencia de maguey
silvestre, la especie se llama Brahea dulcis y generalmente se les da varios usos
durante el proceso (Kirchmayr et al., 2014), en El Zapote se utiliza primero cuando
esta verde (fresca, recién cortada) como base para colocar pifias crudas, y evitar
gue éstas estén en contacto directo con el suelo.

Después, la misma palma se usa para tapar el horno durante la coccién del agave;
sirven como una barrera entre la tierra que tapa los hornos y las pifias. A su vez,
durante la coccion, las hojas de palma se secan, y luego se reutilizan como base
en el almacenamiento de las pifias cocidas.
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llustracion 22 Pifias de agave horneadas en cama de palma

Fuente: Trabajo de campo
La reutilizacion de las hojas de palma en distintas fases del proceso de
elaboracion de mezcal en El Zapote, da cuenta del aprovechamiento 6ptimo de los
recursos que hacen los productores de esta comunidad, lo cual contribuye de al

cuidado de los recursos territoriales, y con ello a la sustentabilidad del producto.

Cabe mencionar que ademas del uso de palma en la elaboracién del mezcal, los
maestros mezcaleros de esta localidad tienen la habilidad para tejer estas hojas,

mismas que pueden ser utilizadas como recubrimiento de techos.

llustracion 23 Techo de palma tejida en El Zapote

Fuente: Trabajo de campo
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5.2.1.4 Las piedras

Acerca de la piedra, se puede decir es un material de origen geoldgico, que en
proceso de produccion del mezcal se utiliza como transmisor y difusor del calor
para la coccion del maguey. Las piedras idoneas para este proceso deben ser
duras, formadas por materiales altamente conductivos a fin de propiciar un
calentamiento suave, como las rocas volcanicas (basalto) que son oscuras (a

mayor oscuridad, mayor hierro) (Kirchmayr et al., 2014).

llustracion 24 Rocas utilizadas para el horneado del agave en El Zapote

&b

Fuente: Trabajo de campo

En el Zapote, las rocas que se utilizan para el horneado de las pifias son rocas
volcanicas que obtienen los productores de una zona cercana a la comunidad;
cabe mencionar que estas rocas han servido también para el recubrimiento del
horno, lo cual, segun los productores, mejora y acelera la cocciéon. Es probable
gue los minerales que componen a éstas rocas aporten propiedades a las pifias

horneadas, resultando en particularidades especificas en el producto final.
5.2.2 Fases del proceso de elaboracion

En general, el mezcal se obtiene a través de un proceso minucioso, que incluye el
capado del agave, el jimado, el horneado de las pifias, la molienda, la
fermentacion y la destilacion; cada una de estas etapas es determinante en la

calidad final del producto.
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Respecto al mezcal mexiquense, especificamente el de El Zapote, aunque el
proceso de elaboracién es parecido al que se realiza en otras regiones del pais, el
proceso de elaboracion tiene un mayor impacto en la calidad del producto final, ya
que los agaves utilizados son mas sencillos (pasan menos tiempo en la tierra y
adquieren menos propiedades del suelo, en comparacion con las variedades
empleadas en otras regiones) (A. Reza, comunicacion personal, 10 de noviembre,
2017).

A continuacion se describen las fases del proceso de elaboracion del de agave en
El Zapote, que si bien es similar (en cuanto a los objetivos) al realizado en otras
zonas del pais (Kirchmayr et al., 2014; Serra & Lazcano, 2016, Lopez, 2016;
Gobierno del Estado de México, 2017) posee ciertas diferencias en tanto los

utensilios y las técnicas empleadas por los maestros mezcaleros de la comunidad.
5.2.2.1 Capado del agave

En el proceso productivo del mezcal, la seleccion de las mejores plantas debe
hacerse con base en el alto contenido de azucares en la pifia de agave. En este
sentido, el aspecto fisico del maguey puede resultar muy Util, pues la aparicion del
quiote, el cambio en el color y el aspecto de las hojas (pencas) o el cambio en el
color de las espinas indican que el agave ha llegado a cierto grado de madurez

(Gschaedler et al., 2014), y muy pronto sera apto para la elaboracion de la bebida.

A este respecto, con la aparicion del quiote se sabe que el maguey presenta la
cantidad maxima de fructanos (Lopez, 2016), por lo tanto el retiro de esta
inflorescencia’® permite que los azlcares sigan concentrandose solamente en las
pifias; a esta accion se le conoce comunmente como capado o desquiote, y es

una fase muy importante del proceso de elaboracién del mezcal.

Cabe recalcar que el capado debe realizarse en el momento idoneo, ya que si el
agave esta tierno aun, hay un bajo contenido de azlcar, asi como un alto

contenido de metano, lo cual genera, ademas de un bajo rendimiento en la

18 Quiote: conocido también como calehual; es el conjunto de flores dispuestas en un tallo (inflorescencia) de
los magueyes, sus flores suelen ser verdes o amarillas (CONABIO, 2006).
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produccion, un destilado de baja calidad. Por el contrario, si el desquiote se realiza
en el momento adecuado, habra un aprovechamiento sustentable de la planta, asi
como una optimizacién del proceso de coccidn y mejores rendimientos en la

obtencion de mezcal (Gschaedler et al., 2014).

Asi seleccionan en El Zapote los agaves que estan listos para la produccion,
cuando éstos espigan o les sale el quiote, y después viene el capado. En esta
comunidad, el desquiote se practica cuando el escapo floral sobresale de las
puntas de las hojas superiores, cuando tiene de 40 a 50 cm de altura
(normalmente a los 5 0 6 aflos de edad del agave) se hace un corte transversal a
ésta altura, y se espera un afio después del capado para extraer la pifia de agave

de la tierra.

Aseveran los productores que “el mezcal sale mas bueno cuando el quiote tiene
un ano, es el que tiene espiga negra” (E. Jiménez, comunicacion personal, 15 de
febrero, 2018).

llustracion 25 Agave capado, listo para ser jimado

Fuente: Trabajo de campo

111



Fatima Neri Barranco

5.2.2.2 Jimado del agave

El jimado se refiere a despojar a las plantas de las hojas, cortandolas por su base
con lo que se obtiene un cuerpo de forma esférica llamado cabeza, corazén o
pifia. La jima también permite separar la planta de la tierra al cortar las raices y el
tallo casi a nivel del suelo (Serra & Lazcano, 2016).

La cosecha y corte (jimado) del maguey implican un conocimiento sobre la
variedad de planta, y una determinacion de su edad para saber si los azucares se
han desplazado ya desde las pencas hasta la pifia. Generalmente para esta fase
del proceso, se recurre al uso de herramientas como lo son la coa y el machete.
Para Priego (2016) es quiza de los pasos mas arduos del proceso de elaboracion

de mezcal.

En la zona productora de mezcal del Estado de México, el corte o cosecha de
agave se realiza mediante una técnica manual denominada "rasurado”; de este
modo se retira una parte de las de la base de la planta, con una "guadafia" (una
herramienta de acero), después se retira del suelo el tallo de la planta desde su
base utilizando una barreta, hacha o la guadafia (dependiendo del tamarfio de la
pifia); posteriormente la cabeza de agave es rasurada al ras de las hojas, y se

traslada al lugar en donde se va a hornear (Gobierno del Estado de México, 2017).

En el caso de El Zapote, el corte del agave se realiza regularmente a los 7 afios
de madurez, después de que la planta estuvo sembrada tres afios con maiz, tres
afos sola, se realiz6 el capado y se le dio un afio para que se concentraran los

azucares en la pifia.

Para realizar el jimado en la comunidad, los maestros mezcaleros se apoyan de
10 peones, habitantes de la misma comunidad a quienes les pagan $200 MXN por

jornada, ademas de comida y mezcal.

En este proceso se retiran las pencas con machete; aseveran los maestros
mezcaleros de El Zapote que es importante que las pifias queden rasuradas

adecuadamente (hasta que quede blanca, sin rastros de color verde), para no
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demeritar el sabor del mezcal: “tiene que quedar guerito” (E. Jiménez,

comunicacién personal, 15 de febrero, 2018).

Después de rapar, dependiendo del tamafio de las pifias, éstas se fragmentan en
dos o tres partes; con respecto a las pencas que resultan del rapado, éstas se

reincorporan a los terrenos de cultivo, como materia organica.

Las pifias jimadas pueden almacenarse hasta dos semanas (dependiendo de las
condiciones climéticas), debido a que si se deja mas tiempo, comienza a perder
almiddn, se seca y se pierden azucares, lo cual demerita los rendimientos y la
calidad del producto (A. Reza, comunicacion personal, 10 de noviembre, 2017),
aunque en El Zapote, éstas se llevan a la fabrica al terminar la jornada de
cosecha, y se almacenan maximo una noche, pues para eficientar el proceso, al

dia siguiente del jimado son horneadas.
5.2.2.3 Horneado

Existe una fuerte relacidon entre un horneado adecuado de las pifias y la obtencion
de un buen mezcal; los factores que influyen en dicha coccion son: la temperatura,
el pH, la actividad acuosa y la presencia de aminoacidos; en esta fase los cambios
fisicos en las pifias de agave son visibles, ya que la planta pasa de un color blanco
amarillento a un color café oscuro, y se vuelve flexible y acuosa (Gschaedler et al.,
2014).

En si, los objetivos de la coccidon de las pifias de agave son: 1) ablandar el agave
para facilitar la molienda; 2) hidrolizar los fructanos, para obtener azulcares
reductores libres (fructosa y glucosa), que puedan ser asimilables por las
levaduras para convertirlos en alcohol; también en el horneado se logra 3)
caramelizar algunos de los azucares de las pifias (se calientan arriba de su punto
de fusidn), para generar compuestos que proporcionen sabores y aromas

caracteristicos a la bebida (Gschaedler et al., 2014).

Para la coccidn de las pifias se puede proceder mediante tres métodos: en hornos

de tierra (pozo o piso), cuartos de mamposteria (adobe o ladrillo) y autoclave
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(método mas moderno), la cual es una olla de presion con capacidad de hasta 30

toneladas de maguey (L6pez, 2016).

En el Estado de México, la mayoria de los productores de mezcal realiza el
horneado de las pifias de manera artesanal, en un horno rastico de tierra. En
general, en la region, se suele preparar el horno para la coccién de una "hornada”,
con lefia y hoja de palma seca que se enciende hasta conseguir la combustién de
la madera (obteniendo brasas), proceso que por lo general tarda de 4 a 5 horas
para alcanzar una temperatura de aproximadamente 800-1000°C (Gobierno del
Estado de México, 2017).

En El Zapote, la coccidén de las pifias se realiza en horno cénico de tierra en el
suelo, que es el método mas antiguo del que se tiene conocimiento (Kirchmayr et
al., 2014); de acuerdo con Gschaedler et al. (2014), en este tipo de coccion hay
principalmente presencia de aire caliente y poca humedad. Aseveran que las
ventajas del uso del horno de piso son que la operacién es manual, y que debido a
que la coccion y manipulacion de la materia prima requiere de cierto control, esto

le proporciona sabores Unicos ahumados al producto.

Con respecto a las desventajas, se tiene que este tipo de coccién requiere
bastante mano de obra, que las piflas se encuentran en contacto con el calor
directo, que la coccion puede no ser homogénea, que el tiempo que se invierte en
esta fase es alto, que se genera un alto grado de contaminacién, asi como que
durante el horneado no se puede verificar el grado de coccién de las pifias
(Gschaedler et al., 2014), por lo cual la experiencia y el saber hacer que los
maestros mezcaleros han acumulado a través del tiempo sobre su producto, es

determinante.

En El Zapote el horno coénico de tierra tiene una pared recubierta con piedra®®,
para evitar el contacto directo de las pifias de agave con la tierra y mantener la

temperatura durante la coccion. Cabe mencionar que el horno también funciona

19 Los hornos revestidos con piedra volcanica ayudan a concentrar el calor y acelerar la coccion (Serra &
Lazcano, 2016)
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como unidad de medida (hornada), para medir empiricamente los rendimientos en

el proceso de elaboracién del mezcal en esta comunidad.

Este horno tiene capacidad de 5 o hasta 6 toneladas, (equivalente a la capacidad
de un carro de volteo), lo cual corresponde a un aproximado de 380 a 600 pifias
de agave, dependiendo del tamafio; en este sentido, ademas de las piedras, para
la coccién del agave se incorporan 20 litros de agua y 12 cargas de lefia®® para

una hornada.

llustracién 26 Horno coénico de tierra en El Zapote.

Fuente: Trabajo de campo.

De acuerdo con los productores, la coccion de las pifias debe ser lenta y sélo con

vapor, para lo cual se llena el fondo del horno con lefia “maciza”:

(...) la lefia verde es buena, porque hace brasa, la coccidén es con
pura brasa; la lefia verde, prende y se apaga, le echa agua y vuelve
a prender, adentro (del horno) el agua es lo que lo hace cocer a las
pifias, es lo que hace saber el mezcal bueno. (E. Jiménez,

comunicacién personal, 9 de julio, 2017).

Ya en el horno, la lefia se enciende con palma seca. Después se incorporan las
piedras volcanicas, que son las que conservan el calor en el horno; cabe

mencionar que esto se mantiene asi durante 5 horas hasta que el horno esta listo

20 | 3 lefia para elaborar mezcal se extrae de la zona boscosa que rodea a la comunidad y se transporta en
caballo; cabe mencionar que la carga de lefia esta valuada en $100 MXN.
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para incorporar las pifias (cuando deja de salir humo), que son acomodadas

estratégicamente para evitar huecos entre las mismas.

Cuando las pifias han sido acomodadas en el horno, se afiade el agua y se cubre
todo con hojas de palma y tierra para hermetizar el proceso; de 3 a 5 dias
completos es el tiempo que tarda en cocerse las 5 toneladas de pifia de agave.

llustracién 27 Almacenamiento de pifias cocidas.

Fuente: Trabajo de campo.

5.2.2.4 Majado

El majado o molienda consiste en triturar las fibras de las pifias del maguey para
obtener los jugos de fermentacion y el bagazo de la pifia; puede ser a mano, con
tahona, haciendo uso de desgarradoras mecanicas o con el tren de molinos
(Priego, 2016).

Técnicamente, el principal objetivo de la etapa de molienda es extraer los
azucares presentes en el agave cocido. La manera mas artesanal de realizar la
molienda es a mano, machucando el agave con hacha o maso; las ventajas de
este proceso es gque es poco costoso y se puede llevar a cabo en cualquier lugar,
sin embargo tiene una serie de desventajas, como la necesidad de tener mucho
personal, que es un proceso muy tardado, poco higiénico y ademas que suelen

quedar trozos grandes de agave después del majado (Kirchmayr et al., 2014).
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En el Estado de México, la mayoria de los productores de mezcal realizan la
molienda del agave cocido a mano, es decir, de la manera rastica (Gobierno del
Estado de México, 2017). Especificamente en El Zapote, el machacado (molienda
0 majado) de las pifias es determinante en la calidad final del mezcal que aqui se
elabora, ya que el equipo y utensilios utilizados en la molienda, influyen en las

caracteristicas sensoriales del producto (Kirchmayr et al., 2014).

En esta comunidad, la molienda se realiza con mazo de madera, herramienta con
la cual el obrero, con su propia fuerza, machaca las pifias una a una para obtener

el bagazo que sera depositado en tambos para su fermentacion natural.

En el majado de una hornada de agave se invierten 30 dias; cabe mencionar que
esta actividad se realiza paralelamente a la fermentacion y al destilado.
Diariamente se hacen hasta dos majadas por dia que pueden durar de entre 5
hasta 6 horas cada una; como unidad de medida empirica, los productores

consideran que cada majada debe de dar bagazo para tres botes de fermentacion.

llustracién 28 Estacion de majado en El Zapote.

Fuente: Trabajo de campo.

Como se mencion6 con anterioridad, las pifias de agave criollo deben de ser
remojadas previamente al majado, para facilitar la obtencién de bagazo, pues de
acuerdo con los maestros mezcaleros de la comunidad, las fibras de este tipo de
agave son mas duras. Cabe recalcar que el agua del remojo de agave criollo es

reutilizada para llenar las tinas de fermentacion; ademas de que se evita
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desperdiciar agua, con esto se aprovechan integramente los componentes que

han dejado las pifias horneadas en el liquido.

llustracién 29 Majado de agave criollo.

Fuente: Trabajo de campo.

5.2.2.5 Fermentacioén

La fermentacion alcohdlica es un proceso quimico mediante el cual
microorganismos, como levaduras y otras bacterias, transforman los azulcares
simples en alcohol etilico y dioxido de carbono. Se trata de una reaccion

anaerobica (no requiere oxigeno) y exotérmica (produce calor) (CONABIO, 2006).

En la produccion de mezcal, la fermentacion es la etapa en donde se convierten
los azucares del agave en alcohol (principalmente etanol), en diéxido de carbono y
en otros componentes organicos que dan caracteristicas aromaticas y de sabor al
producto (acidos organicos, alcoholes superiores, esteres, aldehidos) (Gschaedler
et al.,, 2014); ésta se lleva a cabo por la accion de microorganismos,

principalmente levaduras.

Ademas de la produccién de alcohol, las bacterias presentes en la fermentacion
contribuyen de manera positiva a la generacion de compuestos volatiles
distintivos, mismos que repercuten fuertemente en las caracteristicas sensoriales

del mezcal. Por esto, la clave para una fermentacion eficiente, es el adecuado
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manejo de las levaduras, para asi lograr obtener buenos rendimientos de
conversion del azdcar en etanol, y evitar la produccién de sustancias no deseadas
(Kirchmayr et al., 2014).

En cuanto a las bacterias presentes en la fermentacion del mezcal, Gschaedler et
al. (2014) aseveran que hay bacterias lacticas (responsables de la produccion del
acido lactico) incluyendo baterias de los géneros Lacobacillus, Weisella,
Oenococcus, asi como bacterias acéticas (convierten el etanol en acido acético).
Respecto a las principales levaduras presentes productoras de etanol se tienen la
levadura Saccharomyces cerevisiae?!, asi como levaduras de los géneros

Kluyveromyces y Torulaspora).

Las fermentaciones que se desarrollan en las fabricas de destilado del Estado de
México se llevan a cabo mezclando los jugos y las fibras de agave. Las préacticas
de preparacion de las tinas son sencillas, en general después de la molienda, los
productores colocan el agave cocido y molido en las tinas de plastico o metal y lo
dejan unos dias hasta que el agave se "calienta"; después se afiade un cierto
volumen de agua, en ocasiones se tapan las tinas y se deja que la fermentacién
se desarrolle durante varios dias sin mover el mosto. En esta region el tiempo de
fermentacién puede variar en funcién de la temperatura ambiente, entre 4 y 10

dias 0 mas en temporada de frio (Gobierno del Estado de México, 2017).

Por su parte, en El Zapote, la fermentacién se hace en recipientes de plastico
grado alimenticio. Cabe mencionar que la fermentacion es espontanea; para llevar
a cabo esta fase, preparan las tinas con una cruz de palma en el interior “para
proteger la fermentacion, lo hacian los antepasados” (E. Jiménez & F. Jiménez,
comunicacién personal, 29 de abril, 2017); posteriormente el bagazo se deposita
en tambos?? de plastico grado alimenticio con capacidad de 200 litros, aungque no

se llenan completamente (entre 100 y 120 litros aproximadamente); el bagazo

21 Saccharomyces cerevisiae, presente en todas las fermentaciones alcohdlicas y principal productora de
etanol, también se transforma en otras levaduras y aromas (Kirchmayr et al., 2014).

22 Los productores reportan tener 50 tinas de fermentacion que se reutilizan cada 5 dias aproximadamente;
entre cada fermentacién lavan con abundante agua dichos contenedores.
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contenido en los botes se complementa con agua potable: 95 litros cuando es

agave criollo y 76 litros cuando es agave espadin o agave azul.

llustracién 30 Cuarto de fermentacion de El Zapote.

Fuente: Trabajo de campo.

En El Zapote, ademas de que la fermentacioén se hace en pequefios volimenes?3
para tener un mayor control, cuidan las tinas de fermentacién dia y noche, para
gue no sobrepase la actividad bacteriana y con esto se demerite la calidad del
producto; afirman los maestros mezcaleros al respecto: “si la fermentacion se
pasa, rinde menos y sabe feo” (E. Jiménez, comunicacion personal, 15 de febrero,
2018).

Ademas, los productores de esta comunidad tienen un estimado empirico de los
momentos idoneos de ésta fase, refieren que las fermentaciones “trabajan mejor
de noche, porque los vientos del dia se llevan el alcohol, y en la noche esta bien
tranquilo” (E. Jiménez, comunicacion personal, 15 de febrero, 2018). Aunado a lo

anterior, mantienen un control de las tinas de fermentacion, etiqguetandolas.

La efectividad de la fermentacion la determinan por el burbujeo; los productores de
esta comunidad, detectan con base en su experiencia cuando el fermento esta
listo para ser destilado (observan, huelen, sienten la temperatura de la tina y

escuchan); aseveran que “se ve en el bote, cuando se aplaca toda la actividad, y

23 Sj se hace en grandes cantidades no alcanza a fermentar todo el bagazo por las condiciones de
temperatura.
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ya no se oye que trabaja” (E. Jiménez, comunicacion personal, 15 de febrero,
2018).

En general, el tiempo de fermentacion en la produccion de mezcal varia de 72 a
200 horas, dependiendo de la temperatura del ambiente y las caracteristicas del
maguey (Huerta & Luna, 2015); en el Zapote este proceso puede durar de 4 a 5
dias (agave espadin y agave criollo) o hasta 8 dias (agave azul), dependiendo de
la temporada del afio y del control de calor en el cuarto de fermentacion. Este
hecho demuestra la importancia de que se revisen constantemente las tinas de
fermentacién, en favor de obtener un mezcal de buena calidad. Por su parte, los
productores aseveran que no realizan ensambles de distintas variedades de agave
durante la fermentacion, por la variacion que hay entre los tiempos de

fermentacién de cada tipo de agave.

Todos estos aspectos de la fase de fermentacion en la produccion de mezcal en El
Zapote, permiten identificar la interferencia que tiene el clima, las condiciones
atmosféricas, la variedad de agave utilizada y el saber hacer de los maestros
mezcaleros en la calidad especifica del producto, lo cual ademas justifica el

vinculo que tiene la bebida con el territorio en el que se produce.
5.2.2.6 Destilacion

En si, la destilaciobn es una separaciéon mediante vaporizacion de una mezcla
liquida en sus componentes individuales (Guerra, Wiechers, Garza & Vega, 2008).
Es un proceso mediante el cual se puede separar, por medio de calor, un
compuesto volatil dentro de una mezcla de sustancias; esto se logra evaporandolo
antes que los otros elementos, gracias a su bajo peso molecular; después se

enfria este vapor para convertirlo en liquido (CONABIO, 2006).

En el proceso de elaboracion de mezcal, la destilacion es la operacion para
separar y concentrar los vapores alcohdlicos y aromas deseados propios del
mezcal; a su vez, la destilacion sirve para eliminar los compuestos quimicos no
deseados, la fibra de bagazo, las sales minerales, asi como levaduras y bacterias,

y de este modo obtener un grado alcohdlico especifico. Basicamente en la
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destilacion del mezcal se calienta la mezcla hasta que sus componentes quimicos
y volétiles pasan a ser vapor, y después se recuperan en liquido a través de la

condensacion (Gschaedler et al., 2014).

A este respecto, como se mencion6 con anterioridad, hasta hace algunos afios, se
creia que la elaboracion comercial de destilados con los fermentos del agave se
inicié a partir de la introduccién de tecnologia filipina (alambique) a finales del siglo
XVI (Zizumbo & Colunga, 2008, citados por Zizumbo et al., 2009), aunque Serra y
Lazcano (2016) proponen, en su estudio titulado “El mezcal, una bebida
prehispanica: estudios etnoarqueoldgicos”, la posibilidad de que el mezcal se
produjera desde tiempos prehispanicos; esto a partir de los resultados obtenidos
en multiples recorridos en distintas zonas productoras de mezcal en México y

estudios etnoarqueoldgicos.

En este sentido, hoy en dia existe una gran variedad de alambiques?* para la
elaboracion de mezcal, incluso algunos muy parecidos a los empleados en épocas
prehispanicas, elaborados de barro, madera, carrizo y hojas de maguey (Priego,
2016); existen otros elaborados de cobre, se destila también en ollas de barro o
alambiques improvisados (todos estos son considerados como alambiques
tradicionales) (Olmos, 2010).

Respecto a la destilacion, la NOM-070-SCFI-1994 establece que para asegurar
que el producto es apto para el consumo humano (entre 45 y 55 °GL), es
obligatorio llevar a cabo una doble destilacién (rectificacion); es decir, el primer
liquido obtenido de la destilaciéon (shishe) se somete a un proceso adicional. Se
puede proseguir con un afiejamiento en madera de roble blanco o encino (Lopez,
2016).

En cuanto a la primera destilacion, conocida también como destrozamiento,

consiste en separar el etanol del mosto fermentado, para obtener un destilado con

24 El alambique, del &rabe hispanico alanbig, refiere a un instrumento utilizado para destilar; idealmente
cuenta con una caldera, un serpentin que sirve para enfriar y una desembocadura exterior por la cual sale el

liquido destilado.
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al menos 20% de etanol, asi como para desechar agua, restos de levaduras, sales
minerales, azucares residuales, fibra o bagazo. Los compuestos involucrados en
la primera destilacion son: etanol, alcoholes superiores, metanol, 4cido acético,
esteres, aldehidos, furanos y terpenos (Gschaedler et al., 2014). Generalmente, el
liquido resultante de la primera destilacion tiene un grado alcohdlico bajo (A. Reza,

comunicacién personal, 10 de noviembre, 2017).

La segunda destilacion (llamada también rectificacion) permite aumentar el grado
alcoholico en el destilado, hasta un 55% de etanol; asi como eliminar el exceso de
alcoholes superiores, de metanol, de acidez y de acidos organicos; concentrar los
aromas y sabores en el destilado para dar el caracter final del producto
(Gschaedler et al., 2014).

Por esto, la destilacién es una parte determinante en el proceso de elaboracién del
mezcal, porque ademas de la extraccion de los alcoholes, las técnicas
tradicionales de destilacion imprimen singularidades sensoriales en el producto, lo
cual puede generar una mayor aceptacion en el mercado, ademas de incrementar

el valor sociocultural del producto (Lépez & Espinoza, 2016).

En la fabrica de mezcal de El Zapote, el proceso de destilacion se realiza en dos
etapas, lo cual corresponde a lo sefialado por la Norma Oficial Mexicana para la
elaboracion de mezcal (NOM-070-SCFI-1994). En dichas etapas de la destilacién
se invierten 24 horas de trabajo, y por lo dificil de la jornada se ocupan 4 personas

en esta actividad, divididas en dos turnos para vigilar la produccién.

Recalcan los productores de mezcal de El Zapote que “el trabajo del mezcal no te
espera, no paras, en un dia desde temprano se acaban los 8 botes de destilada”
(E. Jiménez, comunicacion personal, 15 de febrero, 2018), una jornada equivale a

dos piezas (ellos identifican como una pieza a 4 botes de fermentado).

Ademas del arduo trabajo que se realiza en esta fase del proceso, se puede decir
gue es una destilacion artesanal por el tipo de alambique tradicional usado, el cual

esta compuesto por:
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1. Tuba: En otras comunidades de la region llaman a este instrumento
“cascomite”; se trata de un tronco ahuecado que conduce los vapores del fermento
calentado, desde el fondo de coccion hacia la montera, para dar salida al

serpentin.

2. Montera: Se trata de una tapa de acero inoxidable que permite
hermetizar la tuba en la parte superior; la union entre estos dos instrumentos se
hace con barro. Encima de la montera cae el agua corriente, por lo cual esta tapa
tiene dos salidas de agua, una dirigida a la tina de condensacion y otra para
extraer liquido en cualquier momento de la destilacion, sin afectar el flujo de
temperatura que debe haber durante la destilacion.

3. Suministro de agua: Como se sefiald con anterioridad, este elemento es
muy importante en la operacion de la fabrica de mezcal; en la destilacion, ademas
de que se utiliza agua para el lavado de las manos, areas y utensilios, es
importante contar con agua corriente para mantener la temperatura de la montera
y de la tina de condensacion, y de este modo lograr la condensacion adecuada de
los vapores generados.

4. Fondo de coccion: Conocido también como olla o hervidor; se trata de
un recipiente de acero inoxidable, enterrada en el suelo, con capacidad de 400
litros (equivalente a 4 botes de fermentado aproximadamente), en los cuales se

calienta el fermento de agave para ser destilado.

5. Tina de condensacion y serpentin: Se trata de un recipiente lleno de
agua (poco menos de 200 litros) en el cual se sumerge el serpentin?®, para que los
vapores de fermento sean convertidos en liquido nuevamente, mediante

condensacion (ver ilustracion 18 circulo rojo).

6. Hogar: Localizado justo debajo del fondo de coccion; es la fuente de

calor que permite hervir el fermento de agave.

25 Un tubo de acero inoxidable en forma de espiral por el que pasan los vapores de la destilacion para ser
condensados.
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7. Contenedor del destilado: Es un garrafén de plastico (capacidad de 20

litros) en donde se recibe el liquido resultante de la destilacion.

8. Tubo de escape: es una salida del fondo de coccion. Se encuentra a la
altura del hogar (por debajo del nivel del suelo de la fabrica); fue adaptado por los

productores para facilitar la limpieza del hervidor después de las destilaciones.

De este modo, la primera etapa de la destilacion (destrozamiento o agotamiento)
en El Zapote, comienza cuando el fermento se vierte en el fondo de coccidn;
posteriormente el hogar es encendido para someter el mosto fermentado a un

calentamiento continuo.

llustracion 31 Estructura del alambique de El Zapote

Fuente: Elabor6 T.A.D Juan Pablo Neri (2018)

Cabe mencionar que el combustible del hogar es madera; para esta fase se utiliza

un aproximado de 36 cargas de lefia. El fuego debe ser constante y lento para
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obtener un buen mezcal; los productores de esta comunidad consideran que no

cualquier persona puede realizar la destilacion?6:

Lo que le hace saber al mezcal feo es la lefia, hay lefia que no sirve
pa’ esto, tiene que ser lefla mas o menos regular, no tan pesada,
arboles que no sean de madera maciza; aqui se ocupa mucho la de
pino de ocote y cedro, oyamel, todo lo que es bofa, que no pesa, lo
saca rapido pero no lo acelera. (E. Jiménez, comunicacion personal,
9 de julio, 2017).

Ya contenido el bagazo fermentado en el fondo de coccion, éste se calienta y

cuando comienza a hervir, se cubre herméticamente con la tuba?’, la cual es

tapada en la parte superior con la montera.

Es importante mencionar que las uniones entre el hervidor, la tuba y la montera
son selladas con una masa de barro?®, elaborada con tierra de la comunidad,
bagazo fermentado y el agua resultante de destilaciones previas; este barro sirve
para hermetizar el alambique y evitar la fuga de vapores generados durante la
destilacion.

Ya que ha sido hermetizado el alambique, el mosto fermentado sigue hirviendo;
los vapores resultantes de este calentamiento, suben a través de la tuba, tocan la
montera y escapan por el serpentin. En esta parte del proceso, es importante
mantener constante la temperatura del agua que cubre el serpentin (a 21° C) ya
gue el acetaldehido (compuesto importante en la bebida) se pierde a temperaturas

mayores (Kirchmayr et al., 2014).

26 De acuerdo con los maestros mezcaleros de El Zapote, se requieren minimo tres afios de experiencia en la
produccién del mezcal; después de este tiempo se es apto para llevar a cabo una destilacion de mezcal.

27 Como se trata de una indumentaria muy pesada, se requiere de dos personas para colocarla encima del
fondo de coccion.

28 Al comenzar la destilacion el barro debe de estar seco para que no se filtre en el fondo de coccién o en los

vapores del fermento y aporte malos olores y sabores al producto; el incorporar bagazo en esta mezcla
permite que se mantenga unida durante el proceso y no se fragmente, a fin de evitar el escape de vapores.
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llustracion 32 Elaboracion de barro para destilacion.

Fuente: Trabajo de campo

llustracidn 33 Destilacion en proceso.

Fuente: Trabajo de campo.
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Atendiendo a este aspecto, los productores de El Zapote tienen un sistema de
agua corriente para llenar la tina de condensacion, a fin de que la temperatura del
agua se mantenga constante, para poder enfriar eficientemente los vapores?°. Al
lograr la condensacion, se obtienen los primeros caldos (liquido resultante de la
primera destilacién). En una hornada con buen rendimiento, el liquido resultante

de la primera destilacion esta en 55° de alcohol.

Ya que se obtienen los caldos, se retira el barro de la parte inferior, se destapa la
tuba, y se limpia el fondo de coccion, retirando el bagazo que ha quedado;
posteriormente se vierten en el hervidor los caldos, se coloca y hermetiza
nuevamente la tuba y se procede a hacer una segunda destilacion; de los
rendimientos de esta fase, por cada 4 botes de mosto fermentado (entre 100 y 130

litros cada uno), se obtienen 80 litros de mezcal.

De este modo, de la segunda destilacion los productores de El Zapote van
clasificando en garrafones de plastico el liquido resultante de acuerdo a su grado
alcohdlico (80°, 60°, 50° y 30° grados de alcohol) y las colas (de 15 a 10° alcohol),
todo se va mezclando de acuerdo al gusto del maestro mezcalero, esto se conoce
como refinada; por lo general se obtiene un destilado entre los 50° y 55° de

alcohol.

En la refinada, el cuidado de la calidad sensorial del mezcal es muy importante;
aseveran los productores al respecto: “se compone todo junto para que nos quede
de un solo sabor, el mezcal se debe componer cuando esta frio” (E. Jiménez,

comunicacion personal, 9 de julio, 2017).

Del mismo modo, comprobar el grado alcohdlico del producto terminado es
imprescindible. Para verificar este atributo y establecer si es apto para el consumo,
los productores de El Zapote (basados en su experiencia) frotan un poco mezcal
en sus manos y lo huelen, y asi cuentan con un aproximado del contenido

alcohdlico en la bebida; esto lo comprueban con el uso de un alcoholimetro.

29 Si se obtienen destilados a una temperatura mayor a los 35° C se pierden compuestos sensoriales
(Kirchmayr et al., 2014).
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Ya destilado el producto, en algunas ocasiones, los maestros mezcaleros de la
comunidad han realizado ensambles de hasta tres mezcales de distintas
variedades de agave; el motivo para realizar estas mezclas es por gusto,

consideran que se complementa mejor el sabor.
5.2.2.7 Envasado y guarda

Acerca del almacenamiento, de acuerdo con los maestros mezcaleros de El
Zapote, la bebida debe mantenerse en un lugar fresco y a la sombra, debido a que
“el mezcal va cambiando dependiendo de la temperatura (atmosférica); con el
calor, el mezcal se sube de grados (alcohdlicos), se hace loco y sabe feo (...)" (E.

Jiménez, comunicacién personal, 15 de febrero, 2017).

Del mismo modo, aseveran que la guarda del producto tiene que ser en vidrio,
para conservar mejor las propiedades de la bebida; aunque en ocasiones por la
falta de garrafones de vidrio lo conservan en recipientes de plastico a la sombra, o

lo embotellan.

Cabe mencionar que antes de embotellar el mezcal, lo criban (es decir, lo filtran)
con una tela de orificios muy pequefios. Ya embotellado, miden nuevamente la
calidad de su producto a partir del perlado (burbujas) que se produce en la bebida
al agitar la botella; afirman que si las perlas desaparecen rapido es sefial de que el

destilado ha sido rebajado con agua.

El envasado que realizan los maestros mezcaleros de El Zapote, es un envasado
de origen, que es cuando el mezcal se envasa en el estado productor (Secretaria
de Comercio y Fomento Industrial, 1997). En este caso, la bebida se envasa en la
misma comunidad en la que se produjo, lo cual, ante el consumidor puede ser,
ademas de un valor agregado, un aliciente sobre la autenticidad del producto y su

relacion con el territorio en el que se elaboro.

También, en cuanto la tradicion de afadir un gusano de maguey a la botella de
mezcal, en El Zapote, ocasionalmente llegan hacerlo®; Priego (2016) asevera que

30 De acuerdo con los maestros mezcaleros de El Zapote, para afadir un gusano de maguey al mezcal,
primero se tiene que dorar con su propia grasa en el comal.
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se trata de una practica de diferenciacion del producto, que surgi¢ a finales del
siglo XIX como una estrategia de comercializacion. Al mezcal de gusano de El
Zapote, los maestros mezcaleros le atribuyen un efecto mas embriagante que el
mezcal puro, dicen que éste “se pone mas bruto” (E. Jiménez, comunicacion

personal, 26 de octubre, 2017).

Acerca del gusano de maguey, los productores de mezcal en la localidad lo
identifican como una plaga de la planta, del corazén especificamente; el gusano
de maguey pasa a ser después una chicharra, un animalito muy caracteristico de
la region que ambienta de sonidos peculiares los lugares. En 5 toneladas de
agave encuentran desde cinco hasta treinta gusanos de maguey, y solo los

pueden recolectar en época de calor.

llustracion 34 Mezcal de El Zapote con gusano de maguey

Fuente: Trabajo de campo

Inclusive, otras marcas de mezcal en la regiébn han incursionado en la
incorporacion de otros insectos al mezcal, como arafas, alacranes y otros; al
respecto, los productores de El Zapote opinan que ésta no es una practica

adecuada, pues aunque resulta atractivo al consumidor, puede ser riesgoso,
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ademas de que estos insectos no tienen nada que ver con el agave ni con el

mezcal.
5.2.2.8 Comercializacion

El mezcal de EI Zapote se comercializa principalmente a través de un
intermediario, en los museos de la cabecera municipal, en algunos
establecimientos de zonas aledafas (Tenancingo, Zumpahuacan, Villa Guerrero),
en ferias (y otros eventos de este tipo), asi como directamente con los maestros

mezcaleros en la comunidad.

Comentan los productores de la comunidad que la venta de su mezcal, en una
buena temporada de produccién, la hacen en dos meses aproximadamente (1 000
litros). En cuanto a precios, afirman que el destilado de El Zapote es el mas caro
de la zona, y aunque en el afio 2010, el litro de mezcal blanco se comercializaba a
granel entre $50 y $70 MXN, en dultimas fechas se esta atravesando por un
proceso de revaloracion de su trabajo y su producto, eso hace que quieran seguir
produciendo y busquen recibir un precio justo.

Por esta razén, para el afio 2016 se comercializaba en $150 MXN litro de mezcal
blanco a granel, $1200 MXN el garrafon de 19 litros, $350 MXN litro mezcal blanco
embotellado y etiquetado; para el caso del mezcal saborizado (frutos de la misma
comunidad como zarzamora, maracuya, manzana y hoja de maiz), se vendia a un
precio de $200 MXN el litro.

A partir del afio 2017, el precio del mezcal blanco a granel aumenté a $200 MXN
el litro, la botella etiquetada a $350 MXN, y afiadieron una presentacion mas de
500 mililitros, misma que se vende en $200 MXN (botella etiquetada); cabe
mencionar que el mezcal de algunas otras comunidades aledafias se comercializa
en $170 MXN (botella de 500 mililitros etiquetada).

131



Fatima Neri Barranco

5.3 Evaluacién sensorial del mezcal de El Zapote

En el mezcal, aunque la calidad sensorial®' es un elemento determinante en la
satisfaccion del consumidor, sigue siendo un aspecto poco considerado en la
normatividad que regula la calidad de este producto (Kirchmayr et al.,, 2014);
incluso los trabajos cientificos sobre mezcal, se han enfocado en aspectos
relacionados a la composicion aromatica, las diferencias con otras bebidas
alcohdlicas, la determinacion de patrones de autenticidad y caracterizacion de la
biota microbiana, pero pocos estudios incluyen investigacion sobre aspectos
sensoriales y de consumo (Alvarez et al., 2017).

En el caso de los mezcales del Estado de México, la situacién no es diferente; a
pesar que la produccion en la region se realiza desde hace ya varias décadas,
como tema de investigacién es un asunto practicamente reciente, por lo cual las

particularidades sensoriales de este producto han sido poco estudiadas.

En general, los mezcales mexiquenses son bebidas que obtienen su riqueza
sensorial principalmente del proceso de elaboracion (sabores y olores
amaderados y ahumados), ya que los agaves utilizados para la produccién
(espadin en su mayoria) pasan poco tiempo en la tierra (A. Reza, comunicacién

personal, 10 de noviembre, 2017).

Sin embargo, es necesario tomar en consideracion que en la complejidad
sensorial del mezcal influyen distintos factores (territorio, materia prima, proceso
de produccion, equipo y control de calidad), los cuales generan una huella
organoléptica uUnica (Gutiérrez, 2015; Suro, 2015), lo cual hace necesario
identificar los atributos sensoriales de los mezcales producidos en cada territorio,

en este caso El Zapote.

En este sentido, si bien los estudios sensoriales realizados para esta investigacion
han sido exploratorios, se ha sentado un precedente sobre la calidad sensorial del
mezcal producido en El Zapote, lo cual ha sido de utilidad para saber qué tan

31 La calidad sensorial del mezcal se define por la conjuncién de sensaciones que experimenta una persona al
ingerirlo, y esta asociada directamente con sus atributos sensoriales, los cuales son percibidos por el
consumidor (Kirchmayr et al., 2014
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competitivo es el destilado que se elabora en esta comunidad, asi como conocer
sus atributos sensoriales potenciales; esto puede ayudar a conocer el efecto que
tienen sus atributos sensoriales sobre la aceptacion del producto.

5.3.1 Prueba duo trio

De acuerdo con la tabla estadistica de una cola, con p= 1/2 (Pedrero & Pangborn,
1989), el numero minimo de juicios correctos para establecer diferencia
significativa entre el mezcal EI Zapote y el 400 conejos, a un nivel de significancia
del 5% en la prueba de diferenciacion duo trio es de 13, con lo cual se concluye
gue no hay evidencia de una diferencia significativa entre la las dos muestras con

base en el niUmero total de juicios acertados, por lo tanto se retiene la Ho.

Esta evaluacion sensorial realizada sobre dos mezcales artesanales, sustenta que
pocos jueces identificaron la diferencia en el sabor de las muestras, lo cual se
puede deber a las similitudes en el método de produccion y a la condicién
artesanal del producto. Esto también implica que el mezcal de El Zapote puede ser
equiparable sensorialmente a un mezcal certificado de Oaxaca, y que aunque no
cuente con el holograma de la DO, no significa que su calidad sensorial sea

inadecuada3?.

A su vez, los resultados de esta prueba coinciden con la aseveracion de Lopez &
Espinoza (2016), quienes afirman que los mezcales artesanales comparten una
riqueza sensorial, la cual es superior a la de las bebidas industrializadas; en este
sentido, seria de gran utilidad comparar sensorialmente el mezcal de El Zapote
con un mezcal industrializado, para resaltar su valor y sus atributos sensoriales, a

fin de fortalecer e incrementar su posicionamiento entre los consumidores.

Acerca de los comentarios externados en la sesién posterior a la realizacion de la
prueba, los participantes afirman que el mezcal 400 conejos es mas salado; los
jueces perciben en éste un olor y sabor a plastico (atributo de calidad negativo de

acuerdo con los productores), lo cual, afirman ellos, puede estar relacionado a la

32 Tomando en cuenta que la marca 400 conejos esta certificada por el COMERCAM, ademas de tener un
buen posicionamiento en el mercado, tanto nacional como internacional.
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edad del agave, pues tiene un sabor de agave “medio tierno, mas flojo, menos

brusco”.

Haciendo una comparacion de dicho mezcal con respecto al producto de El
Zapote, éste ultimo lo caracterizan con sabores relativos a penca, a maguey, pero
sobre todo a “quemado” (relativo a ahumado). Esto coincide con la opinion del
experto, que afirma que el mezcal de El Zapote es un mezcal de caracter
ahumado y maderoso, con un cuerpo ligero y un retrogusto herbal; lo anterior se
traduce en atributos resaltables a nivel sensorial, y dan como resultado un mezcal
que es facil de tomar y de un gusto general (A. Reza, comunicacion personal, 10
de noviembre, 2017).

Los resultados obtenidos en la sesion de comentarios, si bien demuestran que
existe una identificacion y valoracion del producto por parte de los maestros
mezcaleros de la comunidad, también permiten observar que no hay una
coincidencia entre los resultados de la evaluacion a ciegas (factores intrinsecoss3:
no hay diferencia entre las muestras) y la sesiébn de comentarios (factores
extrinsecos®*: si hay diferencia entre las muestras), aunque en ambos ejercicios
participaron los mismos jueces. Esto puede estar directamente relacionado con la
influencia que tiene la familiarizacion con el producto sobre la respuesta del

evaluador.

Lo anterior coincide con lo aseverado por Siegrist y Cousin (2009), quienes al
realizar un experimento de cata de vinos en condiciones similares a la prueba
realizada para esta investigacion (los participantes recibieron informacion en una
segunda degustacion), encontraron que la informacion y familiarizacion que se

tiene con un producto tiene gran peso en los juicios sensoriales.

Los resultados obtenidos de esta prueba permiten establecer que el mezcal de El
Zapote, al ser equiparable sensorialmente con un mezcal oaxaquefio, posee

atributos sensoriales que son potenciales para su posicionamiento entre los

33 Relacionados con la composicion del producto (Garcia, 2017).

34 Los atributos extrinsecos se relacionan con la imagen y la informacion del producto. Se clasifican en dos
categorias: relacionados con la identidad del (regién de procedencia, materia prima, etc.) y los relacionados
con la imagen (Garcia, 2017).
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consumidores; sin embargo, se reconoce gque es necesario indagar mas sobre las
propiedades del producto en torno a lo sensorial, la composicidon quimica y otros
atributos diferenciadores de la bebida.

5.3.2 Prueba heddnica de nivel de agrado

Se analizaron los datos obtenidos mediante una prueba de rangos con signo de
Wilcoxon con ayuda del programa SPSS. A través de esta prueba se obtuvo el
Valor p = 0.672. El Valor p se usa para determinar si la hipétesis nula debe ser
rechazada; representa una probabilidad a partir de una medida de una evidencia
en contra de la hipotesis nula. Los valores de p pequeiios indican una evidencia

mayor contra la hipotesis nula (Ho) (Anderson, Sweeney, & Williams, 2008).

En la prueba de hipétesis, la regla para el rechazo, usando el valor — p dicta que
se debe rechazar la Ho, si el valor - p es menor o igual al nivel de significancia
(Anderson, Sweeney, & Williams, 2008). En este caso el Valor — p es mayor al
nivel de significancia de 0.05, entonces se retiene la hipotesis nula. A partir de lo
anterior se puede concluir que no hay evidencia de una diferencia significativa en
el nivel de agrado entre la las dos muestras. Los datos también fueron analizados
en MINITAB con una prueba t pareada, en donde se obtuvo el Valor - p = 0.903
gue es mayor que 0.05 (nivel de significancia); con base en este resultado, no se

rechaza la Ho.

Esta evaluacién sensorial hedonica realizada sobre dos mezcales artesanales,
sustenta que el mezcal de El Zapote gusta tanto como un mezcal de Oaxaca con
DO (envasado, etiquetado y reconocido a nivel nacional) encontrandose ambos,
con base en su media, en el nivel 6 (me gusta moderadamente) de una escala
heddnica estructurada de 7 puntos. Lo anterior da pie a aseverar que, aunque el
nivel de agrado en el que se encuentra el destilado de agave de El Zapote podria
mejorar, esta bebida cuenta con atributos sensoriales potenciales que podrian

ayudar a lograr un buen posicionamiento en el mercado.

Dichos atributos, de acuerdo con las opiniones expresadas por los jueces, son: un

sabor fuerte, a afiejamiento, sabor agradable, perdurabilidad, acidez, ahumado,
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frescura (verde, herbal), amargor, madera, salado, frutas, cuero, vainilla, dulce,
picante, entre algunos otros. De éstos, sobresalen en numero de menciones el
sabor fuerte (relacionado al grado alcohdlico) y agradable, asi como el gusto

dulce, a madera y a humo.

Del sabor a humo, se debe a moléculas liberadas durante un proceso de
combustion, en este caso en la coccidn de las pifias, las cuales proveen de notas
de chile, chocolate, ceniza, madera y fogata a los productos (Bousios et al., 2007,
citado por GOmez et al., 2016).

A. Reza (comunicacion personal, 10 de noviembre, 2017) afirma que el agave
criollo y el espadin utilizados en esta comunidad para la elaboracion del mezcal,
aportan sabores herbales muy ligeros al producto; quizd por la sutileza de estas
notas, fueron muy pocos jueces los que identificaron en el destilado de El Zapote,

notas relativas a frescura (verde, herbal).

Del mismo modo, el experto sostiene que si bien, los mezcales mexiquenses son
mas dulces debido al tipo de agave, su rigueza sensorial radica en los descriptivos
obtenidos debido al proceso de elaboracién; y aunque por las notas a madera y a
humo (identificadas por la mayoria de los jueces de esta prueba) pueden
confundirse con tequilas, cabe resaltar que no necesitan se afiejados para adquirir

dichos atributos.

A su vez, por los descriptores sensoriales del mezcal de El Zapote, el experto en
mezcales entrevistado para esta investigacion afirma que se trata de una bebida
gue combina perfectamente con platillos especiados; aunque los productores de la
comunidad recomiendan que se beba sélo (sin ningln acompafiamiento como se
acostumbra en otras regiones: naranja, limén o sal) y despacio, para degustar

limpiamente las notas sensoriales que orece el producto.

Por otra parte, se puede notar que aungue la bebida se identifica como fuerte

respecto a su grado alcohdlico, esto no representaria un impedimento para
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promoverlo entre los consumidores®, mientras se mantengan los otros atributos
sensoriales detectados por los jueces (agradable, dulce, sabor a madera y a
humo), los cuales podrian contribuir a generar la preferencia de esta bebida.

De los resultados obtenidos en esta prueba se puede concluir que el mezcal de El
Zapote posee una buena pecepcion sensorial entre los consumidores, lo cual esta
relacionado con su sabor fuerte, dulce, amaderado y ahumado; por lo es
importante que estos descriptores sean considerados como atributos sensoriales
que distinguen a la bebida (desde la perspectiva del consumidor) y que se
incluyan en la etiqueta del producto, aunque se reconoce que hace falta realizar
mas estudios estudios para profundizar en los atributos sensoriales de la bebida.

5.4 El mezcal de El Zapote y su vinculo con el territorio

A decir de Vandecandelaere et al. (2010), la determinacion del vinculo territorial de
los productos, puede contribuir a que se tome conciencia acerca de la importancia
de utilizar de manera sostenible los recursos locales involucrados en la
produccion, ya que como aseveran estos autores, los productos vinculados al
origen suelen utilizar insumos tradicionales, endémicos o adaptados

especificamente al ambiente local.

El mezcal de El Zapote, al ser un producto elaborado en la zona protegida por la
DO Mezcal®®, posee vinculos territoriales que pueden constituir la base para la

diferenciacion y valorizacion de un este recurso local.

De este modo, la promocion de un mezcal con vinculos territoriales, puede ayudar
a los productores a resistir la presion que ejerce actualmente el alza en la

demanda de este producto en el mercado, evitando asi la desaparicion los

35 Ya que ambas muestras, con base en la media de la evaluacion realizada, se localizan en el nivel 6 (me
gusta moderadamente) de una escala heddnica estructurada de 7 puntos.

36 Y aunque este hecho es reciente, los miltiples debates respecto a la adiciéon de ciertos municipios del
Estado de México a la DO Mezcal, hacen necesario que se compruebe el anclaje territorial de este producto, a
fin de demostrar que es portador de una calidad especifica que amerita ser protegida y valorizada (sea
mediante la DO o no).
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recursos naturales (paisajes, materias primas, etc.) y culturales (saber hacer,

tradiciones, etc.) relacionados con esta produccion.

En este sentido, tomando en cuenta los estudios de caso presentados por
Vandecandelaere et al. (2010) (con respecto al anclaje territorial de los productos)
y la informacién recabada en la presente investigacion, el vinculo con el territorio
del mezcal producido en El Zapote se establece en virtud de los factores que

seran descritos a continuacion.
Condiciones geogréficas y ambientales

Como se menciond en apartados anteriores, la zona geogréafica de produccion del
mezcal es amplia, incluso mayor a la regién protegida por la DO Mezcal, pero
entre cada lugar de produccion hay variaciones geograficas y ambientales que
indudablemente son un factor de diferenciacion entre los destilados de agave, y

repercuten en la calidad final del producto.

En el caso del Estado de México, la regibn mezcalera comprende los municipios
del sur, entre estos Malinalco al cual pertenece la comunidad de estudio de esta
investigacién. El Zapote cuenta con factores geogréaficos y ambientales idéneos

tanto para la reproduccion de agaves como para la elaboracion de mezcal.

En primer lugar, la altitud (1876 mnm) y el clima (templado subhimedo con lluvias
en verano), que son elementos importantisimos para el cultivo y reproduccion de
agaves, pero ademas para lograr que estas plantas lleguen a cierto estrés hidrico,
lo cual genera una alta concentracion de azucares; utilizar plantas de agave con
estas caracteristicas en la elaboracion de mezcal, da como resultado una bebida

con alta graduacioén alcohélica®’.

Las condiciones climéticas también influyen en la temporada de produccién, que
es una al aflo (de marzo a junio), dependiendo de las lluvias, pues para la

elaboracion de la bebida se requiere que no haya humedad en el ambiente.

87 Factor determinante para que un mezcal sea considerado de buena calidad (de acuerdo con los maestros
mezcaleros de El Zapote y el experto en mezcales entrevistado para esta investigacion).
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En este sentido, la temperatura media anual de El Zapote es de 20° C; si bien esto
influye también en el adecuado crecimiento de las plantas, es un factor
imprescindible a la hora de realizar las fermentaciones del agave, ya que al ser
una temperatura relativamente alta, en esta fase del proceso se logra una
adecuada conversion de los azucares de los agaves en alcohol y la generacion de
otros compuestos que aportan aromas y sabores al producto. Incluso, los mismos
productores han identificado que debido a los vientos que hay durante el dia, las
fermentaciones del mosto de agave tienen su mejor momento durante las noches

(por lo cual realizan rondas nocturnas para cuidar las tinas de fermentacion).

Del mismo modo, el tipo de relieve de esta comunidad (sierra), la clase de roca
(sedimentaria) y el tipo de suelo (leptosol), dan lugar a que las plantas de agave
crezcan naturalmente (cuando son silvestres) y/o se cultiven en terrenos
inclinados, aridos y rocosos; esto también tiene una fuerte influencia en el estrés
hidrico que sufren las plantas, y por lo tanto repercute en el grado alcohdlico de la
bebida.

Ademas, estas caracteristicas del territorio influyen en la calidad del mezcal que
agui se produce, por ejemplo, los suelos volcanicos que rodean a la comunidad
filtran la lluvia y el agua que proviene de la corriente de agua La Mina; ademas por
el tipo de relieve (sierra), las plantas de agave generalmente se trasplantan en
pendiente, esto sumado al tipo de suelo (leptosol que es muy pedregoso), permite
gue se obtengan plantas de agave con gran contenido de azucar concentrado en

las pifias, lo cual da como resultado un mezcal de alto grado alcohdlico.

Tomando en cuenta esto, se puede aseverar que los factores geograficos de la
comunidad (altitud, clima, relieve, tipo de suelo, clase de roca) coinciden con las
condiciones propicias para el crecimiento de agaves y la produccién de mezcal,
que de acuerdo con Serra y Lazcano (2016) son: un clima templado subhumedo
calido, un terreno arido y rocoso y una altitud que va desde el nivel del mar hasta

los 3400 metros.
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Justificacion historica

Como se menciond en apartados anteriores, el surgimiento del género Agave tuvo
lugar hace 11.8 millones de afios aproximadamente (Serra & Lazcano, 2016),
aunque otros autores aseveran gue fue hace 8 millones de afios, en lo que hoy es
el Altiplano mexicano (CONABIO, 2006); este hecho, sumado al amplio inventario
y distribucién de las variedades de agave, colocan a México como el centro de
origen de este género, lo cual permite3 hablar de la existencia de un fuerte anclaje
territorial en la produccion de mezcal, al ser una de las tantas maneras de

aprovechar este recurso.

Del mismo modo, aunque se han planteado distintas hipotesis sobre el origen de
la destilacion de los jugos fermentados de agave, se sabe que es muy probable
que esta técnica haya tenido sus inicios en la época prehispanica, segun los
hallazgos®® reportados por Serra y Lazcano (2016); esto permite reconocer el
importante papel que ha jugado el mezcal en la sociedad mexicana desde hace
muchos afios, al mantener su produccion a través del tiempo (con minimas

modificaciones).

Si bien por ahora es dificil establecer con certeza el origen de la produccién de
mezcal en el Estado de México (poco se ha investigado al respecto), existen
algunos antecedentes historicos en la region que avalan la produccion de mezcal
en territorio mexiguense desde finales del siglo XIX (Gobierno del Estado de
México, 2017).

Aunque hay evidencia que la produccion de mezcal en Malinalco tiene mas de 100
afios de antigledad, en El Zapote esta actividad viene realizandose desde hace
poco mas de 17 afios, aunque quien introdujo la actividad en la comunidad (el
Sefior Gregorio Jiménez) aprendio el oficio a través de su trabajo en las fabricas
de mezcal de la region.

38 Tomando en cuenta la trayectoria que ha seguido el aprovechamiento de este recurso hasta nuestros dias
(no solo para la elaboracion de bebidas destiladas de agave).
39 Descritos en secciones anteriores del presente documento.
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Al desempeniar el trabajo de “fabriquero”® por mas de 30 afios, Don Goyo (como
lo llaman sus conocidos), se convirti6 en el depositario de un antiquisimo
conocimiento respecto a la produccién de mezcal; estos saberes llegaron a él de
generacion en generacion, y ha buscado que no se pierdan, legando este oficio a

sus hijos y nietos.

Ellos a su vez, a pesar de las dificultades, han trabajado en favor de la continuidad
en su produccion y el reconocimiento de su mezcal; por ejemplo, el etiquetado de
su producto, la participacion en ferias y la conformacion de la Cooperativa

Hermanos Jiménez en 2010.

Del mismo modo, en El Zapote se han generado espacios, usos y costumbres
asociados a la produccién de mezcal, como la presencia de la bebida en el ambito
identitario, social, cultural y econémico (se profundiza sobre estos aspectos en
apartados anteriores). Y aunque la produccién de mezcal en la comunidad como
tal, es relativamente reciente, se sabe que el aprovechamiento de los agaves se
realizaba en la localidad desde tiempos muy antiguos; prueba de esto es la
anterior produccion de pulque y el hallazgo de numerosos hiladores de ixtle.

Todo esto permite afirmar que la produccion de mezcal es una tradicién antigua y
con un fuerte arraigo histérico en el territorio mexicano, en la regién productora
mexiquense y, por los tanto, en El Zapote, gracias a la transmision del saber hacer

en torno a esta agroindustria, a través del tiempo y del espacio.
Método de produccién local

Si bien las fases del proceso de produccién de mezcal en El Zapote son similares
(en cuanto a objetivos) a las de otras regiones productoras, la elaboracién de este
destilado en la comunidad se lleva a cabo mediante técnicas que han sido
adaptadas a las condiciones del entorno especifico de la zona y haciendo uso de
insumos locales; esto, sumado al toque que los maestros mezcaleros le imprimen
al proceso (a partir de su experiencia), da como resultado una bebida con

particularidades propias.

40 Asi se les llama cominmente a los jornaleros que trabajan en las fabricas de mezcal; estos actores se
involucran en todas las fases del proceso.
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En El Zapote, el proceso de elaboracion incluye, a saber: 1) la reproduccion del
agave por hijuelos, el trasplante de éstos en terrenos inclinados, su cultivo se
intercala con maiz criollo y se riega con el agua de la lluvia de verano; el capado
se realiza cuando el quiote sobresale de las hojas, a través de un corte transversal
a una altura de 40 centimetros. 2) El jimado del agave se hace con machete,
cuando la planta tiene en promedio 7 afios de edad (aunque esto puede variar,
dependiendo de la evolucion de cada planta). 3) La coccion lenta de las pifias se
hace en un horno conico de tierra en el suelo, el cual esta recubierto con piedras
volcanicas en las paredes; otra tanda de piedras del mismo tipo se complementa
con lefia de huizache, agua proveniente de la corriente intermitente La Mina y

hojas de palma fresca, para llevar a cabo el horneado.

Del mismo modo, para 4) el majado de las pifias se utiliza un mazo de madera de
tepehuaje especificamente (disefiado y elaborado por los maestros mezcaleros de
la comunidad), con el cual se trituran las pifias una a una, haciendo uso
anicamente de la fuerza del jornalero. 5) Las fermentaciones son espontaneas y
con bagazo; es un proceso muy cuidado en la comunidad, cada tina de
fermentacién se llena medianamente para permitir la circulacion homogénea del
aire y el flujo adecuado de temperatura en el mosto (esto favorece el complejo
aromatico del mezcal). 6) El fermento se destila dos veces en una tuba de sauce
(un alambique disefiado y elaborado por los productores), y utilizando pino ocote,

cedro y oyamel como combustible.

Las técnicas, materias primas y utensilios utilizados en la elaboracién de mezcal
de El Zapote, hacen que la bebida sea apta para el consumo humano, pero
ademas le aportan atributos sensoriales distintivos: como aromas a humo, sabores

dulces, amaderados y ligeramente herbales.
Factores humanos

Tal como lo asevera (Castellén & Pérez, 2015) la produccion de mezcal, mas que
un medio para obtener una ganancia minima, representa la reiterada afirmacion de
poseer un conocimiento y un producto que satisface necesidades identitarios para

la vida comunal en algunas regiones rurales; esta agroindustria también es una
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manera de afirmar la posesion de un conocimiento que no es del dominio publico,
sino parte del patrimonio de gente especializada (maestros mezcaleros) que,

gracias a este saber hacer, obtiene un reconocimiento social.

Por esto, es importante resaltar los conocimientos especializados que han
acumulado con el tiempo los maestros mezcaleros de El Zapote; entre estos
saberes se encuentran las técnicas de manejo de la planta, la capacidad de
seleccidon y preparacion de los insumos, la habilidad de vigilancia en algunas fases
del proceso (horneado, fermentacion y destilacion) para determinar su estado
idoneo a fin de obtener un producto de calidad, asi como la destreza para

aprovechar las condiciones climaticas para la produccion.

Ademas de los conocimientos, también es necesario reconocer la ardua labor que
llevan a cabo, tanto maestros mezcaleros como peones y jornaleros en el proceso
de produccién del mezcal en El Zapote. Cada lote de mezcal significa un mes
completo de trabajo; esto ademas de fortalecer los vinculos sociales, representa
un ancla a la comunidad, ya que al ser una fuente de empleo, se han disminuido

los movimientos migratorios en la comunidad.
Reputacién

El mezcal de El Zapote comienza a ser conocido y apreciado en el &mbito local y
regional; esto gracias a los numerosos esfuerzos que han realizado los
productores de esta comunidad, por lograr el reconocimiento de su producto:
como la formacion de la cooperativa, el envasado y etiquetado de su producto, la

participacion en ferias y los recorridos turisticos en torno a la produccion.

Sin embargo, se reconoce que existe un amplia area de oportunidad en cuanto a
la reputacion de este producto; en este caso, el trabajo realizado en la presente
investigaciéon resulta de suma utilidad, pues de acuerdo con Vandecandelaere et
al. (2010), en el circulo virtuoso de la calidad para la creacion de valor en un
producto, la fase de identificacion puede ayudar fuertemente a que los productores
y la comunidad local tome conciencia de la virtud de dicho producto, lo cual

repercute en la reputacion del mismo.
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En este sentido, los resultados de las pruebas de nivel de agrado realizadas con
consumidores potenciales, apuntan a que el mezcal de El Zapote agrada tanto
como un mezcal de Oaxaca*!, lo cual indica que son equiparables en cuanto a la
aceptacion y que existe una gran posibilidad de que este mezcal goce de buena
reputacion en el mercado, apoyandose de estrategias adecuadas que protejan la

calidad del producto en cuestion.

5.5 Implicaciones la Denominacion de Origen para el mezcal de El Zapote

A partir de la obtencion de la DO mezcal en la region productora del Estado de
México en 2018, ahora existe la posibilidad de que la bebida producida en El
Zapote pueda ser llamada mezcal, y no es que no lo fuera antes de dicha
promulgacion, pero por disposicion de la NOM-070 solo pueden ser
comercializados bajo este nombre los destilados de agave producidos en la region

delimitada.

Si bien esto ahora representa el reconocimiento del mezcal mexiquense tanto a
nivel estatal como nacional, asi como una ventaja para los maestros mezcaleros
del Estado de México, no significa que con la inclusiébn de los 19 municipios
mexiquenses a la DO (entre ellos Malinalco) todo el mezcal producido en esta
regién pueda ser comercializada bajo el nombre de mezcal, sino que se tiene que

cumplir con una serie de requisitos*.

4l Referencia obligada al comparar el mezcal de El Zapote, por la excelente reputacién de los mezcales
oaxaquefios.

42 Para mayor detalle de dichos requisitos puede consultarse el capitulo titulado “Las leyes que regulan el
aprovechamiento del maguey y del mezcal”, escrito en 2004 por Catarina llisley Granich, el cual se encuentra
dentro del “Manual de manejo campesino de magueyes mezcaleros silvestres”.
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llustracion 35 Autenticidad del mezcal de acuerdo con el COMERCAM

VERIFICACION Y AUTENTICIDAD

DENOMINACION &
DEORIGEN

CONSEJO. REGULADOR CERTIFICADO O}

it
AT 0999A0010177A OAXACA

SINO TIENE HOLOGRAMA NO ES MEZCAL

Fuente: COMERCAM (2018)

En este sentido, es preciso reconocer la probabilidad de que una gran cantidad de
productores mexiguenses sigan excluidos de la DO al no poder cumplir con los
requerimientos necesarios para la comercializacion certificada de la bebida bajo lo

establecido por el Consejo Regulador del Mezcal.

Aunado a lo anterior, las cuotas de certificacion del producto son varias, entre las
que se encuentran el dictamen de cumplimiento con la NOM ($12,000 MXN para
cliente no asociado mas viaticos), certificado NOM nacional a granel y de producto
envasado ($900 MXNpara cliente no asociado por documento), elaboracion de
constancias y otros documentos ($160 MXN para cliente no asociado por
documento), verificacion fuera de Oaxaca ($2,200 MXN por dia y maximo una
hora y media de recorrido, horas extras en $200), el pago de inscripcion de un
productor de mezcal ($2,000 MXN mas una anualidad de $1,500 MXN), el pago de
inscripcion de un comercializador de mezcal ($10,000 MXN méas una anualidad de
$10,000 MXN), estudios fisicoquimicos del producto en laboratorios certificados
($2,160y $ 4,672.48 MXN), entre otras (COMERCAM, 2018).

Esta situacion resulta excluyente para muchos productores, entre ellos los
maestros mezcaleros de El Zapote, pues para hacerse acreedores del holograma
que certifica la “autenticidad” del producto:

v El proceso de obtencidn es engorroso y dificil de realizar, dada la lejania de

las oficinas del organismo verificador (Oaxaca)
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v' Los formatos se encuentran en linea, lo cual implica que los maestros
mezcaleros deben tener acceso a internet y conocimientos basicos del uso
de computadora®?, o contar con el apoyo de alguien que tenga experiencia
en este tipo de gestiones.

v Los requisitos son muchos

<\

Los costos son altos
v' Varias de las certificaciones y registros deben renovarse constantemente

(esto genera refrendos adicionales)

Debido a estas condiciones, a los maestros mezcaleros de El Zapote no les
resulta del todo conveniente asumir los costos que representa la certificacion de

su producto, si la produccién es temporal y en bajos volumenes.

Ademas, los costos extras deben verse reflejados en un incremento del precio en
el producto, para lo cual seria necesario indagar en los consumidores si estarian
dispuestos a pagar ese extra a cambio de un holograma que certifique a la bebida
como mezcal, en el caso de que no, emprender una educaciéon del consumidor de
mezcal (al menos regionalmente) a fin de que el producto sea valorado; otra
opcion al respecto seria direccionar el mezcal de El Zapote a otro segmento de

mercado que esté dispuesto a pagar la calidad certificada del producto.

En este sentido, tal como asevera Lopez (2016), lo ideal seria que los maestros
mezcaleros vendieran su producto bajo su propia marca comercial (llevando a
cabo el envasado también), sin que esto les representara gastos extras; sin
embargo, el estudio de la misma autora muestra que, aun en Oaxaca
(autodenominada cuna del mezcal por el arraigo del producto), muy pocos
productores articulan la produccion con el envasado y la puesta del producto en el

mercado.

43 Muchos productores de mezcal habitan en zonas rurales, en donde los servicios educativos son escasos.
En El Zapote, como se menciond en apartados anteriores, la educacion que recibieron los maestros
mezcaleros es basica, lo cual representa una limitante para que ellos mismos realicen la gestion de los
procedimientos necesarios para la certificacion de su producto, al menos la primera vez.
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De este modo, la dificultad que representa la certificacion de la bebida para su
comercializacion ha hecho que, en la cadena productiva del destilado, los
productores se conviertan en soOlo proveedores de mezcal a granel, lo cual
demerita el valor de su labor, limita los ingresos obtenidos a partir de este

producto y propicia la clandestinidad.

En caso de que los productores de mezcal de El Zapote decidieran asociarse con
un envasador y/o comercializador certificado, habria una articulacion a los
procesos exogenos que rodean a la cadena productiva del mezcal, lo cual de
acuerdo con Bautista, Ramirez y Smit (2015) causaria la pérdida del control sobre
su sistema productivo, tal como ha sucedido con los procesos de industrializacién
de la bebida, los cuales son controlados por agentes ajenos a la producciéon de

maguey y mezcal.

A su vez, con una asociacion de este tipo, es posible que se rompa el vinculo que
tiene el producto con el territorio; ante esta situacion una medida en favor de dicho
vinculo seria que el envasador y/o comercializador esté dispuesto a promocionar,
si no El Zapote como marca, si como el territorio en donde se produjo el destilado,

reconociendo al maestro mezcalero que llevo a cabo la destilacion.

Estos hechos no significan que la gestion de la DO Mezcal sea del todo
inconveniente, pero debe tomarse en cuenta que en realidad no beneficia a todos
los productores de mezcal, que a través de este sello se puede diluir la riqueza y
el valor real del producto®*, y que, como asevera Lépez (2016), hay mezcales que
poseen cualidades que sobresalen por encima del sello DO, aunque no estén

certificados.

A este respecto, vale la pena considerar la perspectiva de Larson y Aguirre (2015),
quienes afirman que para fomentar una mejor relacion enrtre el comercio y el

desarrollo rural, es necesario que a los maestros mezcaleros, en lugar de

44 Porque a fin de cumplir con los requisitos de la NOM-070 para la certificacién del producto, es necesaria la
modificacién de los procesos mediante los cuales se obtiene tradicionalmente la bebida. De acuerdo con
Larson y Aguirre (2015), el proceso de regulacion normativa del mezcal puede generar la dilucién del
significado de la palabra mezcal.

147



Fatima Neri Barranco

acorralarlos desde la normatividad y el terrorismo fiscal, se les deberia apoyar
para lograr el desarrollo y comercializaciéon de sus mezcales, como productos
relevantes en las culturas locales y elementos importantes en la economia del
productor, y no emprendiendo acciones que diluyan el significado y la calidad del
producto a partir de la imposicion del cemento y el acero inoxidable en las

unidades de produccién como medidas de inocuidad.

Atinadamente, estos autores sugieren que los pequefios productores de mezcal
requieren un esquema fiscal diferenciado para la venta directa, regional y dentro
de su estado; esto estimularia en las regiones de venta una derrama econdmica
adicional. A su vez, también afirman que los impuestos recabados de la
certificaciébn y venta del mezcal, deberian reinvertirse por completo en salud,

educacion e infraestructura en las comunidades productoras.

Esto en el caso de El Zapote, beneficiaria a toda la comunidad y no sélo a los
productores de mezcal, pues como se mencion6 en apartados anteriores, esta
localidad rural tiene un alto grado de marginacién y servicios limitados (educacion,

salud, transporte, comunicacion).

Si bien, con la derrama econdmica adicional mejoraria la calidad de vida de los
productores, la reinversiéon de un porcentaje de los impuestos recabados por la
bebida ayudaria a mejorar los servicios en la comunidad, e incluso dicho
porcentaje se podria utilizar para incentivar las actividades relacionadas al turismo
que ya se realizan en la comunidad, brindando asi a los habitantes de El Zapote,

alternativas de empleo adicionales.
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6. PROPUESTAS DE MEJORA EN LA PRODUCCION

A partir del trabajo realizado en esta investigacion, se han identificado algunas
areas de oportunidad en el proceso productivo de mezcal en El Zapote. En favor
de la calidad del mezcal mexiquense, es necesario que se emprendan otras
estrategias, ademas de la DO, enfocadas a la sustentabilidad del proceso y a la
valoracion de la calidad del producto, lo cual podria generar también otros
beneficios en cuanto al desarrollo territorial de la region.

A continuacion se proponen algunas estrategias de mejora, las cuales pueden
contribuir al aumento de posibilidades de desarrollo local en El Zapote, a la
preservacion de las practicas tradicionales que se emplean en la produccién del

destilado y a la conservacion del paisaje natural relacionado al producto.

6.1 Condiciones de la comunidad
6.1.1 Servicios

Aunque las vias de acceso a la comunidad son varias, es preciso reconocer que
para llegar a El Zapote hace falta transporte y sefializaciones en la carretera. En
este sentido, la lejania de la comunidad, al menos de la cabecera municipal,
representa una limitante para el acceso a ciertos servicios y facilidades (salud,
educacion, comunicacion, etc.), asi como para la comercializacién del producto, e

incluso para el arribo de turistas.

De este modo, al ser la produccion de mezcal una actividad importante en la
region, valdria la pena que para fomentar su difusion y fortalecer su relacion con el
turismo, se brindaran facilidades, tanto a los productores (a través de una ruta de
transporte publico) como a los consumidores (rutas y sefalizacion), en cuanto a

las vias de acceso.

Del mismo modo, tomando en cuenta las condiciones de vivienda y servicios con
los que cuentan en El Zapote, seria importante considerar la sugerencia de Larson
y Aguirre (2015), quienes afirman que los impuestos recabados de las ventas de

mezcal deberian reinvertirse por completo en salud, educacion e infraestructura en
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las comunidades productoras, que en su mayoria son marginadas; con esto se
podria mejorar las condiciones de vida de los productores de mezcal y demas
habitantes de El Zapote.

6.2 Proceso de elaboracién

Tomando en cuenta las caracteristicas del proceso de elaboracion de mezcal en
El Zapote, a continuacién se sugieren algunas mejoras, a fin de mantener y

mejorar la calidad de la bebida.

6.2.1 Insumos

Dada la situacién de la insuficiencia de la planta en la comunidad, es necesario
que se emprendan acciones para hacer sustentable la produccion, ya que en dado
momento esta situacion se verad agravada, lo cual puede repercutir en la
desaparicion de la produccién o la alteracion de la bebida con otros azUcares para

mantener los rendimientos.

Por esto, se sugiere el ordenamiento de los cultivos de agave en El Zapote; que
en cada produccion se cultive la misma cantidad de pifias jimadas, y que a su vez
se cultiven los agaves silvestres, y no solo se extraigan, pues esto impacta en su

reproduccion.

Por otro lado, como ya se menciond en apartados anteriores, segun datos de la
FAO (1991) se requieren 10 kg de lefia (0.0083 m?) para producir un litro de
mezcal; tomando en cuenta que la producciéon en El Zapote llega a ser hasta de
1,000 litros, se tiene que en promedio son utilizados hasta 10,000 kg de lefa, lo

equivalente a 8.3 m3.

Dadas estas circunstancias, es importante considerar la busqueda de fuentes de
energia alternativas para la produccién de mezcal, lo cual podria tener impactos
en la calidad sensorial del producto*®; por este motivo, en primera instancia se
sugiere que se realicen mas reforestaciones en favor de la continuidad de la

actividad y la disminucién de los impactos ambientales.

45 Aunque no se tiene certeza de ello; valdria la pena indagar mas al respecto.

150



Fatima Neri Barranco

6.2.2 Fermentacioén

Como ya se ha sefialado, la fermentacion es una fase muy importante en el
proceso de elaboracion del mezcal, ya que ademas de la obtencion de etanol, se
forman los compuestos arométicos volatiles, los cuales contribuyen al sabor y olor

del mezcal (Kirchmayr et al., 2014).

En El Zapote, como en otras comunidades productoras, al realizar una
fermentacion natural o espontanea (en donde no intervienen aceleradores del
proceso, que depende del clima y las cantidades de agave a fermentar), aunque
las poblaciones de levaduras son bajas, de acuerdo con Kirchmayr et al. (2014),
hay una gran diversidad microbiana, lo cual le confiere al mezcal una gran riqueza

aromatica.

Por esta razon, es de vital importancia que se continle con esta técnica de
fermentacién tradicional, a fin de preservar la calidad sensorial del producto; es
imprescindible también que se siga cuidando minuciosamente este proceso, para
destilar el jugo fermentado a tiempo, y asi evitar que haya una alta contaminacién
de bacterias o la formacién de compuestos indeseados, ya que a decir de
Kirchmayr et al., (2014) esto puede afectar las caracteristicas organolépticas del

mezcal y dar lugar a una alta concentracién de acidos en la bebida.

Del mismo modo, ya se ha mencionado que la fermentacion en El Zapote se hace
en tambos de plastico grado alimenticio, y aunque este tipo de tinas de
fermentacién no estan consideradas en la NOM-070-SCFI-2016 como aptas para
la elaboracion de mezcal, Kirchmayr et al. (2014) aseveran que es comun
encontrarlas en varias fabricas mezcaleras en el territorio nacional; sefialan como
ventajas de estos recipientes su costo accesible y que el plastico sirve como
aislante, y puede mantener la temperatura interna durante la fermentacion, a pesar

del frio externo.

Sin embargo, los mismos autores afirman que estas tinas estan hechas de

polimeros derivados del petréleo y que pueden contener solventes, por lo tanto, ya
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que el jugo de agave es muy corrosivo, se corre el riesgo de que el fermento se

contamine y esto afecte el la calidad final del producto.

Tomando en cuenta lo anterior, es importante que se considere cambiar el
material de las tinas de fermentacién a acero inoxidable; aunque se debe tomar en
cuenta que se trata de una gran inversibn econdémica que quiza no pueda

realizarse de inmediato en la comunidad.

6.2.3 Residuos

Otro factor imprescindible en cuanto a la conformacion de la calidad del mezcal es
la sustentabilidad del producto (A. Reza, comunicacion personal, 10 de noviembre,
2017), en lo cual el manejo de residuos tiene gran peso; al respecto, Serra y
Lazcano (2016) aseveran que el manejo de residuos en el proceso productivo del

mezcal sigue siendo un aspecto poco considerado.

En el Zapote se han emprendido algunas acciones en torno al manejo de residuos,
como el acopio del agua usada en la destilacion para su reutilizacion en la
comunidad, la reincorporacion del bagazo residual de la fermentacion al suelo de
las siembras, la utilizacion del mismo para elaborar el barro que hermetiza la tuba,

asi como la incorporacion de las puntas y colas a dicho barro.

Si bien estas acciones tienen un impacto en el cuidado ambiental, probablemente
no sean suficientes, pues en la comunidad no se cuenta con un proceso en el que

se aprovechen en su totalidad los residuos de la produccion.

Por ejemplo, se estima que por cada litro de destilado de agave, se produce 1.4 kg
de bagazo (Sanchez et al., 2017), lo cual en el caso de la produccion de El Zapote,
equivaldria a 1,400 kg, de los cuales aproximadamente solo se aprovecha el 20%;
en este sentido se propone que se seque completamente y pueda ser utilizado
como un tipo de biocombustible para complementar la lefia utilizada durante la

destilacion.

Del mismo modo, a decir de Sanchez et al. (2017), una buena opcién para el
aprovechamiento de los residuos vegetales de la produccion de mezcal es la

elaboracion de biofertilizantes, y aunque su obtencién puede tardar hasta 6
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meses, resulta una alternativa adecuada que incluso se puede comercializar a

gran escala.

6.2.4 Envasado y almacenamiento

Ya se mencioné que los productores de El Zapote estan conscientes de la
importancia que tiene guardar el destilado en vidrio, para no afectar las
caracteristicas organolépticas del mismo; aunque en ocasiones, por la falta de

garrafones de vidrio lo conservan en recipientes de plastico a la sombra.

Atendiendo a esta situacién, la inversion en garrafones de vidrio se convierte en
una prioridad para no demeritar la calidad del destilado que han logrado con sumo
cuidado en el proceso de elaboracion; se sugiere que si no tienen garrafones de

vidrio suficientes, el producto se embotelle de inmediato.

6.2.5 Comercializacion

Una de las areas de oportunidad en la produccion del destilado en la comunidad
es la comercializacion; como se puntualizd en apartados anteriores, en la
comercializacién del mezcal de El Zapote, hay una diferencia en cuanto al precio
del producto a granel y el embotellado y etiquetado; si bien esto se debe a los
costos que representan la botella y la etiqueta, tiene también una relacién con la

imagen del producto que los maestros mezcaleros venden a través de su etiqueta.

Esta imagen, de acuerdo con Frandos (2011) y (Garcia 2017), engloba las
caracteristicas extrinsecas del producto, en las que se incluyen el precio, el lugar
de origen, la marca, el envase, la garantia, la etiqueta, la reputacion, entre otras,
mismas que influyen en la percepcion y decisiéon de compra de un mezcal regional,

mas aun cuando se trata de un producto tradicional (Garcia 2017).

Atendiendo a estas condiciones, para mejorar la comercializacion del producto, se

propone:
6.2.5.1 Ampliacion de la etiqueta

Como se mencioné en apartados anteriores, a partir de la formacién de la

Cooperativa Hermanos Jiménez, los productores de ElI Zapote han ido
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incursionando en el envasado y etiquetado*® del mezcal para su comercializacion,
porque, como ya se menciono en apartados anteriores, ademas de vender buscan

gue su producto sea reconocido.

Hasta el momento cuentan con dos diferentes disefios de su etiqueta, en la cual
se incluye el nombre de la comunidad (como marca) y el municipio (como lugar de
origen), la Cooperativa Hermanos Jiménez como maestro mezcalero, la
clasificacion de la bebida (destilado de agave), el contenido en mililitros, la leyenda

“Hecho en México” y el contenido de alcohol.

llustracion 36 Mezcal de El Zapote etiquetado

Fuente: Trabajo de campo

En este sentido y tomando en cuenta que:
v' Los indicadores de calidad en productos diferenciados pueden ser

expresados a través de etiquetas, proporcionando mas informacién a los

consumidores (Douglas, 2007).

46 Tanto envasado como el etiquetado lo hacen a mano, lo cual, ademas de representar un valor agregado,
resalta el caracter artesanal del mezcal producido en El Zapote en cada una de las fases del proceso de
produccién, desde el cultivo de agave hasta la puesta del producto en el mercado.
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v' Se puede aumentar el valor afiadido de los productos mediante la utilizacion
de etiquetas especificas (Calatrava, 2014).

v' Para fomentar una mejor relacién entre comercio y desarrollo rural, una
etiqueta informativa es la herramienta con menor costo de transaccion para
los interesados en la comercializacion del mezcal (Larson & Aguirre, 2015).

v Una etiqueta debe ser presentada adecuadamente, de modo que informe al
consumidor sobre la naturaleza y caracteristicas del producto (Larson &
Aguirre, 2015)

v Mediante un adecuado etiquetado se brindan herramientas a los
consumidores para comprender las diferencias entre los distintos mezcales
y su relacién con el precio (Larson & Aguirre, 2015).

v' El suministro de informacion a los compradores sobre el producto
(educacion del consumidor) es una oportunidad de diferenciacion en el
mercado, que ayuda a que los consumidores reconozcan un mezcal
“‘especial”’, del cual sobresalen sus atributos por encima del sello DO
(L6pez, 2016).

Seria util considerar la posibilidad de ampliar la informacion contenida en la
etiqueta del mezcal de El Zapote, incorporando elementos adicionales a los
solicitados por la normatividad; un etiguetado voluntario de acuerdo con Larson y
Aguirre (2015), en el que se transmita al consumidor informacion relevante sobre
el producto (tanto atributos extrinsecos como intrinsecos), que refleje la calidad del

mismo .

De este modo, ademas de incrementar la confianza del consumidor y promocionar
a El Zapote como un territorio productor de mezcal, una etiqueta que especifique
otros atributos de la bebida, puede ser un mecanismo que la haga mas
competitiva y que facilite su acceso a otros segmentos de mercado, eliminando asi

una barrera de comercializacién para este producto artesanal.

En un principio, en el entendido que la calidad del producto esta relacionada con el
territorio en el que se produce, en la etiqueta del mezcal de El Zapote seria

preciso resaltar el origen del producto (ademas del nombre, las particularidades
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geograficas del medio, aspectos geograficos, sociales, culturales, etc.), pues de
acuerdo con Garcia (2017), el lugar de origen puede ser un atributo empleado por
los fabricantes de mezcal como una estrategia de publicidad y difusion de su

producto.

También seria importante incluir en la etiqueta: detalles de la elaboracion (proceso
artesanal, técnicas y utensilios), declarar que es 100% agave, el tipo de agave (o
si es un ensamble), indicar que se produce en bajos volumenes, la estacionalidad
de la produccion, elementos del saber hacer de los maestros mezcaleros, asi
como las particularidades que lo hacen auténtico e identitario; incluso se podrian
incorporar otros detalles obtenidos a partir de esta investigacion como los atributos

sensoriales y la composicién fisicoquimica.

Tomando en cuenta que la etigueta de un mezcal influye fuertemente en la
eleccion de compra (Garcia, 2017), que una etiqueta informativa es la herramienta
con menor costo de transaccion para fomentar una mejor relacion entre el
comercio de mezcal y el desarrollo rural de las comunidades productoras (Larson
& Aguirre, 2015) y que brindar informacién mediante el etiquetado influye en la
educacion e involucramiento de los consumidores, se sugiere que la etiqueta del
mezcal El Zapote sea ampliada*’, incluyendo las caracteristicas que hacen

distintiva a la bebida (anexo V).
6.2.5.2 Folleto informativo

También se propone como estrategia para la puesta en valor del mezcal producido
en El Zapote, la elaboracion de un folleto informativo, en el que se describan a
grandes rasgos las particularidades de la bebida y la influencia de factores locales

(naturales y humanos) en la calidad de la misma.

Este documento (anexo V) puede ser utilizado como un instrumento para
promover a El Zapote como territorio productor de mezcal; también puede servir

como herramienta de apoyo para informar a los consumidores en ferias y

47 Atendiendo los lineamientos del etiquetado establecidos en la NOM 070.
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exposiciones. Incluso dicho folleto puede ser distribuido entre los turistas que

acuden eventualmente a la comunidad en busca del producto.

Del mismo modo, aprovechando la afluencia turistica que hay en el pueblo magico
de Malinalco, el documento puede ser difundido en establecimientos estratégicos

de la cabecera municipal (museos, restaurantes, etc.).

6.3 Manual de procesos de produccion del mezcal de El Zapote

En el contexto actual, al haber una mayor demanda de mezcal, se corre el riesgo
de que se sustituyan los procedimientos artesanales por los industriales. Si bien, al
optar por la industrializacion de la produccion del mezcal, habria una reduccion en
el tiempo y costo de produccion, asi como un aumento en los rendimientos, se
generaria un fuerte impacto en las caracteristicas quimicas y sensoriales que
definen al producto, asi como la pérdida de parte del patrimonio cultural que

representan los procedimientos artesanales.

A este respecto, si bien en la produccion rural de mezcal, la innovacién
tecnologica (para alcanzar la eficiencia ecolégica y energética) es una necesidad
apremiante (Larson & Aguirre, 2015), las innovaciones deben realizarse con sumo
cuidado, analizando todos aspectos de la produccion que se podrian ver
afectados, de tal manera que no se destruya el caracter organoléptico, y en

general, la calidad del producto.

En relacién con esto, Kirchmayr et al. (2014) aseveran que incluso en las técnicas
artesanales, debe haber una estandarizacion de los procesos de produccion en el
mezcal, sin dejar de lado la aplicacion del saber hacer acumulado por los
productores, ya que con esto se logra obtener un producto final con caracteristicas
aromaticas definidas y repetibles, conservando las particularidades de los
mezcales de cada lugar, y de esta manera lograr mejoras en la competitividad

comercial de la bebida.

Del mismo modo, para el impulso de los productos locales es muy importante
analizar los retos y las oportunidades en el actual sistema agroalimentario

globalizado, reconociendo que las relaciones sociales y econdmicas estan siendo
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modificadas, por tanto la calidad, como constructo social, se esta convirtiendo en
el eje de competencia para los procesos de produccion, transformacion,
distribucidon y consumo de los productos; a su vez, estos aspectos fungen como
barreras para los productores que no cumplen con los estandares propuestos por
los dominantes de los mercados, por lo cual es necesario brindar en la medida de

lo posible ventajas competitivas para lograr la mejora continua en los procesos.

En este sentido, impulsar la calidad de los productos artesanales determinada
desde los estandares técnicos, es el primer paso que pueden dar los productores
para adaptarse y encontrar conexiones alternativas con los consumidores que

estan cada vez mas interesados los atributos deseables de lo que adquieren.

Por tanto, la elaboracion de manuales, brinda ventajas competitivas a los
pequefios productores artesanales, en tanto se comienzan a insertar en las
nuevas dinamicas de consumo, ademas de adaptarse y prepararse a los distintos
mecanismos de certificacion, que a su vez fungen como elementos de

fortalecimiento para las producciones diferenciadas.

Por estos motivos, se disefid un manual en torno a la produccion de mezcal en El
Zapote, enfocado en describir los procedimientos operativos de produccion del
destilado en la comunidad y contar con una referencia que sirva como fuente de
consulta para el publico interesado en conocer los procesos de obtencion (turistas
e investigadores principalmente), y a su vez, sirva de apoyo a los productores para

transmitir adecuadamente la rigueza de sus procesos (ver anexo VI).
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7. CONCLUSIONES

La presente investigacion, a traveés del cumplimiento de sus objetivos, ha permitido

establecer que:

v' La produccion de mezcal en El Zapote es un elemento presente en el
ambito cultural, social y econémico de la localidad. Esta actividad genera cohesion
social, representa una fuente de empleo y ha contribuido a la disminucién de los
movimientos migratorios que constantemente se presentaban en la comunidad,
por lo cual es de suma importancia que siga realizando.

v Si bien la produccion como tal en la localidad no es tan antigua, es el
resultado de una transmision de conocimientos, convirtiendo a los maestros
mezcaleros de El Zapote en los depositarios de un saber hacer que ha trascendido
a través del tiempo y el espacio, y que se ha adaptado a las condiciones del
territorio.

v' La elaboracién de mezcal es parte de la identidad de los maestros
mezcaleros la comunidad; esto se ve reflejado en las distintas acciones
emprendidas para su conservacion y difusién, como la creaciéon de la Cooperativa
Hermanos Jiménez y el aseguramiento del relevo generacional a través del
involucramiento de los mas jovenes en la produccion.

v Para la obtencion de esta bebida se combinan ciertos insumos
seleccionados por los maestros mezcaleros por sus propiedades (agave, piedra,
madera), a fin de lograr la mejor calidad del destilado. Es probable que recursos
locales naturales influyan en la calidad del producto, aunque se reconoce que es
preciso investigar mas al respecto.

v' Los maestros mezcaleros de El Zapote imprimen su sello en cada fase del
proceso de elaboracién (desde el manejo de la planta hasta el embotellado);
incluso ellos mismos disefian y elaboran algunos de sus instrumentos, como la
tuba y los mazos.

v Una de las areas de oportunidad mas importantes en el producto es la
comercializacién; si bien ya ha sido otorgada la DO Mezcal a la zona productora

del Estado de México, esto no garantiza la entera proteccién del producto y la
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generacion de mayores beneficios para los productores, al menos para los de El
Zapote.

v' Mediante los estudios exploratorios sobre la calidad sensorial del mezcal
producido en la localidad de estudio, se puede establecer que este destilado es
equiparable sensorialmente a uno de Oaxaca, reconocido y posicionado en el
mercado nacional e internacional. Y que sus propiedades sensoriales pueden ser
un factor potenciador del posicionamiento de la bebida entre los consumidores.

v' Esta investigacion ha servido para revelar la importancia de los recursos
naturales y humanos en la produccion del mezcal de El Zapote; los resultados
obtenidos confirman que si bien se trata de un producto con areas de oportunidad,
también posee cierto potencial que puede ser aprovechado para impulsar el

desarrollo territorial en El Zapote.
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ANEXOS

Anexo |. Hojas de respuestas disefiada para la prueba sensorial duo trio.

Hoja de respuestas de la prueba diio trio

Universidad Autonoma del Estado de México
Instituto de Ciencias Agropecuarias y Rurales
Muaestria en Agroindustria Rural, Desarrollo Territorial y Turismo Agroalimentario

Nombre: Fecha:

Instrucciones. A continuacion se le presentan tres pares de muestras y una
referencia (R). Pruebe primero R, posteriormente cada una de las muestras que
conforman el par, y encierre el codigo de la muestra idéntica a R. Prosiga con los
siguientes pares probando nuevamente R antes de las siguientes muestras.
Recuerde enjuagar su boca entre cada muestra, respete el orden en el que se le
presentan los pares y pruebe las muestras de izquierda a derecha.

PAR CODIGO DE MUESTRA
1 917 894
2 359 626
3 146 576

iGracias por su participacion!

Hoja de respuestas de la prueba diio trio

Universidad Autdnoma del Estado de México
instituto de Ciencias Agropecuarias y Rurales

Nombre: Fecha:

Instrucciones. A continuacidn se le presentan tres pares de muestras y una
referencia (R). Pruebe primero R, posteriormente cada una de las muestras que
conforman el par, y encierre el cddigo de la muestra idéntica a R. Prosiga con los
siguientes pares probando nuevamente R antes de las siguientes muestras.
Recuerde enjuagar su boca entre cada muestra, respete el orden en el que se le
presentan los pares y pruebe las muestras de izquierda a derecha.

PAR CODIGO DE MUESTRA
1 894 917
2 626 359
3 576 146
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Anexo Il. Hojas de respuestas disefiadas para la prueba sensorial de nivel de

agrado.

__
INIDOS
590 DN0S MG,

Hoja de respuestas de la prueba afectiva de nivel de agrado

Universidad Auténoma del Estado de México
Instituto de Ciencias Agropecuarias y Rurales
Maestria en Agroindustria Rural, Desarrollo Territorial y Turismo Agroalimentario

Edad: Género: Masculino Femenino

Instrucciones. Pruebe las muestras de izquierda a derecha, y marque con una X la casilla

que corresponda a qué tanto le agrada el sabor de cada una. Por favor enjuague su boca

entre cada muestra.

ESCALA DE NIVEL DE AGRADO CODIGO DE MUESTRA
682 243

Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

¢Qué podria decir acerca del sabor de la muestra 682?

iGracias por su participacion!
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e
NIDOS
TS UNIDOS ME ""4»«0

Hoja de respuestas de la prueba afectiva de nivel de agrado

Universidad Auténoma del Estado de México
Instituto de Ciencias Agropecuarias y Rurales
Maestria en Agroindustria Rural, Desarrollo Territorial y Turismo Agroalimentario

Edad: Género: Masculino Femenino

Instrucciones. Pruebe las muestras de izquierda a derecha, y marque con una X la casilla

gue corresponda a qué tanto le agrada el sabor de cada una. Por favor enjuague su boca

entre cada muestra.

ESCALA DE NIVEL DE AGRADO CODIGO DE MUESTRA
243 682

Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
Me gusta poco
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

¢Qué podria decir acerca del sabor de la muestra 682?

iGracias por su participacion!
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Anexo lll. Orden de presentacion de las muestras en la prueba de nivel de agrado.

Juez | Muestras Juez | Muestras Juez | Muestras

1 682 | 243 | 28 243 | 682 |55 682 | 243
2 243 | 682 |29 682 | 243 | 56 243 | 682
3 682 | 243 | 30 243 | 682 |57 682 | 243
4 243 | 682 |31 682 | 243 |58 243 | 682
5 682 | 243 | 32 243 | 682 |59 682 | 243
6 243 | 682 |33 682 | 243 | 60 243 | 682
7 682 | 243 | 34 243 | 682 |61 682 | 243
8 243 | 682 |35 682 | 243 | 62 243 | 682
9 682 | 243 | 36 243 | 682 |63 682 | 243
10 243 | 682 | 37 682 | 243 |64 243 | 682
11 682 | 243 | 38 243 | 682 |65 682 | 243
12 243 | 682 |39 682 | 243 | 66 243 | 682
13 682 | 243 |40 243 | 682 |67 682 | 243
14 243 | 682 |41 682 | 243 | 68 243 | 682
15 682 | 243 |42 243 | 682 |69 682 | 243
16 243 | 682 |43 682 |243 |70 243 | 682
17 682 | 243 |44 243 | 682 |71 682 | 243
18 243 | 682 |45 682 | 243 |72 243 | 682
19 682 | 243 |46 243 | 682 |73 682 | 243
20 243 | 682 |47 682 | 243 |74 243 | 682
21 682 | 243 |48 243 | 682 |75 682 | 243
22 243 | 682 |49 682 | 243 |76 243 | 682
23 682 | 243 |50 243 | 682 | 77 682 | 243
24 243 | 682 |51 682 | 243 |78 243 | 682
25 682 | 243 |52 243 | 682 |79 682 | 243
26 243 | 682 |53 682 | 243 | 80 243 | 682
27 682 | 243 |54 243 682 |81 682 | 243

En donde 682 corresponde al mezcal El Zapote y 243 al mezcal de Oaxaca.
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ANEXO IV. Propuesta de la ampliacion de la etiqueta (frontal y trasera) del mezcal

el Zapote*s.

Mezcal

El Zapote

100% agave criollo
*JOVEN*

Poblacién: El Zapote, Malinal

Coccion: Horno cc¢

Molienda: ma

Fermentacion:

Destilacion: d

Mezcal artesanal envasado de origen

51% Alc. Vol. Cont. Net. 750 ml

48 El disefio del logo no es propio; se utilizd como referencia el logo que utiliza actualmente la Cooperativa
Hermanos Jiménez para el etiquetado de su producto.
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El mezcal de El Zapote posee una calidad alta y un sabor
especffico (confirmado por andlisis de Ilaboratorio y
evaluaciones sensoriales).

Se frata de un mezcal Unico, que se produce solamente
durante ciertas épocas del afio, pues se le da el tiempo al
agave para estar listo y se esperan las condiciones climéticas
y atmosféricas éptimas del afio, para obtener un producto
de cdlidad.

Los insumos locales ufilizados en su produccién influyen
considerablemente en sus sabores y aromas.

Este procesamiento tradicional dota a la bebida de un sabor
; n un ligero toque
ura de los bosques en

on platillos

prepara en El

do en la misma comunidad, r no de queso a
peado criollo, bafiado con un caldi
mate, i frjoles acerados criollos
ultivado: ién e tortillas hecha a

mano cocidas con lefia.

ESPACIO PARA LOS DATOS DEL LOTE, CODIGO DE
BARRAS Y OTRAS LEYENDAS REQUERIDAS POR LA
NOM 070 EN CUANTO AL ETIQUETADO

HECHO EN MEXICO
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ANEXO V. Propuesta de folleto informativo

Fatima Neri Barranco

El mezcal de El Zapote posee una calidad alta y un sabor especifico confirmado por analisis de laboratorio y evaluaciones
sensoriales. Se trata de un mezcal Gnico, que se produce solamente durante ciertas épocas del afio, pues se le da el tiempo al
agave para estar listo y se esperan las condiciones climéaticas y atmosféricas 6ptimas para obtener un producto de calidad.

-
ENTRE 6Y 10 ANOS
TIENE QUE PASAR PA-
RA QUE UN AGAVE
ESTE LISTO

El Zapote es una comuni-
dad en el municipio de
Malinalco; aqui la elabora-
cién del mezcal se viene
realizando desde tiempo.

Los recursos locales natu-
rales influyen de manera
considerable en su calidad
especifica. Por ejemplo, los
suelos volcdnicos filtran la
lluvia y el agua que procede
de la corriente intermitente
La Mina, y esta agua es
utilizada en la produccién.

Del mismo modo, la zona
en donde se produce el
mezcal de El Zapote es en
gran parte sierra, que es
donde se obtiene un mejor
destilado, pues a mayor
altitud y temperatura se
obtiene un producto de
mayor contenido alcoholi-
co, el cual es puro y obte-
nido naturalmente.

o
Asgia
'-.»
| >

7,

Pr— X

EN EL ZAPOTE LA coc-
CION DE LAS PINAS SE
HACE EN HORNO CONICO

DE TIERRA, CON PIEDRAS
VOLCANICAS

=8
= ¢ Es una bebida de origen
Al Tig

EL MEZCAL:

prehispénico.

4 Su nombre significa ma-

guey cocido.

¢ Para su elaboracién se

'€ un C

b §

sumamente especializado.

4 La calidad de un buen

mezcal depende de el
territorio, el proceso y el
conocimi{énto del maestro
mezcalero.

El mezcal de El Zapote: un producto totalmente artesanal

EL MAZO PUEDE PESAR
HASTA 25 KG

La trituracién de las cabe-
zas de agave cocidas se
hace a mano utilizando la
fuerza de los productores,
con ayuda de un mazo de
madera.

LA TUBA DE MADERA
EMPLEADA DURANTE LA
DESTILACION CONCEN-
TRA SUS PROPIEDADES
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El mezcal de E1 Zapote
se destila dos veces, para
lo cual se utiliza un tronco
conico de madera el cual
se hermetiza con barro
para conservar minuciosa-
mente las propiedades del
producto, de las cuales
destacan su sabor y aroma
ahumado persistente.

Todos estos elementos

dan como resultado un

mezcal de sabor fuerte,

dulce, a2 madera y ahuma-
do, con un ligero toque
herbal al final, que recuerda
la frescura de los bosques.

b .o %

“ANTES DE QUE TE VAYAS

DE DoN Goyo”

Elaboré: L.G. Fatima Neri Barranco



Fatima Neri Barranco

ANEXO VI. Manual de procesos de produccion de mezcal en El Zapote

Manual de procesos de
produccion del mezcal

de El Zapote

Fatima Neri Barranco
Diciembre de 2018
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PRESENTACION

La produccion de mezcal en El Zapote es una agroindustria rural que constituye un
beneficio para las familias de los maestros mezcaleros de la comunidad, asi como
para los demas habitantes de la misma; al tratarse de una actividad con
importancia social, cultural y econdémica, es importante que se conserven los
saberes involucrados y se asegure la continuidad de esta tradicion, a fin de

contribuir al desarrollo de las nuevas generaciones.

El presente manual es producto de la investigacion realizada en El Zapote,
Malinalco, en torno a la produccion de mezcal, de 2016 a 2018. No hubiera sido
posible sin la hospitalidad y la cooperacién de los maestros mezcaleros de dicha

comunidad; a ellos un sincero agradecimiento.
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El mezcal es un producto complejo, tanto por su elaboracién como por todos los
factores que influyen en su calidad (saber hacer, materia prima, entorno
agroecologico, utensilios, etc.); todo esto da como resultado una bebida de calidad

especifica en cada lugar de produccion.

En El Zapote, Malinalco, al ser la produccién de mezcal totalmente artesanal, los
procesos no estan estandarizados, y aunque esto no es una desventaja, se vuelve
necesario implementar mecanismos que permitan mantener y mejorar la calidad
de la bebida.

Si bien, de momento, no se propone la implementacién de nuevas tecnologias,
con la elaboracion de este manual se pretende que existan algunas practicas de
control en el proceso de elaboracion de mezcal en El Zapote. Esto, de cierto
modo, ayudara en la integracion de los maestros mezcaleros de la comunidad a
las nuevas dindmicas de produccién y comercializacion, a partir de la inclusién de
Malinalco dentro de la zona protegida por la Denominacion de Origen Mezcal en

fechas recientes.

De este modo, el presente manual documenta los procedimientos operativos de la
elaboracién de mezcal en El Zapote. En sus apartados se exponen la justificacion
de su elaboracion, el marco normativo que involucrado en la operacién en general,

el listado de los procesos y los procedimientos que integran el manual.
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v General

Describir los procedimientos operativos de la produccién de mezcal en El Zapote
4 Especificos

= Contar con un instrumento de referencia para los maestros mezcaleros y otros
individuos involucrados en la produccion.

= Brindar una fuente de consulta al publico interesado en conocer los aspectos
de la produccién de la bebida (turistas, investigadores, etc.).
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v 1.1 Agave

¢, Qué es?

Agave es el nombre cientifico con el que se conoce a la planta a partir de la cual
se obtiene el mezcal; se utiliza la pifia, la cual se rapa, se cuece y fermenta; el
liquido resultante de la fermentacidn se destila para dar lugar a la bebida.

¢, Qué se hace?

Se cuidan y reproducen las plantas de agave mezcalero, para llevarlas hasta su
madurez, y asi poder obtener un destilado de calidad.

Cabe mencionar que son tres variedades de Agave las que se utilizan en la
comunidad para producir mezcal: Agave angustifolia o espadin, Agave
tequilana o azul y Agave criollo (llamado asi en la regién; se refiere a las plantas
silvestres de maguey mezcalero).

¢, Quién lo hace?

Los maestros mezcaleros de ElI Zapote, junto con otros jornaleros de la

comunidad, se encargan del manejo de la planta.

¢,Coémo se hace?

v" A los tres afos de edad, se extraen los hijuelos de la planta (se encuentran
alrededor de la misma).

v Los hijuelos se trasplantan en un terreno en pendiente, para dejar la planta
expuesta al sol, evitar el exceso de humedad y favorecer el estrés hidrico,
permitiendo una alta concentracién de azlcares en la pifia.

v' En El Zapote, el trasplante de agave suele mezclarse con maiz (durante los
primeros tres afos) para facilitar la limpieza de ambos cultivos y mantener
nutrida la tierra.

v' El deshierbe del agave y el maiz se hace a mano con machete; en El
Zapote evitan el uso de herbicidas para mantener la calidad de la bebida.
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En general después del trasplante, los hijuelos del agave tardan en estar listos 6

afios en promedio; en este momento se evalla la planta para saber si ha llegado a
su madurez y es idonea para la elaboracibn de mezcal (tomando en cuenta la
apariciéon de la inflorescencia o quiote, el aspecto de las hojas y el cambio en el

color de las espinas) y se procede con el capado.
¢, Qué es?

El capado o desquiote es una fase muy importante del proceso de elaboracion del
mezcal. Se refiere al retiro de la inflorescencia®® del Agave; esta accién permite

que los azlcares de la planta sigan concentrdndose solamente en las pifias.

El desquiote debe realizarse en el momento idéneo, ya que si el agave esta tierno
aun, hay un bajo contenido de azulcar, asi como un alto contenido de metano, lo
cual genera, ademas de un bajo rendimiento en la produccién, un destilado de
baja calidad. Por el contrario, si el desquiote se realiza en el momento adecuado,
habra un aprovechamiento sustentable de la planta, asi como una optimizacion del
proceso de coccion y mejores rendimientos en la obtencion de mezcal
(Gschaedler et al., 2014).

¢ Quién lo hace?

Los maestros mezcaleros de ElI Zapote, junto con otros jornaleros de la

comunidad.

49 Quiote: conocido también como calehual; es el conjunto de flores dispuestas en un tallo (inflorescencia) de
los magueyes, sus flores suelen ser verdes o amarillas (CONABIO, 2006).
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¢, Como se hace?

En El Zapote los agaves que estén listos para la produccién se capan cuando:

v' El escapo floral sobresale de las puntas de las hojas superiores
(normalmente a los 5 o0 6 afios de edad).

v Se hace un corte transversal a los 40 a 50 cm de altura.

v' Se debe esperar un afo después del capado para extraer la pifia de agave
de la tierra.

v' Los maestros mezcaleros de El Zapote reconocen que el mezcal tiene
mejor sabor cuando se utilizan las pifias después de un afio de capado.

v' Evallan las plantas para ser jimadas cuando la espiga se torna negra, lo
cual indica que todos los azucares del maguey han bajado a la pifia.
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¢ Qué es?

Es el corte o cosecha del agave; el jimado se refiere a despojar a las plantas de
las hojas, cortandolas por su base con lo que se obtiene un cuerpo de forma
esférica llamado cabeza, corazén o pifia. La jima también permite separar la
planta de la tierra al cortar las raices y el tallo casi a nivel del suelo (Serra &
Lazcano, 2016).

Generalmente para esta fase del proceso, se recurre al uso de herramientas como
lo son la coa y el machete. Para Priego (2016) es quiza de los pasos méas arduos
del proceso de elaboracién de mezcal.

¢, Qué se hace?

Se seleccionan las plantas que estan listas para la produccién de mezcal, se
rapan y se extrae el corazon de la tierra. Se realiza mediante una técnica manual

denominada "rasurado".

¢, Quién lo hace?

Los maestros mezcaleros de El Zapote, junto con 10 peones que contratan

(habitantes de la misma comunidad).

¢,Coémo se hace?

v' En El Zapote, la cosecha del agave se realiza regularmente a los 7 afios de
madurez de la planta®.

v/ Se retira una parte de las de la pifia con una "guadafia”, después se retira
del suelo el tallo de la planta desde su base utilizando una barreta o hacha.

50 Después de que la planta estuvo sembrada tres afios con maiz, tres afios sola, se realizé el capado y se le
dio un afio para que se concentraran los azucares en la pifia.
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v' Se retiran las pencas con machete; es importante que las pifias queden
rasuradas adecuadamente (hasta que queden blanca, sin rastros de color
verde), para no demeritar el sabor del mezcal.

v' Después de rapar, dependiendo del tamafio de las pifias, éstas se
fragmentan en dos o tres partes®:.

v Se trasladan las pifias a la fabrica de mezcal.

v Las pifias jimadas se almacenan durante una noche en la fabrica; aunque
pueden almacenarse hasta dos semanas (dependiendo de las condiciones
climaticas). No mas tiempo, pues la pifia comienza a perder el almidon, se
seca y se pierden azucares, lo cual demerita los rendimientos y la calidad

del mezcal.

51 Las pencas que resultan del rapado, éstas se reincorporan a los terrenos de cultivo, como materia organica.
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¢, Qué es?

Es la coccién de las pifias, en donde intervienen: la temperatura, el pH, la
actividad acuosa y la presencia de aminoacidos; en esta fase los cambios fisicos
en las pifias de agave son visibles, ya que la planta pasa de un color blanco
amarillento a un color café oscuro, y se vuelve flexible y acuosa (Gschaedler et al.,
2014).

Objetivos

Los objetivos de la coccion de las pifias de agave son:
v' Ablandar el agave para facilitar la molienda
v Hidrolizar los fructanos, para obtener azucares reductores libres (fructosa y
glucosa), que puedan ser asimilables por las levaduras para convertirlos en
alcohol
v’ Caramelizar algunos de los azucares de las pifias, para generar

compuestos que proporcionen sabores y aromas caracteristicos al mezcal

Equipo necesario

En el Zapote se realiza el horneado de las pifias de manera artesanal, en un horno
rastico de tierra en el suelo®?, el cual tiene una pared recubierta con piedra®3, para
evitar el contacto directo de las pifias de agave con la tierra y mantener la

temperatura durante la coccion.

En la comunidad, el horno también funciona como unidad de medida (hornada),
para medir empiricamente los rendimientos en el proceso de elaboracion del

mezcal en esta comunidad. Tiene una capacidad de 5 o hasta 6 toneladas,

52 Es el método mas antiguo del que se tiene conocimiento (Kirchmayr et al., 2014).
53 Los hornos revestidos con piedra volcanica ayudan a concentrar el calor y acelerar la coccion (Serra &
Lazcano, 2016)
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(equivalente a la un carro de volteo), lo cual corresponde a un aproximado de 380
a 600 pifias de agave.

También se requiere lefia de huizache, pues absorbe la humedad y mantiene
uniformidad y constancia en el vapor, lo que genera una buena coccion del agave;
ademas palma seca para encender la lefia y palma verde para cubrir el horno. La
misma palma que se usa para tapar el horno durante la coccion del agave, sirve

como una barrera entre la tierra que tapa los hornos y las pifias.

A su vez, durante la coccion, las hojas de palma se secan, y luego se reutilizan
como base en el almacenamiento de las pifias cocidas.Del mismo modo, se
requieren piedras volcanicas especificamente, para mantener la temperatura del

horno y tierra para hermetizarlo.

¢, Qué se hace?

Para la coccion del agave se incorporan al horno piedras volcanicas, 20 litros de
agua y 12 cargas de lefia®* para una hornada. Se colocan las pifias y se dejan
cocer hasta que estan listas. La operacion es totalmente manual. La coccion de
las pifias debe ser lenta: de 3 a 5 dias completos es el tiempo que tarda en

cocerse las 5 toneladas de pifia de agave.

¢, Quién lo hace?

Los maestros mezcaleros de El Zapote, con ayuda de algunos peones o
familiares.

., Como se hace?

v' Se prepara el horno con lefia y hoja de palma seca.

v' Para calentar el horno, se enciende la palma y la lefia maciza o verde,
hasta conseguir la combustion de la madera para la obtencion de brasas;
este proceso tarda de 4 a 5 horas.

v' Se incorporan las piedras volcanicas para que se calienten.

5 La lefia para elaborar mezcal se extrae de la zona boscosa que rodea a la comunidad y se transporta en
caballo.
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v' Se incorporan las pifias (cuando deja de salir humo). Se acomodan de
manera estratégica para evitar huecos.

v' Se incorporan 20 L. de agua, para que la coccion sea con aire caliente y
poca humedad.

v' Se tapa el horno con palma verde y tierra para hermetizar el horno.
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¢ Qué es?

El majado o molienda consiste en triturar las fibras de las pifias del maguey
cocidas, para obtener los jugos de fermentacion y el bagazo de la pifia; en El

Zapote se realiza totalmente a mano con ayuda de un mazo de madera.

Objetivos

Técnicamente, el principal objetivo de la etapa de molienda es fragmentar la pifia
para extraer los azUcares presentes en el agave cocido, favoreciendo la

fermetacion.

Equipo necesario

Una superficie plana y limpia, asi como un mazo de madera de tepehuaje; cabe
mencionar que este utensilio llega a pesar hasta 25 kilogramos y esta disefiado y

elaborado por los mismos productores de la comunidad.

Por su funcionalidad, de acuerdo con el disefio de los maestros mezcaleros de El
Zapote, el mazo debe contar con un extremo en punta, para fragmentar las pifias y
el otro plano circular (con divisiones en forma de cuadrado), para aplastar y
desmenuzar la penca, a fin de obtener el bagazo.

¢, Qué se hace?
La molienda en la comunidad se realiza de manera rustica, haciendo uso de un
mazo de madera y la fuerza del jornalero.

¢ Quién lo hace?

Los maestros mezcaleros y se turnan con jornaleros, que por lo general son

contratados de la misma comunidad o familiares.
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¢, Como se hace?

v

v

Previamente se ha lavado la superficie en donde se va a majar y el mazo se
ha limpiado.

Una a una, el obrero machaca las pifias para obtener el bagazo que sera
depositado en tambos para su fermentacién natural.

En el majado de una hornada de agave se invierten 30 dias.

Diariamente se hacen hasta dos majadas, que pueden durar de entre 5
hasta 6 horas cada una.

En el caso de las pifias de agave criollo, deben de ser remojadas

previamente al majado, para facilitar la obtencion de bagazo.
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¢ Qué es?

La fermentacion alcohdlica es un proceso quimico mediante el cual
microorganismos, como levaduras y otras bacterias, transforman los azucares

simples en alcohol etilico y dioxido de carbono (CONABIO, 2006).

En el Zapote este proceso puede durar de 4 a 5 dias (agave espadin y agave
criollo) o hasta 8 dias (agave azul), dependiendo de la temporada del afio y del
control de calor en el cuarto de fermentacion.

Objetivos

Convertir los azucares del agave en alcohol (principalmente etanol), en diéxido de
carbono y en otros componentes organicos que dan caracteristicas aromaticas y
de sabor al producto (acidos organicos, alcoholes superiores, esteres, aldehidos)
(Gschaedler et al., 2014).

Equipo necesario

En El Zapote, la fermentacion se hace en recipientes de plastico grado alimenticio.

¢ Qué se hace?

La fermentacién se lleva a cabo mezclando los jugos vy las fibras de agave en tinas
de plastico y lo dejan unos dias hasta que el agave y los jugos estpan listos para
ser destilados.

¢ Quién lo hace?
Los maestros mezcaleros de El Zapote.
¢Como se hace?

v' La fermentacion es 100% natural.
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v" Previamente se han lavado las tinas de fermentacion, y se preparan con
una cruz de palma en el interior para proteger la fermentacion, y que llegue
a buen fin.

v' Posteriormente el bagazo se deposita en tambos de plastico grado
alimenticio con capacidad de 200 litros, aunque no se llenan
completamente (entre 100 y 120 litros aproximadamente).

v El bagazo contenido en los botes se complementa con agua potable: 95
litros cuando es agave criollo y 76 litros cuando es agave espadin o agave
azul.

v La fermentacién se hace en pequefios volimenes®® para tener un mayor
control.

v/ Se cuidan las tinas de fermentacion dia y noche, para que no sobrepase la
actividad bacteriana y con esto se demerite la calidad del producto.

v La efectividad de la fermentacién es determinada por la apariencia y
temperaturas del mosto, ademas del burbujeo.

% Si se hace en grandes cantidades no alcanza a fermentar todo el bagazo por las condiciones de
temperatura.

196



Fatima Neri Barranco

¢, Qué es?

La destilacion es un proceso mediante el cual se puede separar, por medio de
calor, un compuesto volatil dentro de una mezcla de sustancias; esto se logra
evaporandolo antes que los otros elementos, gracias a su bajo peso molecular;

después se enfria este vapor para convertirlo en liqguido (CONABIO, 2006).

Objetivos

Su objetivo principal es separar y concentrar los vapores alcohélicos y aromas
deseados propios del mezcal; a su vez, eliminar los compuestos quimicos no
deseados, la fibra de bagazo, las sales minerales, asi como levaduras y bacterias,
y de este modo obtener un grado alcohdlico especifico.

Equipo necesario

El mosto fermentado se destila en un alambique tradicional de la region,

compuesto de los siguientes elementos:

1. Tuba: En otras comunidades de la region llaman a este instrumento
“cascomite”; se trata de un tronco ahuecado que conduce los vapores del fermento
calentado, desde el fondo de coccion hacia la montera, para dar salida al
serpentin.

2. Montera: Es una tapa de acero inoxidable que permite hermetizar la tuba
en la parte superior; la union entre estos dos instrumentos se hace con barro.
Encima de la montera cae el agua corriente, por lo cual esta tapa tiene dos salidas
de agua, una dirigida a la tina de condensacion y otra para extraer liquido en
cualquier momento de la destilacién, sin afectar el flujo de temperatura que debe
haber durante la destilacion.

3. Suministro de agua: En la destilacién, ademas de que se utiliza agua
para el lavado de las manos, areas y utensilios, es importante contar con agua
corriente para mantener la temperatura de la montera y de la tina de
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condensacion, y de este modo lograr la condensacion adecuada de los vapores
generados.

4. Fondo de coccién: Conocido también como olla o hervidor; se trata de
un recipiente de acero inoxidable, enterrada en el suelo, con capacidad de 400
litros (equivalente a 4 botes de fermentado aproximadamente), en los cuales se
calienta el fermento de agave para ser destilado.

5. Tina de condensacion y serpentin: Es un recipiente lleno de agua
(poco menos de 200 litros) en el cual se sumerge el serpentin®, para que los
vapores de fermento sean convertidos en liguido nuevamente, mediante
condensacion.

6. Hogar: Localizado justo debajo del fondo de coccién; es la fuente de
calor que permite hervir el fermento de agave.

7. Contenedor del destilado: Es un garrafén de plastico (capacidad de 20
litros) en donde se recibe el liquido resultante de la destilacion.

8. Tubo de escape: es una salida del fondo de coccién. Se encuentra a la
altura del hogar (por debajo del nivel del suelo de la fabrica); fue adaptado por los

productores para facilitar la limpieza del hervidor después de las destilaciones.

llustracién 37 Estructura del alambique de El Zapote

Fuente: Elabor6 T.A.D Juan Pablo Neri (2018)

5 Un tubo de acero inoxidable en forma de espiral por el que pasan los vapores de la destilacion para ser
condensados.
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¢,Qué se hace?

Bésicamente en la destilacion del mezcal se calienta la mezcla hasta que sus
componentes quimicos y volatiles pasan a ser vapor, y después se recuperan en

liquido a través de la condensacion (Gschaedler et al., 2014).

En la fabrica de mezcal de El Zapote, el proceso de destilacion se realiza en dos
etapas, lo cual corresponde a lo sefialado por la Norma Oficial Mexicana para la
elaboracion de mezcal (NOM-070-SCFI-1994).

¢, Quién lo hace?

Los maestros mezcaleros de El Zapote. En la destilacion se invierten 24 horas de
trabajo, y por lo dificil de la jornada se ocupan 4 personas en esta actividad,

divididas en dos turnos para vigilar la produccion.

¢,Coémo se hace?

A. Primera etapa de la destilacion (destrozamiento o agotamiento):

v' El fermento (bagazo y liquido) se vierte en el fondo de coccién.

v El hogar es encendido con lefia para someter el mosto fermentado a un
calentamiento continuo.

v' El fuego debe ser constante y lento para obtener un buen mezcal.

v" Ya contenido el bagazo fermentado en el fondo de coccién, éste se calienta
y cuando comienza a hervir, se cubre herméticamente con la tuba®’, la cual
es tapada en la parte superior con la montera.

v' Las uniones entre el hervidor, la tuba y la montera son selladas con una
masa de barro®8, elaborada con tierra de la comunidad, bagazo fermentado

y el agua resultante de destilaciones previas; este barro sirve para

57 Como se trata de una indumentaria muy pesada, se requiere de dos personas para colocarla encima del
fondo de coccion.

58 Al comenzar la destilacion el barro debe de estar seco para que no se filtre en el fondo de coccién o en los

vapores del fermento y aporte malos olores y sabores al producto; el incorporar bagazo en esta mezcla
permite que se mantenga unida durante el proceso y no se fragmente, a fin de evitar el escape de vapores.
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hermetizar el alambique y evitar la fuga de vapores generados durante la

destilacion.

Ya que ha sido hermetizado el alambique, el mosto fermentado sigue

hirviendo.

Los vapores resultantes de este calentamiento, suben a través de la tuba,

tocan la montera y escapan por el serpentin.

En esta parte del proceso, es importante mantener constante la temperatura

del agua que cubre el serpentin (a 21° C) ya que el acetaldehido

(compuesto importante en la bebida) se pierde a temperaturas mayores

(Kirchmayr et al., 2014).

Al lograr la condensacion, se obtienen los primeros caldos (liquido

resultante de la primera destilacion). En una hornada con buen rendimiento,

el liquido resultante de la primera destilacién esta en 55° de alcohol.

. Segunda destilacién:

v" Ya que se obtienen los caldos, se retira el barro de la parte inferior, se
destapa la tuba, y se limpia el fondo de coccion, retirando el bagazo que
ha quedado.

v Posteriormente se vierten nuevamente en el hervidor los caldos.

v' Se coloca y hermetiza nuevamente la tuba y se procede a hacer una
segunda destilacion.

v" De la segunda destilacién los productores de El Zapote van clasificando
en garrafones de plastico el liquido resultante de acuerdo a su grado
alcoholico (80°, 60°, 50° y 30° grados de alcohol) y las colas (de 15 a
10° alcohaol).

v' Todo se va mezclando de acuerdo al gusto del maestro mezcalero, esto
se conoce como refinada.

v Posteriormente se mide el grado alcohdlico de la bebida.
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¢ Qué es?

Es la accién de guardar la bebida y mantenerla en un lugar fresco y a la sombra, a
fin de mantener la calidad,

¢Quién lo hace?
Los maestros mezcaleros de El Zapote.
¢ Qué se hace?

v' Antes de embotellar el mezcal, lo criban (es decir, lo filtran) con una tela de
orificios muy pequefios.

v Se mide la calidad del destilado a partir del perlado (burbujas) que se
produce en la bebida al agitar la botella (si las perlas desaparecen rapido es
sefal de que el destilado ha sido rebajado con agua).

v' La guarda del producto tiene que ser en vidrio (botella o garrafén), para
conservar mejor las propiedades de la bebida.

v Se debe mantener a la sombra.
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NORMA Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-2016, Bebidas alcohdlicas-Mezcal-Especificaciones
Esta Norma Oficial Mexicana se refiere a la Denominacion de Origen Mezcal y establece las caracteristicas y
especificaciones que debe cumplir la bebida alcohdlica destilada denominada Mezcal para su produccion, envasado y
comercializacién, en la zona que delimita la DO.
ESPECIFICACION | APLICA | NO APLICA

MATERIA PRIMA
Estan permitidos los magueyes o agaves, cultivados o silvestres, cuyo desarrollo biol6gico X
haya transcurrido en el area geografica comprendida en la Resoluciéon
Los magueyes o agaves, asi como los predios de donde proceden, deben registrarse y estar X
geo-referenciados ante el OEC.
Los magueyes o agaves deben estar maduros para cosecharse. X
Contar con la guia de maguey o agave en el traslado de la materia prima entre un predio X
registrado y un productor autorizado de Mezcal.

CONTENIDO

Alcohol Volumen de 20 °C de 35 a 55% Alc. Vol. X
Extracto seco de 0 a 10 g/L de Mezcal X
Alcoholes superiores de 100 a 500 mg/100 mL de Alcohol anhidro X
Metanol de 30 a 300 mg/100 mL de alcohol anhidro X
Futural de 0 a 5 mg/100 mL de Alcohol anhidro X
Aldehidos de 0 a 40 mg/100 mL de Alcohol anhidro X
Plomo hasta 0,5 mg/L X
Arsénico hasta 0,5 mg/L X

ELABORACION

Mezcal

Cocimiento de cabezas o jugos de maguey o agave en hornos de pozo, mamposteria o X
autoclave.
Molienda con tahona, molino chileno o egipcio, trapiche, desgarradora, tren de molinos o X
difusor.
Fermentaciéon en recipientes de madera, piletas de mamposteria o tanques de acero X
inoxidable.
Destilacion con alambiques, destiladores continuos o columnas de cobre o acero inoxidable. X

Mezcal artesanal
Cocimiento de cabezas de maguey o agave en hornos de pozo o elevados de mamposteria. X
Molienda con mazo, tahona, molino chileno o egipcio, trapiche o desgarradora. X
Fermentacién en oquedades en piedra, suelo o tronco, piletas de mamposteria, recipientes de X
madera o barro, pieles de animal, cuyo proceso puede incluir la fibra del maguey o agave
(bagazo).
Destilacién con fuego directo en alambiques de caldera de cobre u olla de barro y montera de X
barro, madera, cobre o acero inoxidable; cuyo proceso puede incluir la fibra del maguey o
agave (bagazo).

Mezcal ancestral
Coccion: cocimiento de cabezas de maguey o agave en hornos de pozo. X
Molienda: con mazo, tahona, molino chileno o egipcio. X
Fermentacion: oquedades en piedra, suelo o tronco, piletas de mamposteria, recipientes de X
madera o barro, pieles de animal, cuyo proceso puede incluir la fibra del maguey o agave
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(bagazo).
Destilacién: con fuego directo en olla de barro y montera de barro o madera; cuyo proceso X
puede incluir la fibra del maguey o agave (bagazo).
CLASES
Blanco o Joven: Mezcal incoloro y translucido que no es sujeto a ningun tipo de proceso X
posterior.
Madurado en Vidrio: Mezcal estabilizado en recipiente de vidrio més de 12 meses, bajo tierra X

0 en un espacio con variaciones minimas de luminosidad, temperatura y humedad.

Reposado: Mezcal que debe permanecer entre 2 y 12 meses en recipientes de madera que X
garanticen su inocuidad, sin restriccion de tamafio, forma, y capacidad en L, en un espacio
con variaciones minimas de luminosidad, temperatura y humedad.

Afiejo: Mezcal que debe permanecer mas de 12 meses en recipientes de madera que X
garanticen su inocuidad de capacidades menores a 1000 L, en un espacio con variaciones
minimas de luminosidad, temperatura y humedad.

Abocado: Mezcal al que se debe incorporar directamente ingredientes para adicionar X
sabores, tales como gusano de maguey, damiana, limén, miel, naranja, mango, entre otros
autorizados.

Destilado: Mezcal que debe destilarse con ingredientes para incorporar sabores, tales como X
pechuga de pavo o pollo, conejo, mole, ciruelas, entre otros, en términos de la presente
Norma Oficial Mexicana.

Unicamente esta permitida la mezcla de mezcal de la misma categoria y clase X
ENVASADO

Contar con la autorizacion del Organismo Evaluador de la Conformidad X

Asegurar que el Mezcal no entre en contacto con lineas, contenedores o infraestructura que X

pudieran servir para el proceso, transporte o contencion de otra bebida o producto alcohélico

Realizar un analisis previo al envasado que demuestre el cumplimiento con todos los X

parametros establecidos.

Para el caso de Mezcal Abocado, se permite un maximo de 60 g/L X

El producto terminado debe envasarse de manera manual o mecénica en recipientes X

adecuados

Filtracion del producto terminado, debe utilizar filtro para la captura de soélidos X

Cumplir con el llenado X

Cumplir con el taponado X

Cumplir con el sellado X
ETIQUETA

El envase debe ostentar una etiqueta, cuya informacion debe ser legible a simple vista X

La informacién que se exprese en las etiquetas debe ser veraz, comprobable y exenta de X

textos, frases, imagenes, marcas y otras descripciones que induzcan o puedan inducir a error

o confusién por engafiosas 0 abusivas. Debe estar exenta de denominaciones, leyendas,

nombres comerciales, clases y categorias asociadas o correspondientes a otras bebidas

alcohdlicas.

Incluir la marca en la superficie principal de exhibicion X

Incluir la leyenda: "Mezcal", "Mezcal Artesanal" o "Mezcal Ancestral" segln su categoria, en la X

superficie principal de exhibicidn, debiendo incorporar exclusivamente una de ellas y de
manera aislada de la marca con la que se distinga el producto.

Incluir la leyenda: "Joven" o "Blanco”, "Madurado en Vidrio", "Reposado”, "Afiejo", "Abocado X
con" o "Destilado con" segun su clase, en la superficie principal de exhibicién, debiendo
incorporar exclusivamente una de ellas y de manera aislada de la marca con la que se distinga
el producto.
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El Mezcal Madurado en Vidrio y Afiejo, debe manifestarse el tiempo de maduracion y X
afiejamiento en afios cumplidos utilizando s6lo nimeros enteros, en la superficie principal de
exhibicion.

Incluir la leyenda: "100 % Maguey" o "100% Agave", en la superficie principal de exhibicién. X
Indicar el contenido neto, en la superficie principal de exhibicién X
Indicar el por ciento de alcohol en volumen a 20 °C, en la superficie principal de exhibicion, X
debiendo aparecer a simple vista y debe abreviarse % Alc. Vol.

Indicar el nombre cientifico o tradicional (de uso com(n) del maguey o agave empleado X
En el caso de haber utilizado 2 o mas especies de magueyes o0 agaves, se deben enumerar X
en orden cuantitativo decreciente.

La leyenda: DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA, en letras mayusculas, en un tamafio X
cuando menos de 3 mm.

El nombre del estado de la Republica Mexicana en donde fue producido el Mezcal. X
Indicar nombre o razén social, domicilio fiscal y R.F.C. de productor autorizado envasador o X

comercializador titular.

Cada envase debe llevar grabada o marcada la identificacion del lote a que pertenece que X
permita su rastreabilidad, debiéndose expresar en la etiqueta o en la botella.

COMERCIALIZACION

La presentacion volumétrica para el consumidor final debe efectuarse en envases con un X
volumen méximo 5 L, ya sea para mercado nacional o exportacion.

La botella debe contar con el Sello de Certificacion. Este debe colocarse abarcando parte de X
la etiqueta que se encuentra en la superficie principal de exhibicion y parte del envase. En
cualquier otro caso, debe contar con la autorizacion del OEC.

Cualquier bebida alcohdlica que utilice Mezcal en su elaboracién, como ingrediente, debe X
obtener el certificado de cumplimiento conforme a lo dispuesto por la presente Norma Oficial
Mexicana.

NORMA Oficial Mexicana NOM-142-SSA1-2014, Bebidas alcohdlicas. Especificaciones sanitarias. Etiquetado
sanitario y comercial

La presente Norma tiene por objeto establecer las especificaciones sanitarias y disposiciones de etiquetado sanitario y
comercial de las bebidas alcohdlicas que se comercialicen en el territorio nacional o importacion.

ESPECIFICACION APLICA | NO APLICA
El agua empleada en la elaboracién de bebidas alcohdlicas debe ser para consumo humano. X
De ser necesario podrd utilizarse agua destilada o desmineralizada.
Como materia prima para la elaboracion de bebidas alcohdlicas, Unicamente se permite el uso X
de alcohol etilico de origen vegetal
Las bebidas alcohdlicas destiladas, deben provenir de mostos de origen vegetal. X
Se permite el empleo de ingredientes opcionales, tales como: laminilla de oro, variedades de X

chile, gusanos de agave, frutas, arbolito escarchado, hierbas, entre otros; siempre y cuando
no representen un riesgo a la salud.

No se le puede afadir producto alguno para aumentar su poder aromatizante natural o X
sus compuestos fendlicos extraibles y no debe liberar sustancias en concentraciones que
puedan provocar riesgos para la salud.

El productor de bebidas alcohélicas debe demostrar, que el producto no ha sido adulterado X
durante su elaboracion, envasado y comercializacion.

Las bebidas alcohdlicas preenvasadas deben presentarse con una etiqueta en la que se X
describa el producto o se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas
que se refieran al producto, permitiéndose la descripcion grafica de la sugerencia de uso,
empleo, preparacion, a condicién de que aparezca una leyenda alusiva al respecto.

Las etiquetas que ostenten deben fijarse de manera tal que permanezcan disponibles hasta X
el momento de su uso y consumo en condiciones normales y deben aplicarse por cada
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unidad, envase multiple o colectivo; con caracteres claros, visibles, indelebles y en colores
contrastantes, faciles de leer por el consumidor.

Las bebidas alcohdlicas preenvasadas deben ostentar la informacién obligatoria en idioma X

espafiol, sin perjuicio de que se presente también en otros idiomas.

Las bebidas con contenido alcohélico medio o alto, con duracién menor o igual a 12 meses X
deben declarar la fecha de consumo preferente, la cual debera cumplir con lo siguiente:

Al declarar la fecha de consumo preferente se debe indicar en la etiqueta cualquier X

condicion especial que se requiera para la conservaciéon de la bebida alcohdlica, si de su
cumplimiento depende la validez de la fecha.

La lista de ingredientes debe figurar en la etiqueta de las bebidas alcohdlicas preparadas, X
licores 0 cremas y todas estas bebidas alcohdlicas, que después de destiladas y/o antes de
embotellar utilicen ingredientes opcionales y/o aditivos que causen hipersensibilidad,
intolerancia o alergia y se encuentren presentes en el producto final. Se ha comprobado que
los siguientes alimentos e ingredientes causan hipersensibilidad y deben declararse siempre

El etiqguetado de las bebidas alcohdlicas debera ostentar la leyenda precautoria "EL ABUSO X
EN EL CONSUMO DE ESTE PRODUCTO ES NOCIVO PARA LA SALUD", en color
contrastante con el fondo, en letra mayuscula helvética condensada, en caracteres claros y
facilmente legibles, de conformidad con la siguiente tabla:

En las canastillas y cartones de empaque, las leyendas deberan ostentarse ademas, en la X
parte superior y caras laterales, en caracteres no menores de 4mm
En el etiqguetado de las bebidas alcohdlicas se podra incluir la leyenda: "Para mayor X

informacién ingresa a la pagina: www.conadic.salud.gob.mx, donde se cuenta con informacion
sobre el uso nocivo del alcohol"

La informacion comercial adicional podra consistir en antecedentes histéricos de la bebida, X
recetas, dichos, frases, simbolos, abreviaturas, digitos, frases publicitarias, refranes, etc., asi
como material escrito, impreso o grafico, siempre y cuando no induzcan a error o engafio al
consumidor y podra ostentarse en idioma distinto al espafiol sin necesidad de ser traducida

Los productos objeto de esta Norma se deben envasar en recipientes de tipo sanitario, X
elaborados con materiales inocuos y resistentes a las distintas etapas del proceso, de tal
manera que no reaccionen con el producto o alteren sus caracteristicas fisicas, quimicas y
sensoriales.

Se permitird Unicamente la reutilizacion de envases, cuando el tratamiento que se les dé, X
garantice su inocuidad. Queda prohibida la reutilizacion de envases que tengan grabados
logotipos diferentes a los de la marca envasada.

Los productos objeto de esta Norma, Unicamente podran envasarse en botellas de vidrio o X
PET, envases de aluminio, carton laminado y barriles de acero inoxidable, o cualquier otro
aprobado por la Secretaria conforme a lo establecido en el Reglamento.

No se permite el envasado y distribucion de bebidas alcohdlicas en envases de material X
flexible.
Se debe usar material resistente que ofrezca la proteccion adecuada a los envases para X

impedir su deterioro exterior, a la vez que faciliten su manipulacién, almacenamiento y
distribucion.

Deberan incluirse de color contrastante al fondo los tres simbolos simultaneamente o de X
manera individual alternandolos: prohibido de consumo a menores de 18 afios, a
embarazadas y conducir bajo la influencia del alcohol
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LISTA DE VERIFICACION

Unidad de Produccion: Mes: Afo:

Responsable de la produccién/Maestro mezcalero:

Tipo de verificacion: |:| Mensual |:| Semanal Otra:

Los resultados de la inspeccidn realizada se valoraran como hallazgos que Cumplen (C), No
cumplen (NC) y que No aplican (NA).

NOM-070-SCFI-2016

No. | Criterio | C [NC [ NA
a) Planta

1 Los magueyes o agaves deben estar maduros para cosecharse

2 Contar con la guia de agave en el traslado de la materia prima entre un lugar y otro

b) Contenido

3 | Alcohol Volumen de 20 °C de 35 a 55% Alc. Vol. | ] |
c) Proceso de elaboracion
4 Cocimiento de cabezas de agave en hornos de pozo
5 Molienda con mazo
6 Destilacion con fuego directo en alambiques de caldera de cobre y montera de
madera
7 Cocimiento de cabezas de maguey o agave en hornos de pozo o elevados de

mamposteria.

d) Tipos de mezcal
8 Blanco o Joven: Mezcal incoloro y translucido que no es sujeto a ningun tipo de
proceso posterior.

9 Madurado en Vidrio: Mezcal estabilizado en recipiente de vidrio més de 12 meses,
bajo tierra 0 en un espacio con variaciones minimas de luminosidad, temperatura y
humedad.

10 La mezcla de mezcal se hizo entre las mismas categorias y clases

e) Envasado

11 El mezcal no entra en contacto con lineas, contenedores o infraestructura usada
para el proceso, transporte o contencién de otro producto

12 El envasado es manual y en recipientes adecuados

13 Se realiza la filtracion del producto terminado para la captura de sélidos

14 Se taponean las botellas inmediatamente después del llenado

f) Etiqueta

15 El envase debe tener etiqueta con informacion legible y a simple vista

16 La informacidon que se exprese en las etiquetas debe ser veraz, comprobable,
exclusiva del producto y clara

17 Incluir la marca en la superficie principal de exhibicion

18 Incluir la leyenda: "Mezcal', "Mezcal Artesanal" o "Mezcal Ancestral" segin su
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categoria

19 Incluir la leyenda: "Joven" o "Blanco", "Madurado en Vidrio", "Reposado”, "Afejo",
"Abocado con" o "Destilado con" segln su clase

20 El Mezcal Madurado en Vidrio y Afiejo, debe manifestarse el tiempo de maduracion
y afiejamiento en afios cumplidos utilizando s6lo nimeros enteros

21 Incluir la leyenda: "100 % Maguey" o "100% Agave"

22 Indicar el contenido neto, en la superficie principal de exhibicién

23 Indicar el 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.

24 Indicar el nombre cientifico o tradicional del maguey o agave empleado

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

26 El nombre del estado de la Republica Mexicana en donde fue producido el Mezcal.

g) Comercializacion

27 La presentacion volumétrica para el consumidor final debe efectuarse en envases

con un volumen maximo 5 L
NOM-142-SSA1-2014

28 El agua empleada en la elaboracién es para consumo humano

29 Las bebidas alcohdlicas destiladas, deben provenir de mostos de origen vegetal.

30 Si se incorporan ingredientes no representen un riesgo a la salud.

31 No se afade producto alguno para aumentar su poder aromatizante natural que
puedan provocar riesgos para la salud.

32 El producto no ha sido adulterado durante su elaboracién, envasado y
comercializacion.

33 Las etiquetas permanecen disponibles hasta el momento de su uso y consumo

34 La etiqueta contiene la informacion obligatoria en idioma espafiol

35 La lista de ingredientes debe figurar en la etiqueta

36 El etiqguetado ostenta la leyenda precautoria "EL ABUSO EN EL CONSUMO DE
ESTE PRODUCTO ES NOCIVO PARA LA SALUD"

37 En las canastillas y cartones de empaque, las leyendas deberan ostentarse
ademas, en la parte superior y caras laterales

38 En el etiquetado se incluye la leyenda: "Para mayor informacién ingresa a la
pagina: www.conadic.salud.gob.mx, donde se cuenta con informacién sobre el uso
nocivo del alcohol”

39 La informacioén comercial adicional no implica un engafio al consumidor

40 Se envasa en recipientes de tipo sanitario, elaborados con materiales inocuos y
resistentes a las distintas etapas del proceso

41 Los envases reutilizados han tenido un tratamiento que garantice su inocuidad y sin
logotipos diferentes a los de la marca envasada.

42 Los productos estan envasados en botellas de vidrio o PET, envases de aluminio,
carton laminado y barriles de acero inoxidable

43 No se hace uso de envases de material flexible.

44 Se usa material resistente que ofrece la proteccién adecuada a los envases para
impedir su deterioro exterior, facilita su manipulacién, almacenamiento vy
distribucion.

45 Se incluyen de color contrastante al fondo los tres simbolos simultaneamente o de

manera individual alternandolos: prohibido de consumo a menores de 18 afios, a
embarazadas y conducir bajo la influencia del alcohol

SUMA TOTAL

% DE CUMPLIMIENTO
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