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Prdélogo

En la literatura académica, el andlisis y descripcion de la cadena productiva del agave
mezcal se ha abordado desde diferentes lenguas (perspectivas). La mayoria coinciden
en la importancia cultural, social y econdmica que tiene la cadena para el desarrollo de
las comunidades rurales de Meéxico. Directa e indirectamente el crecimiento en la
produccion del mezcal y su aceptacion en el mercado nacional e internacional favorece
la economia de los participantes de cada uno de los eslabones de la cadena, desde el
viverista hasta el comercializador y por supuesto el consumidor que disfruta tomar una
copa de mezcal. No obstante, cuando analizamos la cadena agave mezcal, nos
percatamos que la mayoria de los estudios se han enfocado en hablar de los sistemas
de produccién, de las caracteristicas fisicoquimicas del mezcal, la fisiologia del agave, y
todo aquello que permita mejorar la calidad sensorial en la copa del mezcal. Sin embargo,
se han descuidado partes esenciales del origen del mezcal, como su cultura, valor social,
y sobre todo el sustento econémico que aporta a las familias de las comunidades
indigenas y rurales, que desde tiempos ancestrales se han dedicado a esta actividad
como medio de produccion familiar; que, si bien inici6 como una produccién para
autoconsumo y ceremonial, hoy en dia su comercializacion es la principal fuente de
ingreso econdmico para los pequefios productores y el medio de subsistencia para las
familias campesinas que dependen de la produccion y comercializacion del agave y
mezcal.

El principal motivador de este libro es el interés por explorar los aspectos
socioeconémicos de la cadena agave mezcal. De aqui que, el objetivo del libro es
comprender e identificar los diferentes factores sociales, culturales, econémicos y
ambientales que afectan positiva 0 negativamente el entorno en el que operan los
diferentes eslabones de la cadena. Los autores de cada uno de los capitulos hacen su
mayor esfuerzo académico por adentrarnos en conocer mas alla de los sistemas de
produccion del mezcal, para ensefiarnos el sentido social y el valor cultural del agave
mezcal, a la vez que nos concientizan sobre el valor socioeconémico de la cadena y
generan estrategias para educar a los consumidores sobre los valores del mezcal mas
alla de los atributos sensoriales.

Es un honor para mi escribir este prélogo e invitarlos, no solo a probar el mezcal, sino
también conocer la cultura y el amor con el que se elabora, y la contribucién econémica
de esta actividad para las familias campesinas de las comunidades
originarias del mezcal.

Sinceramente
Arcelia Toledo Lépez
Instituto Politécnico Nacional, CIIDIR Oaxaca




Introduccion

En los estados con Denominacién de Origen Mezcal, la cadena productiva agave mezcal
tiene una serie de eslabones que en su conjunto la convierten en uno de los sectores
mas importantes y dinAmicos, desde el punto de vista econémico, social y ambiental. La
tasa de crecimiento en el envasado de mezcal para el afio 2022 fue de 67.43 % con
respecto al afio 20211 sin considerar el envasado de mezcal no certificado, el cual se
estima en un 30% mas. Este claro aumento en la produccion de mezcal fomenta la cultura
productiva en cientos de comunidades rurales y genera méas de 130, 000 empleos entre
directos e indirectos, impulsando el sentido de identidad cultural y el orgullo nacional, la
cual la convierte en la bebida mégica, orgullosamente mexicana.

La importancia social y econémica de la cadena agave mezcal contribuye al desarrollo
de las comunidades rurales que se han insertado en la produccion del mezcal, no sélo
de las comunidades que pertenecen a las regiones del mezcal enmarcados dentro de los
marcos legales de la denominacién de origen, sino de todas comunidades que no estan
visible en este marco legal. Comprender cémo los productores de agave mezcal operan
dentro de sus unidades de produccion familiar y en el mercado, permite generar
informacién que sirvan de base para transitar hacia el marco legal regulatorio del mezcal
incluyente que beneficie a los productores, la sociedad, el medio ambiente y sobre todo
proteja la cultura ancestral del mezcal para ser base de desarrollo sustentable de las
regiones con tradicion del agave-mezcal.

Para generar inquietudes y debates para explorar la valoracién socioeconémico y
ambiental del agave-mezcal; es importante compilar en un solo documento, los estudios
sociales y econdmicos mas recientes relacionados a la cadena productiva agave mezcal,
gue organizados en capitulos nos dan informacion sobre las oportunidades que este
sector ofrece, para mejorar procesos, sistemas organizativos y comerciales, valoracion
cultural, territorial, econémica, ambiental, etc., los cuales permitirAn avanzar hacia el
desarrollo sustentable para las comunidades rurales de este sector.

El presente libro contiene los siguientes capitulos: 1. “Caracterizacion de las
Organizaciones Involucradas en la Industria del Mezcal en Oaxaca”. En él, los autores
realizan la caracterizacién de los grupos u organizaciones de la industria del mezcal en
Oaxaca con el proposito de identificar sus principales funciones, estructura y estrategias
de cada organismo y el rol de las mujeres en este sector.

Il. “Agave de Sahuayo Michoacan: lineamientos publicos de proteccion territorial”. En
donde se busca generar lineamientos que regulen el establecimiento de plantaciones de
agave a nivel municipal como una via para generar politicas publicas que garantice el
cultivo de agave con criterios técnicos y ambientales adecuados al interior del territorio,
estableciendo acciones de conservacion de suelo y agua, disminuyendo el enfoque de
monocultivo, que permitan el desarrollo de la actividad con enfoque de sostenibilidad.




Ill. “Panorama actual del conocimiento tradicional de agaves comestibles en Oaxaca”,
da a conocer el aporte de los agaves a la alimentacion humana, desarrollando una
revision del conocimiento tradicional del consumo de diferentes especies de agaves por
grupos étnicos de la mixteca Oaxaquenia.

IV. “Analisis de literatura de casos de Biopirateria en la cadena productiva del mezcal’,
describe a la explotacidbn no autorizada de conocimientos tradicionales y recursos
genéticos, a menudo por parte de empresas multinacionales, con fines comerciales, las
cuales se caracteriza por la apropiacion y patentamiento de productos, bienes y servicios,
sin dar crédito ni compensacion a los duefios originales.

V. “Habitos de consumo y criterios de decision de compra de una bebida tradicional como

el mezcal”, indica que actualmente el consumo de mezcal a nivel nacional e internacional
ha crecido significativamente y que existen diferentes variables que influyen en la
eleccion y consumo de un producto, entre las que se encuentran las variables
extrinsecas, intrinsecas y los habitos de consumo.

VI. “La simbdlica biocultural del maguey tepeztate (A. marmorata) en la comunidad de
San lIsidro Tapanala, Yautepec, Oaxaca”, da a conocer la importancia sociocultural,
biolégica y bioquimica del maguey tepeztate (Agave marmorata R.) en el contexto de la
comunidad campesina y mezcalera de San Isidro Tapanala, Yautepec, Oaxaca e indica
gue juega un papel preponderante en el ciclo biolégico, agricola, mezcalero y socio-
religioso de la comunidad.

VII. “Beneficios de obtener las indicaciones geograficas para el mezcal de Oaxaca’,
informa sobre las ventajas de obtener las indicaciones geograficas para el agave y mezcal
en el estado de Oaxaca, debido a algunos problemas que se tienen en el estado son: 1)
dar solucion a la limitacién del territorio protegido por la denominacion de origen mezcal;
2) frenar la salida desmesurada de plantas y pifias de agave del estado; 3) evitar las
practicas desleales de comercio de la cadena agave mezcal y; 4) obtener un tratamiento
fiscal especial para Oaxaca para el comercio del mezcal.

VIII. “Ventajas de la integraciéon econdmica: proyeccion financiera para San Miguel de
las Palmas”, comparte la informacion sobre los beneficios de formar grupos para la
comercializacién de sus productos, para ello realizaron un ejercicio de analisis econémico
y financiero que muestra las ganancias a obtener comercializando su producto en el
marco de un proceso de integracién y de agregacion de valor.

IX. “Valores Heddnicos-Emocionales y Comportamiento de Compra: desde la percepcion
del consumidor de mezcal”’, describe las emociones, experiencias de compra, atributos
sensoriales y beneficios ecoldgicos, saludables y socioculturales que perciben los
consumidores del mezcal, para definir los segmentos de consumidores aplican encuestas
en linea y en la feria del mezcal de Oaxaca e identifican perfiles de consumidores que
comprar con base en los valores hedonicos y emocionales.
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Resumen

El agrupamiento de los individuos en organizaciones cobra importancia desde la
familia, hasta grandes corporaciones; estas organizaciones cumplen roles para alcanzar
objetivos coordinados, transforman, reinen y estan hechas para resolver problemas. En
Oaxaca la industria del mezcal es una actividad que dinamiza la economia; al ser una
estructura completa ha tenido la necesidad de conformar organizaciones que trabajan
para mejorar las condiciones del sector (Organismos Certificadores, Sistema Producto,
Mujeres del Mezcal, Cluster del Mezcal, Academia sensorial, Camara Nacional); sin
embargo, se desconocen sus funciones especificas, como estan integradas y la manera
en que estan logrando beneficios para la industria. El objetivo de este capitulo fue
caracterizar a las organizaciones de la industria del mezcal en Oaxaca, con el propdsito
de identificar sus principales objetivos y estrategias. Este documento analiza cémo
productores de mezcal y gobierno pueden fortalecer colaboraciones eficientes, servir de
referencia académica y reforzar la identidad organizacional en el sector. La investigacion
sugirié un disefo cualitativo mediante entrevistas semiestructuradas a los agentes claves
de cada organizacion y observacion directa durante el periodo de julio 2022 a mayo 2023.
Se encontré6 que las estrategias organizacionales varian desde la capacitacion y
asistencia técnica hasta la mejora de condiciones para pequefios productores, mostrando
una diversidad de enfoques y una adaptabilidad estratégica ante los desafios del
mercado. Finalmente, la investigacion revela un avance hacia la inclusividad en la
industria del mezcal, destacando la participacion femenina y un consenso sobre la
promocion, desarrollo de marcas, proteccion de la denominacion de origen y
sustentabilidad.

Palabras clave: organizaciones, caracterizacion, bebidas alcohélicas, industria, toma de

decisiones.
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Introduccion

Oaxaca se distingue a nivel nacional e internacional por su vasta diversidad
cultural y gastrondémica, lo cual contribuye significativamente a su identidad. Dentro de
los diversos sectores que impulsan la economia de este estado, la industria del mezcal
ocupa una posicion preeminente. De acuerdo con la Secretaria de Economia del
Gobierno Federal correspondientes al afio 2022, la fraccién arancelaria 2208, la cual
abarca al mezcal entre sus principales productos, lidero las exportaciones de Oaxaca.
El principal organismo que analiza el crecimiento de la industria es el Consejo Mexicano
Regulador de la Calidad del Mezcal (COMERCAM), y se encarga de vigilar el

cumplimiento de la norma 070 por ser un producto con denominacion de origen.

El estado de Oaxaca es el principal productor de mezcal certificado. En el afo
2022 particip6 con el 91.31% del total de la produccién nacional, seguido por el estado
de Puebla con el 3.44% (COMERCAM, 2023). En el informe del 2023 presento el
resultado de la figura 1.1. El crecimiento significativo de la industria del mezcal,
documentado por Camacho-Vera et al. (2021), es observable en su conjunto y a lo largo
de los distintos eslabones de su cadena productiva, desde los productores de agave
hasta los envasadores y comercializadores (Martinez, 2017). Este desarrollo ha
propiciado el surgimiento de organizaciones cuyos propositos incluyen, entre otros, la
proteccion, regulacién, supervision, visibilidad y promocién del sector mezcalero.
Estos esfuerzos colectivos buscan consolidar la posicibn de Oaxaca como un actor
relevante en la produccién de mezcal (COMERCAM, 2023).
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Figura 1.1

Produccion de Mezcal por afio referido a 45% Alc. Vol.
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Nota: Elaboracién propia con datos del COMERCAM 2023

Las organizaciones que actualmente trabajan para la industria del mezcal presentan
caracteristicas especificas en su estructura. En algunos casos, estas organizaciones
operan de manera empirica o con cierta informalidad administrativa, lo que implica una
falta de estructura organizativa clara que defina sus funciones y planeacién (Martinez,
2014).

Dentro del sector productivo en ocasiones es dificil discernir las tareas especificas
que desempefian o el propésito que justifica su existencia como entidad. Es importante
conocer las actividades y el papel que cada organizaciéon desempefia dentro del sector
del mezcal. Este conocimiento permite discernir las razones de su creacion y la dinamica
gue adoptan (Mufioz Rodriguez et al., 2010). Ademas, es crucial para evaluar cobmo estas
entidades influyen en la mejora de condiciones (Pérez-Akaki et al., 2021), tanto a nivel

individual de unidades productivas como en el sector en su conjunto.
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Elementos clave de la estructura organizativa como la mision, vision, valores, objetivos,
organigrama, fuentes de financiamiento y periodos de gestion, son determinantes para el
funcionamiento ordenado de las organizaciones. Estos lineamientos no soélo ofrecen una
estructura definida, sino que también deben incorporar enfoques que busquen entender
el funcionamiento, estructuracion y comportamiento organizacional en su entorno. Estas

perspectivas son respaldadas por Morgan (1989) citado por Escalona (2017).

La identidad es considerada como la totalidad de la personalidad de las empresas,
con rasgos como la filosofia, la historia, asi como cultura, estrategias y gestion
(Yordanova y Asghari, 2023). Capriotti (2009) define la identidad como el conjunto de
caracteristicas centrales perdurables que distinguen a una organizacion, se autoidentifica
y se autodiferencia de las otras organizaciones de su entorno. Toda organizacion esté en
permanente cambio, no es algo inmutable, es una estructura que va cambiando con el

tiempo y se adapta a su entorno.

En Oaxaca, la industria del mezcal constituye una actividad econémica de gran
importancia. Esta industria esta organizada en torno a entidades diversas, entre las que
se incluyen Organismos Certificadores, Sistema Producto, Mujeres del Mezcal, Cluster
del Mezcal, Academia Sensorial y Camara Nacional. Todas estas organizaciones tienen
el objetivo comun de mejorar las condiciones del sector. Sin embargo, existe una marcada
falta de conocimiento sobre las funciones especificas de estas entidades, su integracion
y su contribucion al beneficio de la industria.

Esto resalta la necesidad imperativa de una caracterizacién exhaustiva. Segun
Peter Senge (1990) en Velasquez (2007), tal caracterizacion es crucial. Su propésito es
describir y definir elementos clave como el propdésito, estructura, cultura, valores y
comportamiento. Estos elementos no solo refuerzan la identidad interna de los miembros
de estas organizaciones. También mejoran su habilidad para transmitir dichos valores a
la cadena productiva a la que pertenecen, segun Yordanova y Asghari (2023).

Por tanto, la finalidad de este capitulo fue caracterizar a las organizaciones de la
industria del mezcal en Oaxaca, con el propésito de identificar sus principales objetivos,

estrategias y el rol de las mujeres en este sector. El estudio tuvo su fundamento en
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entrevistas semiestructuradas con actores clave, apoyandose en el software Atlas.ti para

la sistematizacion y visualizacion de la informacion obtenida.
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Materiales y Métodos

Para llevar a cabo esta investigacion se aplicé el método cualitativo. Este enfoque
se llevo a cabo a través de la observacion no participante. Como enfoque metodoldgico,
se empled el analisis de contenido. Este analisis implica la identificacion, codificacion y
categorizacion de la informacion obtenida. La investigacion se centr6é en las actividades
del sector mezcalero. El periodo de estudio abarcé desde julio de 2022 hasta mayo de
2023. La informacion obtenida fue procesada utilizando el software Atlas.ti. Finalmente,
los datos se organizaron en una matriz de concurrencia de objetivos

La investigacion tuvo un enfoque inductivo. Mediante la observacion se identificd
el nUmero de organizaciones que han participado de manera regular y contundente en
actividades para beneficio del sector. Dichas actividades comprenden la participacion en
reuniones con instituciones de investigacion, foros y dependencias de gobierno estatal y
federal. Posteriormente, se analiz6 de manera particular las actividades que ha
desarrollado cada una, sus objetivos y sus estrategias.

Para la recoleccion de datos, se llevaron a cabo doce entrevistas semi-
estructuradas con actores clave de las organizaciones en estudio mediante entrevista
cara a cara. Se recopilaron fotografias de los eventos en los que estas organizaciones
han estado presentes, complementadas con observaciones no participativas. Con el
objetivo de obtener informacion detallada de cada entidad, se disefi6 y aplicé un
cuestionario semi-estructurado, basado en Bernal (2006). Esta herramienta facilito la
obtencién de datos a través de entrevistas con actores principales de cada organizacion,
permitiendo posteriormente llevar a cabo un andlisis de contenido.

El cuestionario para la entrevista semiestructurada se compuso de siete preguntas
generales planteadas a partir de las categorias elegidas con base a la literatura
pertinente. Antes de su aplicacion final, el cuestionario fue evaluado en una fase piloto
por dos asesores del trabajo de investigacion. En la prueba piloto se realizaron tres
entrevistas a actores claves en la que se pudo observar que el cuestionario carecia de
informacion esencial. Posteriormente, se modificd y amplié la informacion contenida en

el cuestionario.
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El cuestionario final utilizado en la investigacion incluyo preguntas que abordaban
aspectos generales de las organizaciones, como el nombre y el nUmero de integrantes
(anexo 4.1). También se cuestiond sobre su historia para conocer su origen, el papel
dentro de la industria del mezcal y se recopil6 informacion sobre sus estrategias actuales
y futuras. Finalmente, se exploraron los beneficios que estas estrategias han
proporcionado a la cadena productiva. La entrevista parti6 de una conversacion
sistematizada que tuvo por objeto obtener informacién valiosa, en la que se opto por el
uso de entrevistas menos estructuradas que, de acuerdo con Sabino (1998) en Espinosa
et al. (2017) “el entrevistador deja hablar sin restricciones al entrevistado, porque resulta

adecuado dejar entera libertad para captarlos en toda su riqueza”. (pag.10)

Las organizaciones que fueron objeto de estudio en esta investigacién son: El
Consejo Regulador del Mezcal, en su papel de organismo gremial; El Sistema Producto
Maguey Mezcal del Estado de Oaxaca; El Cluster Oaxaquefio para la Competitividad del
Mezcal; Las Mujeres del Maguey-Mezcal, Capitulo Oaxaca; La Camara Nacional de la
Industria del Mezcal; y la Academia Sensorial del Agave. Estas organizaciones fueron
seleccionadas con base a los intereses de esta investigacion ya que presentaron mayor
dinamismo, es decir mayor participacion en actividades en beneficio del sector durante el
periodo de estudio.

Una vez realizada la busqueda de la composicion estructural de la Cadena
Productiva en el Plan Rector del Sistema Producto Maguey-Mezcal (Martinez, 2014)
(Figura 1.2), se identificd en donde estas organizaciones seleccionadas participan en la
cadena y permiti6 mediante este método elaborar las caracteristicas particulares de cada
una de ellas. La base tedrica utilizada fue lo propuesto por Peter Drucker (1990) en
Sanchez (2006), en donde describe la clasificacion de las organizaciones como: con fines

de lucro y sin fines de lucro.
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Analisis de contenido

El andlisis de contenido al considerarse como un esquema metodolégico de
investigacion esta enmarcado dentro del @mbito de los métodos del analisis textual dentro
de las investigaciones sociales. Como menciona Hernandez et al. (1998), citado por
Fernandez (2002), el anadlisis de contenido puede aplicarse a cualquier forma de
comunicacién. Para Carmona (2022), el objeto de estudio de este son las subjetividades
a través de la interpretacion del modo de ser de las expresiones del hombre. Dichas
expresiones son la manera en la cual se presentan las subjetividades humanas de forma

individual y frente al resto de la sociedad.

El andlisis de contenido se concentra en la identificacion, codificacion y
categorizacion de modelos primarios que surgen de los datos que facilitan al investigador
analizar una organizaciébn de manera objetiva y sistematica, es decir, el andlisis de
contenido se centra en la eleccion de un numero de conceptos para después examinar,

analizar y cuantificar su presencia en las unidades de analisis (Sanchez et al., 2008).

Figura 1.2
Cadena Productiva del Mezcal.

Recolector de agave

Recolector de leda

\

Productor de “ Productor de Productor de T
v o ’ » Envasador w Comercializador
\ hijuelo maguey mezcal

T ' ‘ .
|

Transportistas Gobierno Federal
Proveedor de insumos Goblerno Estatal
‘ &
COMERCAM | Instituciones de Investigacion
Prestadores de Servicios Comité Sistema Producto

-| Organizaciones del mezcal

Otros actores: IMPI, PROFECO, etc.

Nota: Imagen tomada del Plan Rector (Martinez, 2014) del Sistema producto maguey-mezcal
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En lo que respecta al proceso del analisis de contenido, se inicid con la creacion
de las unidades basicas de relevancia o unidades de registro que residen en un patrén
de fragmento de texto visiblemente identificable. Esto puede ser una palabra, una frase,
un parrafo o una oracién que pueden presentar una relacion de asociacion, igualdad o

contradiccion, llamado codificacién (Carmona, 2022).

El proceso de codificacion de datos se compuso por la adicion de las unidades de
registro a sus respectivas unidades de contexto, las cuales representan una de las
caracteristicas semanticas de cada unidad de registro. Posteriormente, tomando como
base una serie de criterios de origen sintactico, semantico y pragmatico, se clasificaron
las unidades de contexto. A este punto se le conoce como proceso de codificacion de la
informacion (Ruiz et al., 2022).

La técnica de codificacion abierta de datos suele usarse inicialmente para el
procesamiento de analisis de contenido, por medio del cual se observan los conceptos
de los términos y sus dimensiones. Posteriormente se aplica la codificacion que consiste
en relacionar categorias con subcategorias que se entrecruzan y vinculan segun lo
propuesto por Strauss y Corbin (2002), estas categorias se pueden conceptualizar. Este
mismo autor menciona que los “conjuntos bien relacionados vinculados por medio de
oraciones de relacion, constituyen un marco conceptual que pueden usarse para explicar

o predecir fenbmenos” (Pag. 32).

El software Atlas.ti, se utilizé para analizar las entrevistas en formato de texto con
base en las categorias prestablecidas. Con una revisidn exhaustiva de las mismas se
identificaron algunas categorias emergentes relevantes dentro de la informacion obtenida

gue se integraron a los resultados de este trabajo.

Una vez que la informacion se encontré ordenada de acuerdo con los codigos, se
disefid una matriz en donde se contrast6 a cada una de las organizaciones con los
eslabones de la cadena productiva. Con la finalidad de identificar las actividades que han

realizado y las estrategias que tienen programadas para beneficio del sector mezcalero.
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Preparacion de datos

La preparacion de datos consistié en convertir todas las observaciones, fotografias
y experiencias escritas a mano y entrevistas individuales en audio y video a un archivo
de computadora. Se agregaron en total 12 archivos fuente a Atlas.ti.

El analisis e interpretacion de contenido estuvo a cargo de expertos en el tema del
mezcal, quienes tienen experiencia de 11 afos trabajando en la industria. Tras identificar
las relaciones dentro de la red de la estructura organizacional y basandonos en la
informacion recopilada de las entrevistas, se disefiaron matrices de concurrencia de
objetivos. Esta informacion se complement6 y saturé con observaciones realizadas en

eventos no participativos y datos adicionales de las entrevistas.

Analisis de datos

De acuerdo con lo descrito, se llevé a cabo los siguientes pasos para el andlisis
de los resultados:

Todas las entrevistas fueron grabadas en audio o en video para luego transcribirlas
palabra por palabra en el procesador de texto Word y analizadas textualmente utilizando
el software Atlas.ti. Una vez ingresadas las entrevistas en el software, dos de los autores
de este documento, expertos en el software se encargaron de analizar el contenido de
las respuestas de los participantes en cada pregunta; con la finalidad de identificar los
elementos a manera de cédigos descritos en la literatura expuesta por Morgan (1991)
(mision, vision, valores, fuentes financiamiento) y aquellos cbédigos emergentes
resultantes de acuerdo con las consideraciones de los expertos. Posteriormente, se
procedio a categorizar los cédigos en grupos légicos, se desarrollaron definiciones en
funcion de las respuestas y comentarios de los entrevistados.

En el proceso de codificacibn ambos analistas revisaron y verificaron los codigos
rescatados del texto para determinar que se aplicaron correctamente. Se consideré los
codigos emergentes mientras realizaron el analisis, especializandose en los textos que
encajaban con la teoria. Al encontrar c6digos emergentes se consenso para tomar la
determinacion de incluirlos. Una vez definido los codigos, categorizados y plasmadas las
definiciones desarrolladas, se procedio a ingresar la informacién para el procesamiento

de datos en Atlas.ti. El proceso se estructur6 de la forma mostrada en la tabla 1.1.
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Tabla 1.1
Pasos para el ingreso de la informacion al software.

Ingreso de informacién Procesamiento de datos Resultados
Ingresar entrevistas en forma de Seleccionar, focalizar y extraer Representaciones
texto. informacién. gréaficas.
Integracion de categorias y

codigos. Vincular codigos con el texto. Interpretacion.

Nota: elaboracién propia

Figura 1.3
Pasos del Analisis de Contenido.

Reflexion y Ajuste
Reflexion sobre la consistencia
vy ajuste de la codificacion
y categorizacion

analisis de /’
relaciones '/

y
Relacionar categorias con
subcategorias que se entrecruzan
Comparacion de codigos

> r ) > So
- ~
"a "' : \\ ‘s\\
- ¥ [ . ~
- 1 S, ~,
"r 'l : \‘ \\
l' H \‘ \‘
.z .
Preparacion de Datos H ' ‘\‘ ‘\‘
. . P ’
Creacion de unidades basicas ! g ] 5
de relevancia o registro ] E : E
’ .

Lectura y relectura de textos x H ' '
’ L} 1] .

’ 1 [ 1

o : : ;

condensacion ¢ ; ' !

. ’ .

y etiquetado / ! ! '

s 1 ' 1

~ : : ;

Codificacién de datos H : H

- 3 ' ' ]

Desarrollo de codigos ! ! '
descriptivos '.' H E

' : L

! ' H

agrupacion [} ! H

en categorias 7 s :

4 H ]

4 i i

. P . 1

Clasificacion de unidades E !

de contexto s §

Formacion de categorias H i
J; H
’ 1
4 Ll
1
.
.
.
1
1
1
1
.
.
.
1
'
I
’

’

’

’

o

formulacion
,

de temas .
,

»
Generacion de marco conceptual
para explicar o predecir fenémenos
Abstraccion de datos

Nota: Elaboracion propia con base a los autores descritos en la seccién “analisis de contenido”.
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Una vez obtenida la red de las organizaciones se llevé a cabo el Analisis de
Contenido a cargo de los expertos en la industria del mezcal, mediante el siguiente
proceso, de acuerdo con el abordaje tedrico expuesto y complementado con el estudio
realizado por Erlingsson y Brysiewicz (2017). Los pasos se visualizan en la figura 1.3.

En la generacion de Analisis de Contenido se explica o predice el fenomeno. Como
resultado se desarrollaron las matrices de objetivos y diagramas con la finalidad de
presentar de manera practica las caracteristicas de las organizaciones tomando como

base las estrategias que cada una de las organizaciones desempefia.
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Resultados y Discusion

Se identifico que las organizaciones involucradas son sin fines de lucro en su
mayoria y se financian mediante sus propios integrantes. Solo el caso del COMERCAM,
quien presta servicios de certificacion a los asociados, obtiene recursos por concepto de
cuotas de servicios, como organismo gremial no genera contribuciones.

Como segundo abordaje a esta caracterizacién, se hizo el tratamiento mediante el
software Atlas.ti de los resultados de las entrevistas a los actores claves de cada
organizacion en el apartado de nube de palabras.

En esta nube de palabras (figura 1.4) se observa la concurrencia de términos que
abordan las organizaciones, justamente el tema de mayor relevancia y de interés es la

palabra “mezcal”, seguida de la palabra “mujer” “productor”, “sustentabilidad”. Lo cual
refleja que precisamente en esos temas recae la preocupacion de las organizaciones.
Se llevd a cabo la codificacion de los temas que se expresaron en cada una de las
entrevistas de los actores claves de cada organizacion. Se identificaron y se
establecieron como cadigos:

Estructura organizacional, Propuesta de desarrollo, Estrategias de Valor, Origen
de las organizaciones, Problemas principales, Alianzas estratégicas, Lineas de accién,

Logros, Mision y numero de Integrantes.
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Figura 1.4

Nube de palabras de las entrevistas.
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Nota: Imagen obtenida del software Atlas.ti

De acuerdo con los resultados obtenidos en la red de los cédigos, se observa que
la conexion o interrelacion se da de abajo hacia arriba (Figura 1.5). Una explicacion
cualitativa de la conexion mas prolongada seria: Los logros que obtienen las
organizaciones se han llevado a cabo mediante las lineas de accion, las cuales han
surgido gracias a las implementaciones de estrategias de valor que hacen posible la

creacién de la estructura organizacional en la industria del mezcal.
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Figura 1.5

Red de la estructura de las organizaciones.

Nota: Imagen obtenida del software Atlas.ti

Una vez ordenada la informacién de las entrevistas en el software, se llevo a cabo
el analisis de contenido, este analisis se estructur6 mediante diagramas para sintetizar
los resultados de manera visual y ordenada. Se elabor¢ la figura 1.6 con el diagrama de

concurrencia de objetivos de todas las entrevistas realizadas.
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Figura 1.6

Diagrama de Objetivos
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Impulsarel |
desarrollo de
marcas de
mezcal

Brindar
capacitacion

y asesoria
tecnica

Nota: Elaboracién propia con base al analisis de contenido.

El analisis muestra una tendencia compartida entre las seis organizaciones
entrevistadas: un compromiso comun hacia la promocién, sustentabilidad, y capacitacion
en el ambito del mezcal. Este enfoque colectivo, especialmente en la promocion a nivel
nacional e internacional, refleja la necesidad en la industria de fortalecer la presencia
global del mezcal al mismo tiempo que se conserva su identidad. Cada organizacion
también mostro objetivos especificos que reflejan su identidad individual, en linea con las
teorias organizacionales descritas por Capriotti (2009). Estas metas individuales no solo
resaltan la diversidad de enfoques dentro del sector mezcalero, sino también su
capacidad de adaptacion y su respuesta estratégica a los desafios y oportunidades en el
mercado.

En la figura 1.7 el diagrama muestra los resultados de las entrevistas en las que
se plasmo las estrategias que cada organizacion lleva a cabo de manera esquematizada
y de facil identificacién. Se observa que cada organizacion ha estructurado actividades
para beneficio del sector productivo del mezcal que en algunos aspectos concurre con el

resto de las demas.

pag. 27




Figura 1.7.
Diagrama de Estrategias de las Organizaciones
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Nota: Elaboracién propia con base al andlisis de contenido
En el andlisis de las entrevistas se identificaron las actividades que cada

organizacion ha desarrollado en los diferentes eslabones de la cadena productiva. Los

eslabones en los que manifestaron estar realizando actividades como parte de sus
Producto de mezcal, Envasadores y

estrategias son: Productores de maguey,

Comercializadores de Mezcal.

A continuacién, se presenta la tabla 1.2 que contiene a las seis organizaciones de
la industria del mezcal y los eslabones de la cadena productiva, estructurada a manera

de una matriz de objetivos.
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Tabla 1.2

Matriz de Objetivos por eslabones de la cadena productiva

Organizacion Magueyeros Productores de Mezcal Envasadores Comercializadore
de Mezcal s

Consejo Mexicano Registro y Capacitaciéon en mejora - Revision de - Apoyo para

Regulador de la mapeo de de procesos y calidad- certificados registro de marca

Calidad del predios- Apoyo para certificacion de COFEPRIS vy comercializacién

Mezcal Capacitacién en vy desarrollo de marca - Promocidn

(COMERCAM) buenas practicas internacional

Camara Nacional
de la Industria del
Mezcal
(CANAIMEZ)

- Busca optimizacién y
modernizacién

- Participa en
ferias 'y expos
internacionales

Claster

- Fomento para

- Campafias para adoptar

- Defensa de la DO

Oaxaqueifio para incorporacion al buenas practicas en el exterior -

la Competitividad padrén Busqueda de

del Mezcal condiciones justas

Sistema Producto - Asesoria e - Diagndstico de - Ferias para

Maguey Mezcal incorporacién al problematicas productores

de Oaxaca padrén - Asesoramiento técnico locales- Apoyo

(SPMMO) para certificaciéon
Yy marcas propias

Mujeres del - Capacitacién y - Mejora de procesos - Vinculacién con

Mezcal vy del buenas practicas productivos posibles

Maguey de de cultivo compradores

México Capitulo - Ferias y eventos

Oaxaca

Academia - Capacitacién en buenas - Promocién del

Sensorial del practicas y procesos consumo

Agave (ACASA) responsable

Nota: Elaboracion propia con base al andlisis de contenido.

La matriz identifica objetivos compartidos y divergentes entre las organizaciones

de la cadena productiva maguey-mezcal, derivados de las percepciones de actores

claves entrevistados. Existe una sinergia reconocible en areas como capacitacion,

certificacion, promocion y la defensa de la denominacion de origen. Se encontro

convergencia hacia metas generales como fortalecimiento productivo, promocion

comercial y defensa gremial. Las coincidencias reflejan un interés comun por elevar la

calidad y posicionamiento del mezcal, reafirmar su particular identidad en el mercado y

buscar una distribucion mas justa de los beneficios.
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Sin embargo, mas alla de estos objetivos en comun, se detectan matices en la
interpretacion y actuacion de cada organizacion. Mientras COMERCAM y Mujeres del
Mezcal muestran un enfoque hacia la capacitacion y asistencia técnica, el Cluster
Oaxaquefio y Mujeres del Mezcal priorizan mejorar las condiciones para los pequefios
productores. Las diferencias resaltan adaptabilidad y diversidad estratégica que cada
organizacion adopta, lo que puede ser interpretado a la luz de la teoria de las
organizaciones como una respuesta adaptativa a sus entornos especificos (Mendoza y
Pelaez, 2021).

En este contexto, estudios econémicos han sugerido que la colaboraciéon y la
especializacion en ciertas areas estratégicas permiten a las organizaciones aprovechar
sus ventajas comparativas (Albertoni y Horta, 2023; Mozas et al., 2020). Al compartir las
organizaciones ciertos objetivos y diferenciarse en otros, buscan maximizar sus recursos
y capacidades para abordar de manera efectiva los desafios y oportunidades del
mercado.

Continuando con un andlisis de contenido de mayor profundidad, en la figura 8 se
indican las principales concurrencias en objetivos entre las organizaciones del sector

mezcalero en Oaxaca.

La figura 1.8 muestra evidencia de la presencia de intereses compartidos entre las
organizaciones de la industria del mezcal. La capacitacion de productores resulté una
prioridad compartida, mostrando un reconocimiento del colectivo sobre la importancia del
conocimiento y habilidades técnicas en la produccion. Este énfasis en la formacién del
capital humano podria entenderse desde la teoria econémica (Acemoglu y Autor, 2011)
como un esfuerzo por aumentar la productividad y la competitividad del sector.

Figura 1.8

Matriz de concurrencia de objetivos en las Organizaciones.

Promocion
; Y Defensa de la
osicionamientc

y ‘ DO Mezcal
del mezcal

I\ /
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peidn y Integracion de la Mejores condiciones

propias cadenn productiva para pequedins productores

Capacitacion a Apayo pars certifics
productores desarrollo de marcas

ACASA SPMMO

Nota: Elaboracion propia con base al andlisis de contenido.
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El énfasis en la certificacion y el desarrollo de marcas propias por las
organizaciones demuestra la importancia de la diferenciacion en el mercado y la
construccion de valor agregado, estos resultados coinciden con los encontrados por De
Oliveira y Spers (2018) en productos agropecuarios. Desde un enfoque organizacional,
esto puede reflejar la busqueda por establecer una identidad Unica y fortalecer la
percepcion de calidad del mezcal. En concordancia en lo indicado por Livat et al., (2019),
se encontrd que el reconocimiento de una Denominacion de Origen (DO) podria actuar
como una sefial de calidad, justificando precios més altos y protegiendo a los productores

contra competencia desleal.

No todos los objetivos se comparten con el mismo énfasis. Por una parte, la
promocion y posicionamiento del mezcal, asi como la defensa de la DO, implican
estrategias colectivas para fortalecer el mercado, y por otra parte la busqueda de mejores
condiciones para pequefios productores y la integracion de la cadena productiva son mas
especificos y reflejan preocupaciones focalizadas de algunas organizaciones. Los
resultados muestran coincidencia con el trabajo realizado por Franco (2020), en el sentido
de que estas diferencias pueden ser interpretadas a la luz de la teoria social, donde las
necesidades y objetivos varian segun el tamafio y la mision de las organizaciones. Por
tanto, se requiere reconocer sinergias y singularidades en la industria para disefnar

estrategias efectivas que beneficien a todos los actores.
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Conclusiones

Las mujeres no soélo representan una parte integral de la cadena de produccion
del mezcal, sino que también estan buscando un reconocimiento mas prominente dentro
de la industria. Su presencia en mas del 50% de las organizaciones indica una evolucion

hacia una industria mas inclusiva.

A pesar de las variaciones en estructuras y objetivos especificos, hay un claro
solapamiento en los objetivos primordiales entre las organizaciones, incluyendo la
promocion del mezcal a nivel nacional e internacional, el desarrollo de marcas, la defensa

de la denominacién de origen y la promocién de la produccién sustentable.

El énfasis en la sustentabilidad resalta la creciente importancia de practicas
ecolégicamente amigables. Las empresas que buscan ingresar o invertir en la industria
del mezcal deberian considerar estas tendencias para garantizar la aceptacion del

mercado Yy la viabilidad a largo plazo.

La intencion de promover el mezcal en plataformas internacionales resalta la vision
de las organizaciones sobre el potencial de mercado global del mezcal, y la necesidad
de estrategias enfocadas en la expansion y el reconocimiento fuera de las regiones

locales.

Contrastar una serie de objetivos de las organizaciones, refleja el gran interés de
las organizaciones estudiadas de trabajar de manera conjunta para beneficio del sector
del mezcal, siendo los objetivos de mayor relevancia la defensa de la denominacién de

origen y la sustentabilidad.
Implicaciones

La investigacion identific6 la relevancia de la identidad del mezcal y la

diferenciacion del producto a través de certificacion y desarrollo de marcas propias. Esta
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implicacién es relevante para incrementar la competitividad del mezcal en la actual
economia global, preservando al mismo tiempo calidad y origen distintivos en la bebida.

El estudio resalta la importancia de estrategias colectivas para la promocién y
defensa de la DO. Lo anterior es fundamental para proteger la identidad del mezcal

oaxaquefio y fomentar una competencia justa en el mercado.

Limitaciones
Una limitacién del estudio es la falta de generalizacion mas all4 de la zona de
estudio. Aunque este estudio ofrece una vision profunda de la industria en areas
especificas, puede que no capture la totalidad de la diversidad en toda la region del

mezcal.

El uso unico de analisis cualitativo podria limitar la capacidad de cuantificar el

impacto de estrategias y practicas de las organizaciones en la industria del mezcal.

Futuras Investigaciones
Explorar el desempeiio de las organizaciones de la industria del mezcal en otras
regiones o estados productores con la finalidad de comparar los hallazgos en el estado

de Oaxaca.
Examinar los cambios recientes en las preferencias de consumidores en relacion

con el mezcal y la denominacién de origen, podria proporcionar informacion valiosa para

estrategias de mercadotecnia y promocién de la industria de forma exitosa.
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ANEXO 1.1

EDUCACION @ TECNM, *
CONAHCYT MEXICO o wn

“Reporte de entrevistas semiestructuradas a actores clave de organizaciones en la
industria del mezcal de Oaxaca, 2023”

Fecha:

Nombre de Iz organizacion

¢De cuantas personas esta compuesta la organizacion?

¢Como surgio Ia organizacion que representa?

¢Cual es |a razon de ser de |a organizacion?

¢De qué manera participz la organizacion en la industria del mezcal?

¢Queé estrategias se han implementado en cada uno de los eslabones de fa cadena productiva maguey-
mezcal para lograr el desarrollo del sector?

¢Podria describir los beneficios que ha observado en la industria del mezcal que atribuye a la participacion
activa de esta organizacion?

¢Podria identificar y describir las propuestas internas de |a organizacion que han beneficiado a la industria
del mezcal?
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Resumen

La creciente demanda de bebidas espirituosas, como tequila y mezcal, a nivel
mundial provocan incrementos considerables de plantaciones de agave en territorios con
denominacion de origen. La region Ciénega de Chapala, Michoacan es un ejemplo de
este fenomeno. Las plantaciones de agaves del municipio de Sahuayo son una
problematica al no estar reguladas ni supervisadas por autoridades, solo son vigiladas
por asociaciones de productores o representantes de empresas quienes Unicamente
verifican el establecimiento de la plantacién, sin considerar afectaciones ambientales o
cambios de uso de suelo. Este capitulo tiene como objetivo generar lineamientos que
regulen el establecimiento de plantaciones de agave a nivel municipal como una via para
el posterior desarrollo de politicas publicas que garantice el establecimiento de
plantaciones con criterios técnicos adecuados, estableciendo acciones de conservacion
de suelo y agua que permitan el desarrollo de plantaciones de agave con enfoque de
sustentabilidad. La metodologia empleada consistié en el desarrollo de un diagnéstico
socio ambiental, en la zona de estudio, identificando problematicas ambientales, sociales
y econOmicas, descripcion del medio, contextualizacion y delimitacién del fenébmeno de
estudio como una problematica publica. Los resultados mas notables son: cambios en el
territorio como pérdida de cobertura vegetal, erosion del suelo, mayor escorrentia
superficial, desplazamiento y pérdida de especies vegetales y animales que afectan a los
centros de poblacion contiguos a las plantaciones, experimentando deslaves e
inundaciones con afectaciones econdmicas y pérdida de bienes materiales. Practicas
agricolas que fomentan el monocultivo, ademas de la falta de normativas que regulen el
establecimiento de plantaciones de agave y protejan las areas de vegetacion nativa. Se
concluye que es necesaria la integracion de lineamientos publicos de proyeccion
territorial que incluyan elementos normativos y técnicos, que favorezcan la conservacion

del territorio.

Palabras clave: Agave, politica publica, territorio, paisaje.
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Introduccion

El occidente michoacano es un territorio en el que, en los ultimos afios, se ha
dejado sentir una fuerte presion relacionada con la siembra del agave, particularmente la
variedad azul (Agave tequilana Weber var. Azul), una de las variedades mas comunes.
En la region Ciénega de Chapala, Michoacan la demanda de suelo, para el
establecimiento de plantaciones de agave crece de manera exponencial y el atractivo
econdémico para arrendar por parte de los tenedores de las propiedades es muy fuerte,
debido en buena manera a que en general son tierras que no ofrecian mayores ganancias
que las rentas de los denominados agostaderos, es decir, tierras para pastoreo de
ganado que no ofrecen mayor potencial econémico. Los mercados nacionales e
internacionales se han visto influenciados fuertemente por la demanda de productos y
subproductos obtenidos del agave, generando una presion creciente que esta cambiando
el paisaje en los territorios con Denominacion de Origen (DO) para la produccion de
destilados de agave (Martinez, 2023; Paleta & Aguilar, 2012; Morales, comunicacion
personal, 24 de julio de 2023)

Con datos del Foro Cultivo del agave en Michoacan, implicaciones sociales y
ecoldgicas organizado por el CIIDIR-Michoacan en julio del 2023 se puede inferir que la
region Ciénega de Chapala ha sufrido modificaciones en su paisaje que se manifiestan
en alteraciones socio-ambientales que han provocados deslaves, desplazamiento de
fauna silvestre, alteraciones en la recarga de mantos freéticos y por consiguiente una
disminucién considerable en las reservas de agua potable de los municipios de la region,
impactando fuertemente en el suministro del vital liquido, asi como también un desalojo
de los ganaderos por el cambio de uso de suelo, de pastoril a siembra de agave; estas
son algunas de las consecuencias mas severas que se han registrado en términos
socioespaciales, presentandose también afectaciones en la parte biolégica como son la
disminucién de polinizadores especialmente abejas y murciélagos, la vulnerabilidad al
ataque de plagas y enfermedades de plantaciones establecidas en monocultivo y algunas
otras afectaciones que se abordan en esta investigacion debido al enfoque de

conservacion territorial desde el que se aborda esta investigacion.
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El territorio es un elemento del paisaje que se encuentra sujeto a cambios,
producto de las interacciones y modos de aprovechamiento que los sujetos sociales
realizan sobre los recursos que tienen disponibles para cubrir sus necesidades,
generando presiones y reorganizacion de componentes con la finalidad de crear
beneficios econdmicos, sociales o de otra indole. El paisaje es el resultado de las
reflexiones, o interpretaciones que un sujeto social o también llamado observador, hacen
en torno al medio constitutivo del territorio, sobre el cual se desarrollan interacciones y
procesos de apropiacion que generan diversos grados de presion sobre los elementos
del paisaje. La carta mexicana del paisaje destaca que el paisaje es sujeto de proteccion,
gestion y ordenamiento con la finalidad de promover el desarrollo sustentable. Ademas
de indicar que el paisaje debe ser reconocido como un bien de caracter publico que
integra el ambiente natural, asi como las manifestaciones humanas sociales y culturales
buscando incidir en la calidad de vida, armonia y placer estético de los individuos de un

determinado territorio (Sociedad de Arquitectos Paisajistas de México, 2011).

Los cambios que sufre el paisaje se ven reflejados de forma fisica, visual y
perceptual sobre el territorio. Estos cambios son producto de las interacciones de la
sociedad sobre el medio que les rodea. En este sentido el paisaje puede verse como un
ente que esta sujeto al aprovechamiento y uso de sus recursos para la obtencién de
beneficios econdmicos por parte de algunos sujetos en forma individual o colectiva. Este
aprovechamiento lleva a la apropiacion y dominio de los recursos naturales lo que nos
lleva a entender como el paisaje natural es llevado a paisajes modificados, como pueden
ser los paisajes agricolas (Figura 2.1) en los que predominan los cultivos de mayor valor
econdmico. En los paisajes agricolas resaltan los cultivos dominantes que suelen ser los

de mayor rentabilidad y mercado (Hernandez, 2021).
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Figura 2.1

Paisaje agricola en la region Ciénega de Michoacéan

Nota: Noé Casas Ruiz, abril 2022.

El paisaje de la region Ciénega de Chapala, Michoacan se ha visto modificado por
multiples factores, siendo el afio 2018 cuando mayores cambios se perciben (SIAP,
2023). El paisaje de esta region ha cambiado de forma tangible, al pasar de un entorno
con cultivos de granos basicos en zonas bajas y distritos de riego con vegetacion natural
y presencia de pocas parcelas agricolas en las zonas altas, a una zona con predominio
de plantaciones de agave tanto en zonas altas y bajas, con una fuerte tendencia a

incrementar su extension.
Incremento de mezcales y tequilas a nivel internacional

La demanda internacional de bebidas espirituosas de agave se incrementa afo
con afo. Varios reportes oficiales, notas de periddicos y articulos de divulgacion y
cientificos sefialan este hecho. En la actualidad, el cultivo del agave azul y la exportacion
de tequila, seguida de la produccion y exportacion de mezcales se han convertido en una
de las principales y mas atractivas actividades del sector agroalimentario. El Servicio de
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Informacién Agroalimentaria y Pesquera (SIAP) reporta que en el afio 2020 a nivel
nacional la produccion de agave tequilero fue de 519 mil toneladas, aportando Jalisco el
74.3 % de la produccion, mientras que Guanajuato, Michoacan y Sinaloa en conjunto
aportan el 23.4 %, los dos ultimos estados referidos son las entidades con mayor aumento
en la produccion. El valor de la produccion de agave tequilero se estima en 31 mil 339
millones de pesos para 2020, mientras que el valor de produccién de agave mezcal en
2021 fue de 8.8 millones de pesos (SIAP, 2022; Stadista, 2023).

En el municipio de Sahuayo las plantaciones de agave se han incrementado
notablemente al pasar de 55ha. en 2016 al doble en 2017 con 117ha. (Tabla 2.1), siendo
el afio 2018 el de mayor de superficie sembrada con agave a nivel municipal al reportar
1,128ha. de plantaciones de agave (SIAP, 2023). El aumento en la superficie sembrada
de agave azul se asocia a un mejor precio en el kilogramo de pifia en el mercado, factor
gue alienta a productores y empresas a establecer plantaciones de agave dejando de
lado otros cultivos de menor rentabilidad econémica. Es importante destacar que para el
caso de agaves mezcaleros no se cuenta con informacion sobre volimenes de

aprovechamiento dado que no suelen ser cultivados si no recolectados.
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Tabla 2.1
Evolucion de superficie cultivada con agave azul en Sahuayo, Michoacan del 2014 al
2023.

Avance de siembras y cosechas
MICHOAC AN
FEREMMNES
Superficie {(ha)

RIE TEMPORAL Distrito Municipio sembrada cosechada siniestrada

L 170 56
Sitwacion al 31 de mayo de 2023 Sahuayo Sahuayo
Simacion al 31 de diciembre de 2022 Sahusyo Sahuayo do -

L . 145 15
Sitwacion al 31 de diciembre de 2021 Sahuayo Sahuayo
Situacién al 31 de DICIEMERE de 2020 Sahusys Sahuaye 130 5
Sitwacion al 31 de DICIEMERE de 2015 Sahuayo Sahuayo 130 s

. 1128 2

Siwacidn al 31 de DICIEMBRE de 2018 Sahuayo Sahuayo
Situacion al 31 de DICIEMBRE de 2017 Sahuayo Sahuayo d 2
Situacisn al 31 de DICIEMERE ds 2016 Sahuays Sahuayo == —
Situacidn al 31 de AGOSTO de 2015 Sahusyo Sahuayo . b
Siwacion al 31 de AGOSTO de 2014 Sahuayo Sahuayo —
TOTAL 1084 104

Nota: Elaboraciéon propia con datos del Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP)

consultados en junio 2023, https://nube.siap.gob.mx/avance_agricola/

Impactos al territorio caso de estudio Sahuayo, Michoacan.

La gran demanda de tequila y mezcal a nivel internacional y nacional obliga a
productores de agave, vinateros, transformadores y comercializadores a modificar sus
practicas de produccién llevandolas a modelos de mayor productividad con tendencias a
un modelo de produccion semi industrial o industrial que permitan satisfacer la demanda
siempre en crecimiento de bebidas destiladas. Sin embargo, la adopcién de estas
practicas con enfoque altamente comercial, no siempre estan al alcance de todos los
actores involucrados en los sistemas producto agave, pues no todos los involucrados
poseen los medios econdmicos, de infraestructura o redes de contacto que les permitan
insertarse de forma satisfactoria en los procesos de comercializacion de materias primas
o producto terminado. Las modificaciones y adecuaciones que se realizan a los diferentes

procesos de produccion de la industria tequilera y mezcalera también se ven reflejado en
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alteraciones al paisaje, que van desde afectaciones ambientales, econdémicas y

socioculturales.

Las modificaciones al paisaje en la region Ciénega de Michoacéan y en particular
para el municipio de Sahuayo se hacen evidentes con la pérdida de cobertura vegetal en
las zonas de lomerio, esto aunado al cambio de uso que se realiza de forma ilegal y con
desconocimiento de las autoridades correspondientes. En palabras del Secretario del
Medio Ambiente de Michoacéan Alejando Méndez

Ahora hay zonas en las que las producciones de bebidas destiladas afectan al
bosque..., Esta pasando como en algunos casos, como para el tequila, que
prenden el cerro, quemar, para hacer cambio de uso del suelo, y meter el

monocultivo del agave.

En el caso del tequila, si ustedes van para Jiquilpan, Sahuayo, van a empezar a
ver azules los cerros, tristemente también ya empez6 la deforestacion de manera

importante (Hernandez, 2022).

Las afectaciones referidas por el secretario Méndez impactan en la selva baja
caducifolia que es un ecosistema sensible a los cambios y alteraciones provocadas por
las actividades humanas (Figura 2.2). Este tipo de selva tiene una estructura determinada
por tres estratos claramente definidos: arboreo, arbustivo y herbaceo, siendo el arbéreo
el de mayor importancia para el soporte de los otros dos estratos, asi como para la fauna
local (CONABIO, 2023).
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Figura 2. SEQ Figura_ \* ARABIC 2
Deforestacion para el establecimiento de cultivos de agave en lomerios de Sahuayo,

Michoacan.

La selva baja caducifolia es un ecosistema sometido a fuerte presion por las
actividades humanas, principalmente, por la extraccién de lefia y la ganaderia intensiva.
En la zona de estudio podemos sumarle el cambio de uso de suelo y establecimiento de
monocultivos de agave tequilero y mezcalero. Esto genera presion sobre el recurso
vegetal, lo que provoca la degradaciéon de suelos y la pérdida de diversidad vegetal y
fauna (Yescas et al., 2016). Al retirar la cobertura vegetal los suelos de la selva baja

caducifolia son altamente susceptibles a la erosion, especialmente a erosion hidrica.

El 6 de julio del afio 2022 una lluvia intensa, catalogada como tromba por
autoridades locales y medios de comunicacién causé deslaves y desprendimiento de
rocas y gravas que sumados a la escorrentia provocaron inundaciones y afectaciones
severas en vialidades, dafios a casas habitacion e inundaciones en varias colonias de
Sahuayo (Ceja, 2022). Testimonios de ciudadanos afectados sefialan que sufrieron

pérdidas que van desde enceres del hogar hasta autos siniestrados y arrastrados por la
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corriente de agua, incluso se reportaron bardas caidas. Este acontecimiento fue
considerado oficialmente como una lluvia atipica y no se le vinculé a acciones derivadas
del cambio de uso de suelo para el establecimiento de plantaciones de agaves. En un
andlisis integral del evento, se aprecia que justo antes del periodo de lluvias fueron
desmontadas varias hectareas de vegetacion natural y removido el suelo con maquinaria
pesada para favorecer el desarrollo de plantaciones de agave, por lo que se puede inferir
que esta practica favorecid el arrastre de material pétreo y suelo pendiente abajo
causando las afectaciones ya referidas.

Carencia de regulaciones

En muchos territorios de México, a pesar de tener evidencias de las afectaciones
ambientales, econdmicas y sociales que ciertas actividades causan, no es posible realizar
acciones de proteccion, prevencion o mitigacién, dado que los marcos juridicos son
relajados, inexistentes o presentan inconsistencias que impiden su aplicacion. A nivel
nacional las politicas de proteccion ambiental son pocas y las existentes no reconocen al
paisaje como un sujeto juridico con derecho a proteccion. El paisaje por tanto tampoco
es tomado como un elemento a considerar en la gestion, ordenamiento y proteccion
territorial y ambiental. En el marco juridico mexicano son pocas las leyes que hacen
mencion del término paisaje. En la Ley General del Equilibrio Ecoldgico y Proteccion al
Ambiente (LGEEPA) el término paisaje se menciona en el articulo 47 bis, mientras que
en la Ley para el Desarrollo Forestal Sustentable el término paisaje se encuentra en el
inciso 39 del articulo 7 refiriendo al paisaje como un prestador de servicios ambientales,
en el articulo 100 se hace referencia de los servicios ambientales que el paisaje puede
prestar. Por otra parte, la Ley Federal sobre Monumentos y Zonas Arqueoldgicas,
Artisticas e Historicas reconoce con cierta ambigledad formas de patrimonio no tangibles
como son el paisaje en sus diversas vertientes: paisaje cultural, paisaje agricola, paisaje
agavero, paisaje industrial entre otros. A nivel estatal y municipal cada entidad posee su
propio conjunto de leyes, reglamentos y normas que estan alineadas a instrumentos de
orden superior, por lo que en estos niveles tampoco el paisaje es un elemento destacado
(Checa-Artasu, 2018).

pag. 47




Es importante destacar que en la legislacion de algunos estados mexicanos se han
realizado leyes y normas considerando la inclusién del término paisaje como en elemento
de recreacion presente en los territorios, o como un elemento intangible sujeto de
valoracion estética; como lo han hecho el Estado de México, Querétaro y Tamaulipas. En
el caso de Michoacan no se ha incluido el término paisaje dentro del marco normativo,
por lo tanto, el municipio de Sahuayo no incorpora el término paisaje en sus marcos
normativos de forma explicita. Existen reglamentos e instrumentos de planeacion
territorial que consideran mecanismos de gestion y proteccion ambiental, ordenamientos
ecologicos y manifestaciones de impacto ambiental, zonificacion, vocacion territorial entre
otros términos y procedimientos que no siempre son llevados a la practica o ejecutados
a cabalidad por multiples factores siendo uno de ellos la diversidad de términos juridicos
alusivos a categorias de conservacion ambiental. Al existir terminologias diferentes en
los instrumentos de planeacién territorial y leyes se genera la posibilidad de amparo
dejando sin accidn a los mecanismos de proteccion ambiental, incluso dentro de
poligonos de conservacion ambiental. Por lo tanto, se hace necesaria la generaciéon de
acciones de armonizacion de términos en los distintos instrumentos de planeacion urbana
y territorial, asi como la creacion de politicas publicas especificas que puedan atender la
problematica publica asociada a la expansion de la frontera agricola por plantaciones de

agave en el municipio de Sahuayo, a nivel estatal y nacional.

El objetivo de este capitulo es generar lineamientos que regulen el establecimiento
de plantaciones de agave a nivel municipal, como una via para el posterior desarrollo de
politicas publicas que garanticen el establecimiento de plantaciones con criterios técnicos
adecuados en beneficio de la conservacion del territorio. Se tomé como caso de estudio
al municipio de Sahuayo, localizado en la region Ciénega de Chapala, Michoacan. El
texto aborda los siguientes cuestionamientos: ¢ existen modificaciones al paisaje agricola
de la region Ciénega de Chapala asociados a las plantaciones de agave?, ¢ Cuales son
las normativas o politicas publicas que regulan el establecimiento de plantaciones de

agave en el municipio de Sahuayo, Michoacan?

El capitulo se divide en tres secciones, la primera seccion se describe los

materiales y métodos empleados en el desarrollo de esta investigacion, asi como los
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enfoques metodoldgicos, el trabajo de campo y analisis de datos. En la segunda parte se

muestran los principales resultados y discusion. La tercera seccion describe las

conclusiones y algunas de las lineas de investigacion por desarrollar asociadas a este

estudio.

Materiales y métodos

En términos generales el desarrollo de esta investigacion tiene base en el modelo

de telarafia para el desarrollo de politicas publicas propuesto por Colella (2011) en

combinacion con la propuesta metodologica de la Teoria del cambio en el paisaje a partir

del cambio del uso de la tierra y la cobertura del suelo (LUCC) (Montero y Viales, 2015),es

importante destacar que este escrito corresponde a la primera fase del ensamble

metodoldgico integrado por el modelo de telarafia y la metodologia LUCC (Figura 2.3),

correspondientes a la descripcion del medio, contextualizacion y delimitacion del

fenémeno de estudio como politica publica, asi como la definicion de la temporalidad y

escala del estudio considerando un analisis histérico del paisaje, bajo un enfoque de

complejidad.

Figura 2.3

Diagrama del ensamble metodoldgico.
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Como una de las primeras acciones del desarrollo del ensamble metodologico se
delimité el fendbmeno de estudio como un problema publico considerando que las
afectaciones al paisaje asociadas a la expansion del cultivo del agave afectan a la
poblacion del municipio de Sahuayo en el ambito social, ambiental y econdmico.
Considerando que el objeto de estudio esta integrado por diversos actores y
componentes, que constituyen un sistema complejo. Por lo que bajo el enfoque de
complejidad se reconocen que las partes que lo integran el sistema son dependientes y
que el cambio en una de las partes afecta a las demas y por lo tanto al todo. Los actores
identificados y considerados en este estudio son: gobierno local, asociaciones de
mezcaleros y tequileros, vinateros independientes, representantes de programa
Agrosano de la zona Lerma-Chapala, academias y sociedad civil. Se form6 un equipo
transdisciplinario integrado por agronomos, planificadores territoriales e historiadores de
la Universidad de la Ciénega del estado de Michoacan de Ocampo (UCEMICH), un
arquitecto con especialidad en planificacion del Instituto Tecnolégico de Jiquilpan (ITJ),

ademas de contar con la asesoria de un botanico del CIIDIR-Michoacan.

Se aplicaron entrevistas semi estructuradas con el objetivo de conocer la
percepcion que los entrevistados tienen sobre los cultivos de agave y si estos han
aumentado, se mantienen o han disminuido; asi como las afectaciones o beneficios que
perciben relacionadas a las plantaciones de agaves. Se entrevistd a 3 productores de
agave, 6 vinateros, autoridades locales y ciudadanos. La informacion base de esta
investigacion se obtuvo mediante revision bibliografica de fuentes primarias y
secundarias en formatos fisicos y digitales centrando la revision en las dimensiones
consideradas en el estudio (ambiental, social, econémico y juridico). Se realizaron
recorridos de campo en la periferia de la cabecera municipal y en las comunidades del
municipio de Sahuayo, para identificar zonas productoras de agave y areas con posible
distribucion de poblaciones silvestres de agave dentro de la zona de estudio. Se busco
identificar patrones de distribucién, cuantificar la extension de plantaciones, nimero de
productores, variedades de agave empleadas en el municipio, asi como otros elementos
de interés asociados al fenébmeno de estudio con la finalidad de desarrollar la linea base
y obtener informacion relevante para el desarrollo de cartografia. Se desarrollé un foro

de analisis y discusion denominado “El ciclo productivo del agave analizado desde una
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perspectiva de sustentabilidad econdmica” en el que participaron representantes de
academias, organizaciones de productores, comercializadores de agave, productores y
representantes del gobierno de Sahuayo. El foro dio un espacio para el dialogo y toma
de decisiones rumbo a la generacién de lineamientos que regulen el establecimiento de
plantaciones de agave en el municipio de Sahuayo, como una etapa inicial en la
generacion de politica publica. El foro fue coorganizado por la UCEMICH y el H.
Ayuntamiento de Sahuayo, en el foro participaron autoridades municipales, encabezadas
por el Dr. Manuel Galvez, presidente municipal de Sahuayo; un representante de la
Secretaria de Medio Ambiente de Michoacan; José Villa Castillo, director Ejecutivo del
Parque Nacional Volcan Nevado de Colima; Juan Florencio Gomez, jefe del Laboratorio
de Biologia Molecular del Instituto Tecnolégico ¢ de Tlajomulco; José Jaime Sainz,
profesor Investigador del Centro de Investigacion y Docencia Econémicas (CIDE); Ismael
Torres Amezcua, representante de la Asociacion de Mezcaleros de la Ciénega de
Chapala; Alexis Alberto Alvarez Garcia, Responsable del Area Agricola del Consejo
Regulador del Tequila (CRT); y el Dr. Sergio Miguel Cedillo Fernandez rector UCEMICH
(UCEMICH, 2023), asi como investigadores y representantes de otras instituciones.

Como parte de los resultados de esta investigacion se encuentra que lo que esta
cambiando es el paisaje fisico, en variables ambientales como la temperatura y en
algunas relaciones socioeconémicas ligadas a la expansion de la frontera agricola del
cultivo de agave. Todos estos cambios se perciben en el interior del municipio de
Sahuayo. Los cambios asociados al paisaje fisico se ponen de manifiesto con la pérdida
de cobertura vegetal en zonas altas y de lomerio del municipio, tanto la ciudadania, el
gobierno local y estatal, asi como asociaciones civiles y academias manifiestan que la
deforestacion y quemas agricolas vinculadas con el establecimiento de nuevas
plantaciones de agave son mas frecuentes y con mayor abundancia en todo el territorio
municipal, esto da cuenta del cambio y presiones al que esta sujeto el paisaje fisico de la
zona de estudio. La deforestacion en el municipio de Sahuayo esta clasificada como un
factor de riesgo sanitario ambiental de alta prioridad, focalizado en localidades como El
Guirio y El Rincon de San Andrés esto segun el Atlas de Peligros y Riesgos de Sahuayo
Michoacan (Ayuntamiento de Sahuayo,2023), donde ademas se sefiala que la

deforestacion estd asociada a las anomalias de precipitacion y sequia. Mientras que la
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remocion de cobertura vegetal nativa (Selva Baja Caducifolia) desde la raiz favorece la
erosion del suelo por lo que se recomienda la conservacion de la vegetacion original
sobre todo en suelos de tipo Luvisol de ladera presentes en amplias zonas del territorio
sahuayense. Con datos de campo y estimaciones preliminares mediante sistemas de
informacion geogréficas se estima que a julio del 2023 se han perdido 377.75 ha de selva
baja caducifolia que han sido desmontadas para el establecimiento de plantaciones de
agave en el municipio de Sahuayo. Se calcula en 1,133.63 ha. la superficie cultivada con
agave, dato que contrasta con los informes oficiales en los que se reportan solo 170 ha
a septiembre del 2023 (SIAP, 2023).

Las zonas sujetas a desmonte para el establecimiento de plantaciones de agave
también traen consigo afectaciones a la biodiversidad favoreciendo la pérdida y
disminucién de especies de flora y fauna. El desplazamiento de fauna, que al perder su
habitat natural se ve forzada a buscar nuevos sitios para su establecimiento, cruza o se
aproxima a los centros de poblacion donde no son bien vistos y mucha de esta fauna es
aniquilada al considerar que invade los centros de poblacion. Para la zona de estudio no
se identificaron estudios especificos sobre pérdida, modificaciones o alteraciones de
fauna y flora. El Atlas de Peligros y Riesgos de Sahuayo (Ayuntamiento de Sahuayo,
2023) indica que existe vulnerabilidad ambiental que afecta a los ecosistemas y a las
cadenas troficas, a la flora y fauna, asi como a la pérdida de conocimientos tradicionales
para el uso y conservacion de las especies. En la Tabla 2.2 se muestra un listado simple
de especies de flora y fauna reportadas en riesgo asociado a deforestacion vinculadas al

cultivo del agave y otras actividades.
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Tabla 2.2

Listado de especies en riesgo del municipio de Sahuayo.

Flora Fauna

Mezquite Armadillo

linaloe Conejo

nopal Coyote

Copal Ardilla

Agave Bruto Venado

Huizache Vibora de cascabel

Pitaya Correcaminos

Tinguarague Zorrillo

Agave pulquero Pato mexicano

Palo dulce Murciélagos

Guamuchil Garza

Jara Tecolote bajefio

Tomate milpero Kukulcania tequila
Armadillo

Nota: Atlas de Peligros y Riesgos de Sahuayo, Michoacéan (2023).

Los vecinos de las colonias aledafias a las plantaciones de agave contiguas a la
cabecera municipal manifiestan un incremento en la temperatura desde que se
establecieron las plantaciones de agave, esta percepcion es generalizada en todo el
municipio y es asociada a la tala de é&rboles en zonas altas del municipio. Otra
problematica que se presenta y reporta de forma constante por parte de vecinos de las
colonias cercanas a plantaciones de agave es el arrastre por viento de las particulas de
agroquimicos aplicados en el manejo de plagas y enfermedades del agave. Lo cual
representa un grave riesgo para la poblacion y vecinos en general; sobre todo en infantes
y jovenes quienes acuden a sus centros de estudio aun cuando se percibe presencia de
agroquimicos en el ambiente, derivado de la cercania de los cultivos a los planteles

educativos.

En cuanto a la dimension socio econOmica podemos mencionar que existen
pérdidas de recursos materiales y monetarios por parte de la ciudadania y del H.
Ayuntamiento de Sahuayo. El municipio de Sahuayo se ha visto en la obligacién de
destinar recursos econdmicos y humanos extraordinarios para hacer frente a las
afectaciones provocadas por los deslaves e inundaciones del afio 2022 (aunque no lo
reconoce de forma oficial), ademas ha considerado la asignacion de presupuesto para
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acciones de tipo preventivo y correctivo que eviten futuros incidentes. Entre las acciones
de prevencion que desarrolla el H. Ayuntamiento de pueden destacar el dragado de
canales de desfogue, la realizacion de zanjas de derivacidbn y canalizacion de
escorrentias en predios desmontados, asi como la inversion en infraestructura hidrica
municipal. En contraparte, la poblacion civil manifiesta pérdida de su patrimonio en

diversas escalas, afectaciones en viviendas, pérdida de medios de transporte particular.

El desplazamiento de mano de obra agricola de forma temporal o permanente
hacia el municipio est4 asociado a los campos de cultivo de agaves, puesto que en la
zona de estudio se tiene presencia de grandes compafias que se han establecido y
contratan personal local y foraneo para cubrir las diferentes labores agricolas a lo largo
del afio. La industria agavera ha generado fuentes de empleo y activacion econémica en
otros sectores como el de alimentos, vivienda y en general en los servicios, razén por la
cual el H. Ayuntamiento de Sahuayo no desea frenar esta industria, dado que deja una
derrama econdmica importante, si no que busca regular y ordenar el establecimiento de
plantaciones de agave tequila y agave mezcal mediante instrumentos de ordenamiento y

planeacion territorial.

Derivado de los hallazgos anteriores se hace evidente que en términos normativos
y juridicos se requiere armonizar y actualizar los instrumentos de planeacién urbana
municipal, asi como los reglamentos y procedimientos administrativos que tengan
incidencia en los usos de suelo, proteccion ambiental y zonificacion municipal con la
finalidad de tener un marco legal arménico que permita una efectiva gestion y regulacién
de las plantaciones de agave en el municipio de Sahuayo. De lograrse esto los
productores o empresas que deseen establecer nuevas plantaciones de agave en
territorio municipal deberan reportarse al H. Ayuntamiento de Sahuayo para solicitar el
permiso correspondiente, y tramitar un analisis de impacto Ambiental que permita
determinar la viabilidad del establecimiento de plantaciones de agave, ademas de seguir
una serie de recomendaciones técnicas y ambientales para el establecimiento de
plantaciones de agave. Todos estos elementos se veran reflejados en la propuesta de

politica publica que deriva de este trabajo de investigacion una vez concluido.
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Todos los cambios y alteraciones referidos con anterioridad en esta investigacion
se analizan del afilo 2014 al 2023, encontrando que el afio 2018 es el afio en que se
presentan mayores modificaciones al paisaje fisico, por ser el afio en el que se reportan
mayor establecimiento de plantaciones, como se sefiala en péarrafos anteriores. Como
parte de los resultados preliminares de esta investigacion se encontré que existen
modificaciones en la dimension ambiental, social y econdmica que impactan el paisaje

de Sahuayo en diferentes magnitudes e intensidades.

Los hallazgos de este capitulo son preliminares y corresponden a la primer fase
de un proceso de investigacion amplio, se espera que una vez terminada la investigacion
se creen lineamientos de politica publica que puedan regular el establecimiento de
nuevas plantaciones de agave en el municipio de Sahuayo, permitiendo el desarrollo de
la actividad de forma ordenada, planificada y sobre todo con sensibilidad ambiental,
teniendo especial cuidado en el establecimiento de plantaciones contiguas a los centros

de poblacion.

El desarrollo de esta investigacion presenta algunas limitantes como la falta de un
padrén de productores de agave el cual permitiria conocer el dato exacto del nUmero de
personas gue se dedican a esta actividad, el padron también ayudaria a conocer de forma
precisa la ubicacion y superficie de los predios, asi como las especies de agave que se
establecen y los afios de siembra. Al no existir esta informacion los procesos de consulta
se tornan complicados y se registran como estimaciones mediante sistemas remotos de
teledeteccion. Por lo que en otra investigacién o en un esfuerzo del gobierno municipal,
se sugiere que se integren registros que permitan procesos de analisis estadistico y que
al mismo tiempo funjan como elementos para la toma de decisiones. Otra investigacion
de interés a desarrollar es la relacionada con los procesos de aprovechamiento y
conservacion de especies silvestres de agave en la region Ciénega de Chapala. De la
misma manera, la falta de otros instrumentos de impacto territorial como los programas
de ordenamiento ecoldgico y el de ordenamiento territorial resultan ser una limitante muy

marcada para el desarrollo de esta investigacion.
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Conclusiones

Se logré un avance significativo en la realizacion del estudio socio ambiental con
fundamento de las dos metodologias empleadas para este estudio, teniendo una linea
base que identifica probleméticas ambientales, sociales y econémicas, que permitiran
proponer soluciones consensadas entre gobierno, industria, productores y sociedad civil
que se reflejen en un instrumento juridico que permita el establecimiento y desarrollo de
plantaciones de agave de una forma ordenada, con responsabilidad social y ambiental
en pro de la conservacién del territorio. La politica publica por desarrollar debera
considerar elementos normativos y técnicos, asi como una seccion de derechos,
obligaciones y sanciones para los actores involucrados en el establecimiento de
plantaciones de agave. Ademas, esta politica debe ser armoénica con las leyes e

instrumentos de ordenacion y planeacion territorial.

Hasta ahora se tiene como elementos a incluir en la propuesta la integracion de la
certificacion Agave Responsable Ambiental (ARA) que ya se aplica en Jalisco y que
permite identificar las plantaciones de agave que han deforestado para su
establecimiento a partir del afio 2016. Se considera también reforzar las jornadas de
reforestacion impulsadas por el ayuntamiento y la sociedad civil, ademas de considerar
una normativa que permita la existencia de un porcentaje de cubierta vegetal (arbérea y
arbustiva) en las plantaciones de agave dispuesta de forma estratégica en curvas a nivel
y mecanismos de retencion de suelo y agua. En este sentido se espera la implementacion
de tecnologias agroforestales que puede reducirla presion sobre el ambiente y satisfacer

al mismo tiempo las necesidades econémicas de los productores y de la industria.

Por ultimo, se plantea el analisis de propuesta de solucion gestadas desde los
grupos de expertos y los actores involucrados en la probleméatica a resolver. Las acciones
de solucion planteadas deben ser capaces de ser adoptadas y adaptadas por los
gobiernos en el entendido que la problematica evoluciona y por lo tanto la politica publica

debe evolucionar en respuesta a la evolucion de la problemaética.
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Resumen

En México existen 159 especies de agaves, de las cuales 129 son endémicas con
hasta 40 formas de uso por 27 grupos étnicos. El uso més importante; excluyendo al del
mezcal, es para la alimentacion humana. Oaxaca cuenta con la mayor diversidad de
agaves del mundo, y preserva en sus diversos grupos étnicos un valioso conocimiento
tradicional de agaves. Con el objetivo de conocer su aporte a la alimentacion humana, se
desarroll6 una revisién del conocimiento tradicional de agaves en los grupos étnicos de
Oaxaca. Se realiz6 una busqueda en base de datos cientificas de articulos relacionados
con el uso de Agaves en Oaxaca. Se recopild, sistematizé y analizé la informacion
existente de los agaves utiles en la alimentacion. Los resultados muestran evidencia de
usos alimenticios de 19 especies de agaves en 9 grupos étnicos del estado, asi como en
varias localidades mestizas. 14 distritos de Oaxaca estan representados en estudios
sobre agaves comestibles. Las partes del agave con usos alimenticios son: botones
florales, escapo floral en desarrollo, las “pifias” y aguamiel. Estas partes del agave se
preparan en guisos (flor), tortillas (escapo), asados (escapo y hojas), en dulce (“mezontle”
de la “pifAa”) y 4 especies para elaborar bebidas tradicionales fermentadas (aguamiel y
pulque). Existe en Oaxaca un importante conocimiento tradicional en torno a los agaves
comestibles. Estos aportan beneficios alimenticios diversos a las comunidades indigenas
y mestizas de Oaxaca, y es vital preservar este conocimiento y continuar desarrollando

mas trabajos etnoboténicos en torno a los agaves.

Palabras clave: Agave, Oaxaca, alimentacion, grupos étnicos.
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Introduccion

Desde la época prehispanica el género Agave ha formado parte importante de
muchas culturas mesoamericanas (Callen, 1965, Flannery, 1986; Gentry, 1982; Colunga-
GarciaMarin et al., 2017). En México se encuentran distribuidas 159 especies de agaves,
de las cuales 129 son endémicas (Garcia-Mendoza et al., 2019). Los agaves presentan
un amplio abanico de usos, pues se han documentado entre 16 a 40 formas de uso
diferentes (Colunga-GarciaMarin et al., 1993; Delgado-Lemus et al., 2014; Reyes-Agliero
et al., 2019). El uso de agaves para la elaboracién de bebidas destiladas embleméaticas
como el mezcal y el tequila es de los mas conocidos y el que ha resaltado mas la
importancia econémica del género Agave. En 2022 se produjeron en México 14,165, 505
litros de mezcal, de los que Oaxaca participd con el 91.31% de la produccion
(COMERCAM, 2023). Oaxaca también cuenta con la mayor diversidad de agaves de
México y del mundo, con 35 especies registradas hasta el momento (Garcia-Mendoza y
Franco-Martinez, 2018)

Si bien el mezcal se ha establecido rapidamente como la quinta presencia en
bebidas mexicanas espirituosas a nivel internacional (Brulotte, 2019), hay otros usos de
los agaves menos conocidos, aunque no menos importantes. El uso de los agaves con
fines alimenticios precede al de la elaboracion de destilados y es de gran importancia
histdrica, social y cultural. Hasta el momento se ha documentado este uso en 27 grupos
étnicos de México (Santiago-Martinez et al., 2023). El aprovechamiento de los agaves
comestibles se ha documentado mediante evidencia arqueoldgica en cuevas que datan
de alrededor del 10,000 a. C, especificamente la cueva de Guild Naquitz en Oaxaca
(Flannery, 1986).

Desde hace tiempo se ha reconocido a nivel internacional la rica y diversa herencia
gastrondmica oaxaquefia (Brulotte y Starkman, 2016) y los agaves han formado parte de
esta. El beneficio que aportan los agaves a las comunidades en su alimentacién es digno
de consideracion, pues ademas de ser recursos naturales accesibles, adaptables y
diversos, forman parte del desarrollo sociocultural de muchas etnias. En Oaxaca se

encuentran diversos grupos étnicos que han interactuado con los agaves durante siglos
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y preservan en su conocimiento tradicional diversas formas de aprovechamiento de los

agaves, incluyendo el alimenticio.

Debido a la enorme importancia de los agaves para muchos pueblos indigenas y
comunidades rurales, mayormente en Oaxaca donde se concentran 16 etnias, es
importante realizar un diagndéstico de cudles son las especies utiles, como se utilizan, que
partes de la planta, en que pueblos, grupos étnicos y distritos se ha documentado el
conocimiento tradicional de agaves comestibles y que tanto se ha estudiado. Por ello en
este capitulo se desarrolla una revisibn del conocimiento tradicional de agaves
alimenticios de los pueblos oaxaquefios con el objetivo de conocer su aporte a la dieta 'y
alimentacion de estos. Este panorama ayudara a comprender el aporte de los agaves en
la dieta, diversidad alimenticia, contribucion nutrimental y soberania alimentaria de los

pueblos, principalmente indigenas.

El resto del capitulo se estructurara en tres secciones: primero la metodologia
donde se explica como se realizo la revision de literatura y su posterior analisis. La
segunda corresponde con los resultados obtenidos de la revision de literatura, asi como
la discusidn en torno al conocimiento tradicional de agaves en Oaxaca. Para ello se
discute en los siguientes apartados: la diversidad de especies de agaves con usos
alimenticios en Oaxaca, los grupos étnicos con conocimiento tradicional de agaves
comestibles, la ancestral tradicion culinaria de agaves en Oaxaca, el aporte de los agaves
la soberania alimentaria de los pueblos, los beneficios fisiologicos de compuestos
bioactivos y nutracelticos de los agaves, para terminar la discusién se incluye un
apartado en referencia al abandono de practicas alimentarias tradicionales y algunos
factores que pueden estar incidiendo sobre la pérdidas de conocimientos tradicionales.
Se incluye un apartado de perspectivas sobre el conocimiento y usos tradicionales de los
agaves en la alimentacion. Finalmente, se concluye sobre los resultados encontrados de
la situacion actual del conocimiento tradicional en torno a los agaves comestibles en

Oaxaca.
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Metodologia

La busqueda sistemética de articulos de investigacion se realizé con el término
principal Agave mas el operador booleano (and): Oaxaca, edible, beverage, food,
ethnobotany, maguey, traditional knowledge, cultural, traditional uses. Estas palabras
clave fueron introducidas en inglés y en espafiol en las bases de datos cientificas
electronicas de Scopus, Wiley Online Library, BioOne Complete, CONRICyT y en Google
Scholar. Se incluyeron para esta revision solo articulos publicados en revistas arbitradas
y tesis sobre investigaciones de botanica, botanica econémica y etnobotanica donde se
documentaron especies de agaves con usos alimenticios, formas de usos alimenticios,
grupos étnicos y localizacion geografica exclusivamente en el estado de Oaxaca. El lapso
de tiempo seleccionado de publicacién de las investigaciones fue desde 1990 a la
actualidad. En cuanto a los usos alimenticios de agaves se recopilaron: formas de uso
alimenticios, formas de elaboracion de alimentos y parte del agave empleado. Se
excluyeron documentos en los que no se identificaron las especies de agaves ni los
grupos étnicos de procedencia del conocimiento tradicional de agaves comestibles. La
nomenclatura de las especies se revisé de acuerdo con la base de datos de Plants of The
World Online (POWO) [https://powo.science.kew.org/]. Toda la informacién recopilada se
organizé en hojas de Microsoft Excel® 365 para su posterior andlisis y discusion. La
discusion de los resultados se realizé integrando la informacion mediante un andlisis

cualitativo de la misma, destacando la informacion relevante de los estudios realizados.
Resultados y discusion
Diversidad de agaves con usos alimenticios en Oaxaca

Como resultado de la revision bibliografica de 26 trabajos de investigacion
relacionados al tema a desarrollar, se obtuvieron 118 registros de Agaves (Anexo 3.1),
gue corresponden a 19 especies para preparar diferentes alimentos, 4 se utilizan para
elaborar bebidas fermentadas y 16 especies se utilizan para elaborar mezcal (Tabla 3.1).
Lo anterior significa que, de las 35 especies de agaves presentes en Oaxaca, el 54.3%
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se le ha reconocido usos alimenticios, el 45.7% se usan para elaborar mezcal y al 11.4%

para elaborar bebidas fermentadas no destiladas.

Tabla 3.1

Especies de agaves con usos alimenticios en Oaxaca

Especie Uso Bebida Bebida fermentada
comestible destilada (pulque, tepache)
(Mezcal)

. americana L. X X
. americana var. oaxacensis Gentry
angustiarum Trel.

angustifolia Haw.

. atrovirens Karw. ex Salm-Dyck
convallis Trel.

gypsicola Garcia-Mend. & D. Sandoval,
karwinskii Zucc.

kavandivi Garcia-Mend. & C.Chéavez
kerchovei Lem.

lyobaa Garcia-Mend. & S. Franco
macroacantha Zucc.

mapisaga Trel.

marmorata Roez|

megalodonta Garcia-Mend. & Sandoval
nussaviorum Garcia—Mend.

. peacockii Croucher

. potatorum Zucc.

quiotepecensis Garcia-Mend.& S.
Franco,

A. rhodacantha Trel.

A. salmiana Otto ex Salm-Dyck

A. salmiana subsp. tehuacanensis (Karw.
ex Salm-Dyck) Garcia-Mend.

A. scaposa Gentry

A. seemanniana Jacobi

A. titanota Gentry

A. triangularis Jacobi

>P>2P22P22P>22>2>>P>2>2>p
XX X XX XX XX XXX X
XXX XX XXX X XXX

X X
X X

X X X X

Conforme se ha desarrollado investigacion en torno a la identificacion de los
agaves, ha ido aumentando el conocimiento de las especies y su importancia: En 1991,
Palma-Cruz, habia reportado la presencia de 26 especies de agaves y 4 variedades en
Oaxaca, de las cuales, 6 especies y 2 variedades presentaron usos alimenticios
incluyendo las usadas para bebidas fermentadas no destiladas. Palma-Cruz (1991)

registré los usos alimenticios de las flores, escapos florales jovenes y piflas de A.
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salmiana (“maguey cimarrén”), A. potatorum (“papalomé o tobald”), A. angustifolia
(“maguey espadin”), A. americana (“maguey arroquefio”) y A. seemanniana (“bilia”).
También reportd el empleo del jugo de los tallos maduros de A. salmiana, A. salmiana
var. ferox, A. mapisaga, A. americana, y A. americana var. oaxacensis para la obtencion
de aguamiel, o elaborar pulque y tepache (Palma-Cruz, 1991). Para la elaboracion del
mezcal, el mismo autor identificO 7 especies de agaves: A. angustifolia, A. karwinskii, A.
rhodacantha, A. americana, A. americana var. oaxacensis, A. marmorata, A. angustifolia
var. rubescens y A. potatorum (Palma-Cruz,1991). Recientemente, Delgado Lemus y
colaboradores sefalaron la presencia de 32 especies de agaves en una de las regiones
con la mayor diversidad vegetal de Norteamérica y la mayor diversidad de agaves de

Oaxaca (Delgado-Lemus et al., 2014).

Grupos étnicos con conocimiento tradicional de agaves comestibles

En Oaxaca, hay 16 grupos indigenas que habitan en el estado (Amuzgo, Chatino,
Chinanteco, Chocholteco, Chontal, Cuicateco, Huave, Ixcateco, Mazateco, Mixe,
Mixteco, Nahua, Tacuate, Triqui, Zapoteco y Zoque (INPI, 2023). Hoy en dia se han
registrado hasta ahora usos alimenticios de agaves en 9 grupos étnicos (Figura 3.1):
Chatino, Cuicateco, Ixcateco, Mazateco, Mixteco, Nahua, Popoloca, Triqui y Zapoteco,
asi como en una gran cantidad de localidades mestizas de Oaxaca donde se siguen
utilizando agaves. Se observa que el grupo étnico en el que mas se ha investigado es el
Mixteco, seguido del Ixcateco, Zapoteco, Chatino y Cuicateco, todos con mas de 5

estudios etnobotanicos realizados.
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Figura 3.1.

Numero de registros de agaves comestibles por grupo étnico
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De los 30 distritos politicos de Oaxaca, con los que cuenta Oaxaca, se ha
registrado conocimiento tradicional de agaves con uso alimenticio en 14 de ellos, en las
regiones de la Mixteca, Cafiada, Sierra Sur y Valles Centrales. El mayor niumero de
registros se ha hecho en el Distrito de Cuicatlan, el menor nimero en Silacayoapam y

Teposcolula (figura 3.2).

Figura 3. SEQ Figura \* ARABIC 2

Distritos de Oaxaca con registros de agaves comestibles
La gran
mayoria de los grupos étnicos viven en zonas con indices altos de marginacion, con
distintos problemas socio-ecolégicos (Vasquez-Pérez et al., 2020). El conocimiento en
torno a los usos alimenticios de agaves muestra como han aportado a las comunidades
beneficios socioecondémicos que les permiten subsistir y resistir a condiciones adversas
(Gonzéalez y Gonzalez, 2023). Por ejemplo, los ixcatecos de Santa Maria Ixcatlan

conservan en su memoria colectiva, como en periodos de escasez, podian aprovechar
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los escapos florales botones florales de A. potatorum y A kerchovei para elaborar tortillas
(Rangel-Landa y Casas, 2023).

Otro aspecto para considerar es la coexistencia de la diversidad cultural con la
diversidad bioldgica; en las regiones geogréficas donde se distribuye la mayor diversidad
étnica, donde también se registra la mayor diversidad biolégica (Toledo y Barrera-
Bassols, 2008; Boege 2010). El género Agave demuestra esta relacion de la diversidad
de variedades existentes en regiones y ambientes con diversas condiciones fisiograficas
(Colunga-Garcia, et al., 2017; Colunga-GarciaMarin et al., 2007; Vargas-Ponce et al.,
2007). Como se menciond antes, en la reserva de la Biésfera de Tehuacan-Cuicatlan
existen 32 especies de Agaves que presentan entre 1 a 16 usos diversos por parte de los
cuicatecos, ixcatecos, y mixtecos que viven en la region (Delgado-Lemus et al., 2014).
La Reserva de la Biésfera Tehuacan-Cuicatlan es un gran ejemplo de la interaccién entre
los pueblos y las plantas, pues representa el area con la mayor riqueza etnobotanica
documentada hasta ahora con el 23% de las plantas Gtiles de México y en ella coexisten
siete grupos étnicos que preservan y resguardan valiosos conocimientos tradicionales
(Lira et al, 2009).

La ancestral tradicion culinaria de agaves en Oaxaca

Autores han discutido como algunas causas como el aislamiento geogréfico, su
diversidad climatica, fisica y biolégica y la multiplicidad de tradiciones culturales hacen
diferente a Oaxaca de otros estados y le han permitido mantener sus raices indigenas en
lo culinario (Brulotte, y Starkman 2016). La ancestral tradicion culinaria de Oaxaca puede
rastrearse milenios atrds; En Guild Naquiz, Tlacolula, se han hallado evidencia
arqueoldgica del uso ancestral de los agaves aproximadamente del afio 10,000 a. C
(Flannery, 1986). Otra evidencia hallada en cuevas son los coprolitos, estos muestran
que del 25 al 60% del material vegetal consumido corresponden a Agave (Callen, 1965,
citado en Gentry, 1982). Restos de bagazo de Agave y hornos de tierra confirman los

ancestrales procesos de coccion de las cabezas de Agave (Gentry, 1982)

En Oaxaca se ha documentado el consumo de flores de 13 especies de agaves
(Anexo 3.1). Los botones florales se preparan en diferentes guisos y con una especie (A.

potatorum) se utilizan para elaborar tortillas de maiz (Delgado-Lemus, 2008). Las hojas
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de 3 especies se utilizan para cubrir la barbacoa (anexo 3.1). Se consume el escapo floral
de 4 especies, en 3 formas distintas: asado, guisos y hervido en dulce. La base horneada
0 pifia de 9 especies se consumen como dulce. El aguamiel de 6 especies, como
saborizante, como una bebida refrescante, para pulque, o se consume directamente

como alimento (Lira et al., 2009) (Anexo 3.1).

Las formas de consumo de los agaves varian en complejidad, van, por ejemplo,
desde el consumo fresco de las bases de las hojas de A. kavandivi para quitar la sed
(Garcia-Mendoza et al., 2019), hasta la coccion durante 7 u 8 horas de “pifias” de A.
nussaviorum, A. potatorum o A. semmaniana, junto con flores, hojas y tallos de Oxalis

sp., para elaborar el dulce tradicional Yavi yao (L6pez-Sanchez et al., 2022).

De acuerdo con los datos recopilados, las partes mas utilizadas con usos
alimenticios de agaves son las bases foliares horneadas, seguido de los botones florales,
las hojas, el escapo floral, y la savia (Figura 3.3y 3.4).
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Figura 3.4

Registros de partes mas utilizadas de los agaves
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En suma, el trabajo de revision muestra que en Oaxaca se utiliza casi todas las
partes del agave, excepto la raiz La forma de preparacion predominante es el horneado
de las bases foliares y tallos (las “pifias”) en hornos tradicionales de tierra (Figura 3.5).
La actividad de coccion de las pifias en hornos de tierra es una practica prehispanica que
se realizaba en uno o dos dias, y los trozos cocidos podian comerse en el momento, ser
almacenados o consumirlo como jarabe (Gentry, 1982). Conociendo empiricamente que
el calor convierte los almidones en azucares, las personas cocinaron las partes mas
blandas en el fuego directo o con agua caliente. En 1970, Gentry documenté que ponian

a las brasas los botones florales, para calmar el hambre en viajes largos (Gentry, 1982).

Figura 3.5

Métodos de elaboracion de alimentos con agave
Fresco
Asade  grito 1%_Conserva
2% 2% 1%

Horneado
613’0

Por otro lado, lo culinario no se ha mantenido aislado, cuando los espafioles
llegaron trajeron ingredientes (Brulotte y Starkman 2016) podemos observar en los
métodos de coccion, siendo el ejemplo mas claro el uso de la destilacion de las bebidas
alcohdlicas, cuando la forma tradicional de las bebidas prehispanicas se limité a la
fermentacién. Otro ejemplo de un uso alimenticio que se ha ido adaptando es el consumo
de flores y botones florales A. gypsicola, que se guisan en mole o con huevo. Aungque
tradicionalmente se secan al sol para almacenarlos. De esta especie, el tallo y el quiote
en desarrollo se hornean y se consumen como golosinas (Garcia-Mendoza et al., 2019).
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Cada aspecto relacionado con el uso de los agaves o las plantas en general que
se seleccionan como alimento, cuando se consume, en qué cantidad, cOmo se consume
y con quiénes se consume forman parte del aspecto cultural de la alimentacién de un
grupo humano y les da identidad comunitaria (Pochettino, 2015). En todas las diferentes
dimensiones culturales relacionadas con la seleccién, colecta, preparacion de alimentos,
las preferencias alimentarias y el origen étnico, el consumo de distintas opciones
alimenticias permite diversificar y mejorar las opciones alimentarias (Natarajan et al.,
2019).

El uso de los agaves con fines alimenticios continda siendo parte importante del
conocimiento y practica de las comunidades indigenas y rurales. El uso de agaves para
la alimentacion supera en porcentaje al nimero de especies utilizadas para elaborar
mezcal, ello habla de que la alimentacion tradicional de agaves continda vigente y adn
existe en muchas comunidades. La alimentacion se considera tradicional cuando
conserva pautas culturales que se han transmitido de generacion en generaciéon (como
son las formas de preparacion y consumo, asi como el tipo de alimentos), aunque con el
paso del tiempo se incorporen nuevos productos haciendo la comida mas variada
(McLung de Tapia et al., 2014).

Aportes en la soberania alimentaria de los pueblos

La disponibilidad del género Agave como alimento, contribuye positivamente en la
soberania alimentaria de los pueblos que lo consumen. Si se analiza desde los seis
pilares de la soberania alimentaria de acuerdo con la Declaracion de Nyéleni 2007 (Food
Secure Canada, 2012), Se pueden enumerar los siguientes beneficios: 1) los agaves
constituyen un alimento saludable, suficiente y culturalmente apropiado para las personas
gue viven en los lugares donde estan disponibles. 2) valora a los proveedores de
alimentos apoyando sus medios de vida sostenibles y respetando el trabajo de los
campesinos, las amas de casa y los involucrados en proveer estos alimentos. 3) al
consumir agaves locales se reduce la distancia entre proveedores y consumidores y se
prescinde de corporaciones remotas de distribucion. 4) les da a las comunidades locales

el control sobre los alimentos, reconociendo la importancia del territorio y rechazando la

pag. 71



privatizacion de los recursos naturales. 5) la utilizacion del agave como alimento esta
basado en el conocimiento tradicional, y hay un interés en apoyar y transmitir el
conocimiento a las generaciones futuras. 6) Finalmente en el sexto pilar, el consumo de
agaves maximiza la contribucion de los ecosistemas y mejora la resiliencia de las

comunidades locales, principalmente en los lugares aridos.

Investigaciones previas han mostrado el aporte de los agaves a la soberania
alimentaria, principalmente en lugares aridos de dificil acceso a otros alimentos. Muchos
habitantes de las zonas aridas y semiaridas de México se sustentan a través del uso de
los recursos naturales que les proporcionan materias primas, bienes y servicios
adicionales (Altieri y Toledo, 2005). El género Agave brinda beneficios socioeconémicos
y agroecologicos a los habitantes de las zonas rurales y su entorno, ya que es un
importante producto basico que muchas veces es la Unica fuente de ingresos (Mayorga-

Hernandez et al., 2004; Reyes-Agiero et al., 2000).

En la mixteca baja de Oaxaca, la familia Agavaceae fue la segunda con mayor
namero de especies utiles, siendo el uso comestible el principal (Martinez-Cortés et al.,
2017). Este patron se observa también en zonas de una gran diversidad biolégica como
el Valle de Tehuacan-Cuicatlan. De acuerdo con estudios etnobotanicos realizados en
trece comunidades campesinas, las especies manejadas de agaves se utilizan
principalmente como alimento (Blancas et al., 2010). En Ixcatlan, los botones florales de
Agave kerchovei Lem se recolectan y se encuentran disponibles en lugares cercanos,
mientras que los botones florales de Agave potatorum eran consumidos en tiempos de
escasez (Rangel-Landa et al., 2017). Ademas de su recoleccion, los botones florales o
‘cacayas” también son accesibles para las personas en los mercados tradicionales

(Arellanes-Cancino y Casas-Fernandez, 2011).
Beneficios fisioldgicos de compuestos bioactivos y nutraceudticos de los agaves

El consumo de agaves tiene un gran potencial benéfico en la salud humana. Segun
la parte de la planta consumida, los agaves contienen componentes nutraceuticos de
gran importancia (Figura 3.6) como saponinas, inulina, fructanos, glucésidos esteroidales,
fibra dietética, aminoacidos, compuestos fendélicos y minerales como nitrégeno, fésforo,

potasio y calcio (Rivera et al., 2010).
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Figura 3.6

Aporte nutrimental de los agaves a la salud humana
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Los fructanos son los principales carbohidratos de los agaves y se almacenan en
el tallo del maguey hasta antes de la aparicion del tallo floral, conocida como la etapa de
madurez fisioldgica Optima para su extraccion (Carranza et al., 2015). El bagazo de la
pifia horneada de los agaves ha sido estudiado como fuente de fibra dietética. La fibra
dietética en los alimentos es util para prevenir la obesidad y la diabetes (Patel 2018). Los
subproductos generados durante la produccion de fructanos de Agave tienen un
contenido total de fibra dietética mayor que cereales como el salvado de trigo y salvado
de avena (Sayago-Ayerdi et al., otros 2014). El consumo de las flores y el aguamiel de
algunos agaves como: A. salmiana, A. mapisaga, A. atrovirens permite acceder a
aminoacidos esenciales y proteinas (Sotelo et al., 2007; Mapes y Basurto 2016). Las
flores de agave usadas como alimento son fuentes ricas de carbohidratos, proteinas y
minerales, principalmente Ky N. También son ricas en fenoles y son una fuente potencial
de compuestos con alta actividad biolégica (Pinedo-Espinoza et al., 2020). Se ha
demostrado que el consumo de aguamiel de agave ayuda a cumplir con los requisitos

diarios de hierro y zinc recomendados (Silos-Espino et al.,, 2007) y aporta macro y

pag. 73




microelementos con importantes funciones celulares (Romero-Lopez et al., 2015; Rop et
al., 2012).

Abandono de practicas alimenticias tradicionales y pérdida de conocimientos

tradicionales

En algunos contextos, se ha observado un decrecimiento en el aprovechamiento
de Agaves como alimento en décadas recientes, como en el caso de Ixcatlan, un lugar
gue ha sido largamente estudiado desde el aspecto etnobotanico (Rangel-Landa y
Casas, 2023). Como caso de estudio, se pueden considerar algunos factores para
evaluar el posible declive en los usos alimenticios y medicinales del agave en Oaxaca,

pueden ser los siguientes:

La disponibilidad. A nivel de los sitios de estudio, se puede hablar de una menor
disponibilidad de quiotes y flores de papalomé con fines alimenticios, en la mayoria de
los casos, debido al uso de especies para elaborar mezcal. El efecto es real y mas
observable en agaves silvestres: de mas de 60 especies utilizadas para elaborar
destilados, la NOM-059 solo reconoce 18 especies en alguna categoria de riesgo (Torres-
Garcia, 2022). Se ha documentado que las poblaciones de 44 especies silvestres de
agave de México estdn amenazadas debido a su recoleccion no regulada (Delgado-
Lemus et al., 2014). En entrevistas de campo, las personas entrevistadas suelen decir

que cada vez deben buscar quiotes o flores comestibles de agaves silvestres.

La demanda del mezcal. Se debe considerar la demanda del mercado del mezcal
de agaves silvestres cotizados a un precio mayor que el mezcal elaborado con otros
agaves cultivados (comunicacion personal con mezcaleros) de especies como A.
potatorum o A. convallis. Delgado-Lemus y colaboradores (2014) estimaron un rango de
extracciéon anual de A. potatorum Zucc. de aproximadamente 12,331 agaves, de las
cuales 11,975 se destinaron para la produccion de mezcal y lo demas se destind

principalmente a usos alimenticios.

La transmisién del conocimiento tradicional. Se deberia evaluar la transmision
transversal del conocimiento de agaves Utiles. Si el conocimiento tradicional no se

transmite oralmente, o no se documenta, es posible que se pierda con el tiempo. Es
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importante el estudio de las relaciones sociales que posibilitan la generacion,
mantenimiento, difusién y devolucion de rasgos e innovaciones culturales, incluido el
conocimiento tradicional. ElI conocimiento tradicional puede transmitirse a través de al
menos tres vias distintas, pero no mutuamente excluyentes: 1) de padres a hijos
(transmision vertical), 2) entre dos individuos cualesquiera de la misma generacion
(transmision horizontal), y 3) de individuos no parentales de la generacion parental a

miembros de la generacion filial (transmision oblicua) (Reyes-Garcia, 2010).

Mayor acceso a diversos alimentos de manera regional. Actualmente con
carreteras y medios de transporte es mas facil para las personas acceder a otras fuentes
alimenticias, muchas de ellas no saludables como los alimentos “chatarra” (Rangel-Landa
y Casas, 2023). Los factores sociales también parecen haber jugado un papel en la
disminucién del consumo de productos de agave, por ejemplo, los habitantes de Ixcatlan
asocian asociando habito de consumir plantas silvestres con la pobreza (Rangel-Landa
y Casas, 2023), esto se ha documentado en forma de discriminacion hacia personas que
consumen alimentos tradicionales basados en plantas de la region (Volkow et al., 2023).
Solo en parte la recoleccion de botones florales ha disminuido por el reconocimiento de
gue es una practica que afecta la conservacion de las poblaciones de agave (Rangel-
Landa y Casas, 2023).

Perspectivas

El conocimiento ancestral que tienen los pueblos del mundo es resultado de un
largo proceso de convivencia, interaccién y simbiosis mutua del hombre con la naturaleza
(Toledo et al., 2008). Esta relaciéon ha sido el objeto de estudiar e interpretar el
conocimiento, significado cultural, manejo y usos tradicionales de la flora (Barrera, 1983;
Ysunza-Ogazon et al.,, 2011). Estudios de este tipo continlan siendo relevantes y
necesarios, como primer paso para documentar y preservar el conocimiento tradicional
de la memoria colectiva de los pueblos. Esto ayuda a entender la forma en que las
personas se relacionan con las plantas, y permite a las comunidades el contar con mas

informacion para la toma de decisiones respecto al uso y manejo de las plantas.

Las diferentes formas de uso en la alimentacién de los agaves disponibles no solo

hablan de riqueza cultural, sino de un conocimiento tradicional valioso que aporta a la
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salud y nutricién de los pueblos. Se observé que se utiliza cada parte de los agaves;
hojas, tallo, bases foliares, flores, pedunculo floral, la savia y la raiz. Actualmente existe
en la rigueza de agaves una importante fuente de nutrientes y principios activos con
actividad biologica benéfica para los pueblos locales y para la humanidad, algunos de
esos beneficios aun no son enteramente conocidos. Adicional a esto, los agaves son
cultivos altamente adaptables que pueden brindar beneficios al suministro mundial de

alimentos frente a condiciones climéticas impredecibles (Callen, 1965).
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Conclusiones

De acuerdo con el diagnéstico realizado, en Oaxaca se ha documentado el
consumo de 19 especies de agaves por 9 grupos étnicos y comunidades mestizas. Lo
que indica que mas del 50% de los agaves de Oaxaca tienen algun uso alimenticio. Asi
mismo se aprovecha casi la totalidad de la planta: los botones florales de 13 especies se
preparan en diferentes guisos y los botones de una especie (A. potatorum) se utilizan
para elaborar tortillas de maiz. Las hojas de 3 especies se utilizan para cubrir la barbacoa.
Se consume el escapo floral de 4 especies, en 3 formas distintas: asado, guisos y hervido
en dulce. La base horneada o pifia de 9 especies se consumen como dulce. El aguamiel
de 6 especies, como saborizante, como una bebida refrescante, para pulque, o se
consume directamente como alimento. Lo anterior indica una importante diversidad de

usos alimenticios de agaves que aln se preserva en las comunidades indigenas y rurales.

Existe en la diversidad de plantas comestibles de las culturas locales, como en el
caso de los agaves, una riqueza que aun debe seguir explorando y debe tomarse en
cuenta por los tomadores de decisiones en torno al manejo y aprovechamiento de estos.
Plantas como los agaves, ademas de proveer para la subsistencia local, contribuir a la
seguridad alimentaria (FAO, 2018), permiten a las personas obtener un ingreso,
diversificar su dieta y les aportan nutrientes esenciales. Por ello es necesario preservar
el conocimiento tradicional a través de estudios etnobotanicos. Este tipo de investigacion
ayuda a la revalorizacion de los usos tradicionales alimenticios de los agaves, que a su
vez aportan a la dieta y alimentacion de muchas comunidades y grupos étnicos. La
integracion multidisciplinaria con otras disciplinas como la nutricion, y las diversas
vertientes de las ciencias de la alimentacion, tecnologia de los alimentos, quimica de los
alimentos, nanotecnologia, seguridad e inocuidad alimentaria, etc., permitira a la
etnobotanica expandir sus beneficios, no solo a las culturas locales, sino a un alcance
global. Los estudios enfocados en los beneficios a la nutricion y salud del conocimiento
tradicional etnobotanico son relativamente recientes (ver por ej., Pieroni y Cave, 2006;

Pieroni y Price, 2006) pero con un gran crecimiento.
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Anexo 3.1.

Usos alimenticios de los agaves en Oaxaca

Especie

A. americana

A. americana

A. americana

var. Americana

A. americana

var. Oaxacensis

A. angustiarum

A. angustiarum

A. angustifolia

A. angustifolia

A. angustifolia

A. angustifolia

A. angustifolia

A. angustifolia

A. angustifolia

A. angustifolia

A. angustifolia

A. atrovirens

A. atrovirens

A. atrovirens

A. atrovirens

Usos

mezcal

comestible

mezcal

mezcal

comestible

comestible

comestible

mezcal

mezcal

comestible

mezcal

mezcal

mezcal

mezcal

mezcal

mezcal,
comestible
(aguamiel)
mezcal,
comestible
(aguamiel)
mezcal,
comestible
(aguamiel)
mezcal,
comestible
(aguamiel)

Parte
utilizada

bases
foliares

flores

bases
foliares

bases
foliares

botones
florales

botones
florales

bases
foliares

bases
foliares,

bases
foliares

bases
foliares y
hojas
botones
florales
bases
foliares
bases
foliares

bases
foliares

bases
foliares

bases
foliares,

bases
foliares,
savia
bases
foliares,
savia
bases
foliares,
savia
bases
foliares,
savia

Forma de
elaboracion
de alimentos
Horneado
(horno de
tierra)
Hervido y
guisado
Horneado

Horneado

Guisado

Guisado

Horneado

Horneado

Horneado

Horneado

Guisado
Horneado

Horneado

Horneado

Horneado

Horneado

Horneado

Horneado

Horneado

Horneado

Grupo
étnico
Chatino

Triqui

Chatino

Chatino

Mestizo

Mestizo

Mixteco

Mixteco

Chatino

Mestizo

Mestizo

Zapoteco

Zapoteco

Ixcateco

Mixteco

Mixteco

Cuicatec
o

Municipio

Villa Sola de
Vega

San Andrés
Chicahuaxtla
Villa Sola de
Vega

Villa Sola de
Vega

Huajuapan
de Ledn

Santiago
Nopala

Santo
Domingo
Tonala
Santo
Domingo
Tonala

Villa Sola de
Vega
San Pablo
Etla

San Pablo
Etla

Santa
Catarina
Minas

San Antonino
Castillo
Velasco
Quiatoni

Sitio de
Xitlapehua

Santa Maria
Ixcatlan

San Juan B.
Cuicatlan

San  Pedro
Jocotipac

Concepcion
Péapalo

Distrito

Sola de Vega

Putla

Sola de Vega

Sola de Vega

Huajuapan

Teposcolula

Huajuapan

Huajuapan

Sola de Vega

Etla

Etla

Ocaotlan

Ocaotlan

Tlacolula

Miahuatlan

Teotitlan

Cuicatlan

Cuicatlan

Cuicatlan

Referencia

Martinez-
Jiménez et

al, 2019

Naranjo-

Cruz, 2012
Martinez-
Jiménez, et

al 2019

Martinez-
Jiménez, et

al 2019
Garcia-

Mendoza,

2011
Garcia-

Mendoza,

2011

Martinez-

Cortés
al, 2017

et

Martinez-

Cortés
al, 2017

et

Martinez-
Jiménez, et

al 2019
Padilla,
2007

Padilla,
2007
Cruz-
Garcia
al, 2013
Cruz-
Garcia
al, 2013
Cruz-
Garcia
al, 2013
Cruz-
Garcia
al, 2013
Lira et
2009

Lira et
2009

Lira et
2009

Lira et
2009
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. atrovirens

. atrovirens

. atrovirens

. atrovirens

. atrovirens

. atrovirens

. convallis

. gypsicola

. karwinskii

. karwinskii

. karwinskii

. karwinskii

. karwinskii

. karwinskii

. karwinskii

. karwinskii

. karwinskii

mezcal,

comestible
(aguamiel)
comestible

comestible

comestible

comestible

comestible

Mezcal

comestible

mezcal

mezcal

mezcal

mezcal

mezcal

comestible,
mezcal

comestible,
mezcal

comestible,
mezcal

comestible,
mezcal

bases
foliares,
savia
Bases
foliares

Bases
foliares

Bases
foliares

Bases
foliares

Bases
foliares

Bases
foliares

Hojas,
flores vy
botones
florales,
tallo y
quiote
bases
foliares

bases
foliares

bases
foliares

bases
foliares

bases
foliares,

Bases
foliares,
Botones
florales,
escapo
floral,
hojas
Bases
foliares,
Botones
florales,
escapo
floral,
hojas
Bases
foliares,
Botones
florales,
escapo
floral,
hojas
Bases
foliares,
Botones
florales,

Horneado

Coccion

Coccion

Coccion

Coccion

Coccion

Coccion

Horneado
(hojas, tallo y
escapo floral)

Horneado

Horneado

Horneado

Horneado

Horneado

Horneado
(bases
foliares),

Horneado
(bases
foliares),

Horneado
(bases
foliares),

Horneado
(bases
foliares),

Mestizo

Mixteco

Mixteco

Mixteco

Mixteco

Mixteco

n/e

Mixteco

Chatino

Zapoteco

Zapoteco

n/e

n/e

n/e

n/e

n/e

n/e

San Juan B.
Cuicatlan

San Juan
Tamazola

Santa Maria
Apasco

Santa Maria
Cugquila,
Tlaxiaco
Santiago
Nuyoo

San Esteban
Atatlahuca

n/e

San Juan
Teita

Villa Sola de
Vega

Santa
Catarina
Minas

San Antonino
Castillo
Velasco
Quiatoni

Sitio de
Xitlapehua

San Agustin
Amatengo

Santa
Catarina
Minas

San  Pedro
Totolapa

San Luis
Amatlan

Cuicatlan

Nochixtlan

Nochixtlan

Tlaxiaco

Tlaxiaco

Tlaxiaco

n/e

Tlaxiaco

Sola de Vega

QOcaotlan

Ocaotlan

Tlacolula

Miahuatlan

Ejutla

Ocotlan

Tlacolula

Miahuatlan

Lira et al,
2009

Lépez-
Sanchez et
al., 2022
Lépez-
Sanchez et
al., 2022
Lépez-
Sanchez et
al., 2022
Lépez-
Sanchez et
al., 2022
Lépez-
Sanchez et
al., 2022
Alducin-
Martinez et
al., 2023;
Garcia-
Mendoza,
2011
Garcia-
Mendoza et
al., 2019

Martinez-
Jiménez et
al,, 2019
Cruz-
Garcia et
al, 2013
Cruz-
Garcia et
al, 2013
Cruz-
Garcia et
al, 2013
Cruz-
Garcia et
al, 2013
Vazquez-
Pérez et al,
2020

Vazquez-
Pérez et al,
2020

Vazquez-
Pérez et al,
2020

Vazquez-
Pérez et al,
2020
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A. karwinskii

A. karwinskii

A. kavandivi

A. kerchovei
A. kerchovei

A. kerchovei

A. lyobaa

A. lyobaa

A.
macroacantha

A. marmorata

A. marmorata

A. marmorata

A. megalodonta
A. nussaviorum
A. nussaviorum
A. nussaviorum
A. nussaviorum
A. nussaviorum

A. nussaviorum

comestible,
mezcal

mezcal,
comestible

comestible

mezcal

comestible

comestible

mezcal

mezcal

mezcal

mezcal

Comestible

mezcal

mezcal

comestible,

mezcal

comestible

comestible

comestible

comestible

comestible

escapo
floral,
hojas
Bases
foliares,
Botones
florales,
escapo
floral,
hojas
bases
foliares,
botones
florales y
hojas
Base de
las hojas

bases
foliares

botones
florales

escapo y
botones
florales

bases
foliares

bases
foliares

Bases
foliares

bases
foliares

botones
florales

bases
foliares

Bases
foliares

bases
foliares,
savia
Bases
foliares

Bases
foliares

Bases
foliares

Bases
foliares

Bases
foliares

Horneado
(bases
foliares),

n/e

Fresco

Horneado

n/e

Asados,
Fritos,
Hervidosy En
conserva.
Horneado

Horneado

Horneado

Horneado

n/e

Horneado

Horneado

Horneado

Coccion

Coccion

Coccion

Coccion

Coccion

n/e

n/e

Mixteco

Chatino

Ixcateco

Popolaca

zapoteco

zapoteco

Cuicatec
o,
mixteco
Zapoteco

Cuicatec
o,
Mixteco,
Ixcateco
Chatino

n/e

Mixteco

Mixteco

Mixteco

Mixteco

Mixteco

Mixteco

Sitio de
Xitlapehua

n/e

Santiago
Yosondua

Villa Sola de
Vega

Santa Maria
Ixcatlan

San Antonio
Nanahuatipa
m

San Pablo
Villa de Mitla

San Jer6nimo
Taviche

Valle de
Tehuacan
Cuicatlan
San Dionisio
Ocotepec

Valle de
Tehuacan-
Cuicatlan

Villa Sola de
Vega

Zapotitlan
Lagunas

Santo
Domingo
Tonala

San Juan
Tamazola

Santa Maria
Apasco

Santa Maria
Cuquila,
Tlaxiaco
Santiago
Nuyoo

San Esteban
Atatlahuca

Miahuatlan

n/e

Tlaxiaco

Sola de vega

Teotitlan

Teotitlan

Tlacolula

QOcaotlan

Cuicatlan
Teotitlan,
Nochixtlan
Tlacolula

Cuicatlan
Teotitlan,
Nochixtlan
Sola de Vega
Silacayoapa
m

Huajuapan
Nochixtlan
Nochixtlan
Tlaxiaco

Tlaxiaco

Tlaxiaco

Vazquez-
Pérez et al,
2020

Torres-
Garcia et
al, 2019

Garcia-
Mendoza y
Chavez-
Rendén
2013
Martinez-
Jiménez et
al, 2019
Rangel-
Landa et al,
2017
Brena-
Bustamant
e et al
2013
Garcia-
Mendoza et
al., 2019
Garcia-
Mendoza et
al., 2019
Alducin-
Martinez et
al, 2023
Torres-
Garcia et
al, 2019
Blancas et
al, 2010

Martinez-
Jiménez et
al, 2019
Garcia-
Mendoza et
al., 2019
Martinez-
Cortés et
al, 2017
Lépez-
Sanchez et
al., 2022
Lépez-
Sanchez et
al., 2022
Lépez-
Sanchez et
al., 2022
Lépez-
Sanchez et
al., 2022
Lépez-
Sanchez et
al., 2022
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> >» > > > >

> >» » > > >

. peacockii
. peacockii
. peacockii
. peacockii
. peacockii

. potatorum

. potatorum

. potatorum

. potatorum

. potatorum
. potatorum
. potatorum
. potatorum
. potatorum

. potatorum

. potatorum

. potatorum

. potatorum

. potatorum

. potatorum

. potatorum

. potatorum

. potatorum

mezcal
mezcal
mezcal
mezcal
mezcal

comestible,
mezcal,

mezcal

comestible

comestible

mezcal
mezcal
mezcal
mezcal
mezcal

comestible,
mezcal,

comestible,
mezcal,

comestible,

mezcal

mezcal

comestible

comestible

comestible

comestible

comestible

bases
foliares
bases
foliares
bases
foliares
bases
foliares
bases
foliares
hojas,
tallos,
bases
foliares,
botones
florales
(cacayas

)

bases
foliares

flores

Escapo
floral,
hojas

bases
foliares
bases
foliares
bases
foliares
bases
foliares
bases
foliares
bases
foliares,
savia
bases
foliares,
botones
florales y
hojas

bases
foliares

bases
foliares

Bases
foliares

Bases
foliares

Bases
foliares

Bases
foliares

Bases
foliares

Horneado
Horneado
Horneado
Horneado
Horneado
Horneado
(bases
foliares y
tallo)

Hervido,
nixtamalizado
y horneado
(botones

florales)
Horneado

n/e

Asado y
Hervido
(escapo
floral)
Horneado
Horneado
Horneado
Horneado
Horneado
Horneado
Freido
(botones
florales),
Hervido
(bases

foliares)
Horneado

Horneado

Coccion

Coccion

Coccion

Coccion

Coccion

Ixcateco
Mixteco
Mixteco
Cuicatec
o]

Mestizo

Ixcateco

Zapoteco

Nahuatl,
Mazatec
0

Zapoteco

Ixcateco
Mixteco
Mixteco

Cuicatec
o]
Mestizo
Mixteco

n/e

Ixcateco

Chatino

Mixteco

Mixteco

Mixteco

Mixteco

Mixteco

Santa Maria
Ixcatlan

San Juan B.
Cuicatlan
San Pedro
Jocotipac
Concepcion
Péapalo

San Juan B.
Cuicatlan
Santa Maria
Ixcatlan

San Dionisio
Ocotepec

Teotitlan de
Flores Magon

San  Pedro
Mixtepec

Santa Maria
Ixcatlan

San Juan B.
Cuicatlan
San  Pedro
Jocotipac
Concepcion
Papalo

San Juan B.
Cuicatlan
Santo
Domingo
Tonala
San
Etla

Pablo

Santa Maria
Ixcatlan

Villa Sola de
Vega

San Juan
Tamazola

Santa Maria
Apasco

Santa Maria
Cuquila,
Tlaxiaco
Santiago
Nuyoo

San Esteban
Atatlahuca

Teotitlan

Cuicatlan
Cuicatlan
Cuicatlan
Cuicatlan

Teotitlan

Tlacolula

Teotitlan

Miahuatlan

Teotitlan

Cuicatlan
Cuicatlan
Cuicatlan
Cuicatlan

Huajuapan

Etla

Teotitlan

Sola de Vega

Nochixtlan

Nochixtlan

Tlaxiaco

Tlaxiaco

Tlaxiaco

Lira et
2009
Lira et
2009
Lira et
2009
Lira et
2009
Lira et
2009
Rangel-
Landa
Lemus
2002;
Rangel-
Landa et
2017

Torres-
Garcia
al, 2019

al,
al,
al,
al,

al,

y

al,

et

Arellanes-

Cancino
Casas
2011
Garcia

y

y

Hernandez

2017

Lira et
2009
Lira et
2009
Lira et
2009
Lira et
2009
Lira et
2009

al,
al,
al,
al,

al,

Martinez-

Cortés
al, 2017
Padilla
2007

Rangel-
Landa et
2016

et

al,

Martinez-

Jiménez
al, 2019
Lépez-

Sanchez
al., 2022
Lépez-

Sanchez
al., 2022
Lépez-

Sanchez
al., 2022
Lépez-

Sanchez
al., 2022
Lépez-

Sanchez
al., 2022
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et

et

et

et

et

et



A.
quiotepecensis
A. rhodacantha

A. rhodacantha

A. salmiana

A. salmiana

A. salmiana

A. salmiana

A. salmiana

subsp.
tehuacanensis
A. scaposa

A. seemaniana

A. seemaniana

A. seemaniana

A. seemaniana

A. seemaniana

A. seemaniana

A. seemaniana

A. aff. tequilana

A. titanota

A. triangularis

Comestible
comestible,
mezcal,

mezcal

Comestible

comestible,
aguamiel

comestible,
mezcal,
comestible

Comestible

Comestible

comestible,
mezcal,

comestible
comestible
comestible
comestible

comestible

comestible

mezcal

comestible

comestible

Botones
florales

bases
foliares,
savia
bases
foliares

botones
florales

flores,
bases
foliares

bases
foliares,
savia
Botones
florales

hojas

botones
florales

bases
foliares,
savia
Bases
foliares

Bases
foliares

Bases
foliares

Bases
foliares
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Resumen

La biopirateria se refiere a la explotacion no autorizada de conocimientos
tradicionales y recursos genéticos. Se caracteriza por ser una practica en la que algunos
individuos (usualmente empresas transnacionales) reivindican los derechos de propiedad
intelectual en los &mbitos de la biotecnologia o la agricultura sin compensacion a las
comunidades indigenas. Existen numerosos reportes de biopirateria en México como: el
frijol enola, la flor de nochebuena, el procedimiento para aprovechar la corteza de
tepezcohuite, etc. En el caso de la cadena productiva agave-mezcal, en tanto que no
existen publicaciones arbitradas al respecto, si existen reportes no oficiales de
biopirateria a lo largo de ella. El objetivo de este capitulo fue estudiar la biopirateria de la
cadena productiva agave-mezcal, identificando casos existentes, conociendo la
percepcion de los actores y las implicaciones socioecondémicas de esta practica. Para
ellos se emple6 una Revision Sistematica Exploratoria (RSE) para la identificacion de
casos de biopirateria, se aplic6 una encuesta andénima a actores de la mencionada
cadena y se aplico una metodologia para estimar un potencial de pérdidas econémicas
por biopirateria. Con esto se buscd contribuir a sentar las bases en un marco de
investigacion primaria a través de la definicién de las dimensiones de la biopirateria. La
biopirateria en esta cadena se identificé tanto en el extranjero (siembra agaves en
Australia y California), como dentro del territorio nacional. La propuesta de las
dimensiones de la biopirateria contribuye al fortalecimiento del marco de estudio de este

y pueden aplicarse al estudio de nuevos casos de biopirateria en México.

Palabras clave: Biopirateria, agave-mezcal, propiedad intelectual, cadena productiva.
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Introduccion

El concepto de "biopirateria” se origind en el movimiento antiglobalizacion como
parte de la resistencia contra la expansion del modelo dominante de sociedad y economia
(Ramirez, 2009). Este concepto conecta cuestiones como la degradacion
medioambiental y la justicia social en un discurso unificador. Se ubica en el marco
ideologico de los nuevos movimientos sociales. La biopirateria es esencialmente un
concepto critico que destaca la tendencia global negativa de privatizacion, especialmente
en el ambito de la propiedad intelectual. A largo plazo, se espera que este concepto
desempefie un papel en la reinterpretacion de varias instituciones juridicas, lo que podria
tener implicaciones importantes para la propiedad intelectual y las leyes relacionadas con

ella.

La biopirateria, en concreto, se refiere a la explotacion no autorizada de
conocimientos tradicionales y recursos genéticos, a menudo por parte de empresas
multinacionales, con fines comerciales (Wynberg, 2023). En México, la biopirateria ha
sido una preocupacion para las comunidades indigenas y las organizaciones
ambientalistas. En términos de biodiversidad México es uno de los paises denominados
megadiversos debido a la gran diversidad biolégica que alberga (CONABIO, 2023). A su
vez, en el pais existen 70 pueblos indigenas (INPI, s.f.), los cuales tienen una relacion
cercana con el ambiente. Es a raiz de esta relacion que han construido su conocimiento
y adaptado su cultura para administrar y conservar el patrimonio biocultural (Boege,
2007). Sin embargo, ya por varias décadas, las corporaciones multinacionales de
semillas y farmacéuticas han explotado esta biodiversidad para su propio beneficio
comercial, a menudo sin el debido reconocimiento o compensacion para las comunidades
gue tradicionalmente han manejado estos recursos (Massieu y Chapela, 2002; Vega y
Lafosse, 2021).

Existen numerosos reportes de biopirateria en México, donde los recursos son
patentados por otros paises, como: el frijol enola, la flor de nochebuena, el procedimiento

para aprovechar la corteza de tepezcohuite, etc. La biopirateria de los recursos y saberes
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tradicionales en México pueden significar un desafio critico también en la cadena
productiva del agave-mezcal. La explotacibn no autorizada de conocimientos
tradicionales y recursos genéticos amenaza la sostenibilidad cultural, econémica vy
ecolégica de las comunidades indigenas o grupos vulnerables. Ademas, se carece de
reportes oficiales que cuantifiquen el alcance de la biopirateria en este rubro. Al mejor de
nuestro conocimiento, no existen reportes oficiales de biopirateria en la cadena
productiva del agave-mezcal, ni siquiera en el Reporte del Diagnéstico de la Cadena de
Valor Mezcal en las regiones de Oaxaca (Palma, Pérez y Meza, 2016), aunque existen
algunas notas periodisticas al respecto y reportes de viva voz por algunos actores en esa

cadena.

En el contexto de la cadena productiva del mezcal, se postula que existe la practica
de biopirateria que afectaria tanto a los conocimientos tradicionales como a los recursos
genéticos del agave, lo que pone en riesgo a la sostenibilidad cultural y econémica de
comunidades indigenas o pequefios productores de mezcal y socava la biodiversidad en
las regiones productoras. El objetivo general de este capitulo fue estudiar la biopirateria
en la cadena productiva del agave-mezcal en México. Desde diversos aspectos como: 1)
identificar y analizar los casos de biopirateria existentes, incluyendo los conocimientos
tradicionales y materiales vivos (agave). 2) Evaluar hasta qué punto los actores
(productores, comercializadores, envasadores, etc.) consideraban que estan protegidos
por los derechos de propiedad intelectual. 3) Conocer las implicaciones socioeconémicas
de la biopirateria. Con estos objetivos propuestos se buscé contribuir a la identificacion
de las préacticas de biopirateria en la cadena productiva agave-mezcal sentando las bases
en un marco de investigacion primaria. Asi mismo, la informacion contenida en este texto
busca generar conciencia en la sociedad en general sobre las practicas de biopirateria.
A su vez el presente capitulo contribuye al fortalecimiento del marco de estudio de la
biopirateria al proponer las dimensiones internas y externas que esté. El presente
capitulo se integra por cuatro secciones. En primera instancia se aborda la metodologia
a emplear para los cuatro puntos de interés de la investigacion: identificacion de
legislacion y marcos normativos de proteccion a la cadena productiva agave-mezcal,
identificacion de casos de biopirateria en la cadena productiva agave-mezcal, consulta y

participacion de actores de la cadena productiva agave-mezcal y estimacion general del
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impacto socioecondémico de la biopirateria. Posteriormente, en la segunda seccion se
presentan los resultados obtenidos sobre los casos de biopirateria identificados en la
cadena productiva agave-mezcal, la percepcion de los actores de dicha cadena y el
impacto socioecondmico. En la tercera seccion se presentan las discusiones sobre el
marco de estudio de la biopirateria en la cadena productiva agave-mezcal y la
identificacion de las principales dimensiones de esta. Por Gltimo, en la cuarta seccion se
presentan las conclusiones del capitulo, asi como las limitaciones y futuras lineas de

investigacion.
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Metodologia

La investigacion tuvo un enfoque cualitativo, el cual, de acuerdo con Hernandez
Sampieri et al. (2010) y Cordray (1981) se emplea en la recolecciéon de datos no
estandarizados obteniendo informacion de las perspectivas y puntos de vista de los
participantes sobre descripciones de situaciones, eventos, personas 0 interacciones
observadas. Para ello la estrategia de investigacion cualitativa estuvo constituida por una
revision bibliografica y una parte exploratoria. La revision bibliografica se empled en la
identificacion de: 1) legislacién y marcos normativos mexicanos que protegen la cadena
productiva agave-mezcal y 2) casos de biopirateria en la cadena productiva agave-
mezcal para su posterior analisis. Esto se llev6 a cabo mediante una busqueda
sistematizada. En especifico, se realizé una Revisién Sisteméatica Exploratoria (RSE),
cuyo objetivo es explorar, evaluar y sintetizar la evidencia literaria, proporcionando una
sintesis critica y reproducible de la evidencia disponible (i.e. estudios de caso, estudios
cuantitativos, estudios tedricos, literatura gris, etc.) y en lo posible encontrar lagunas en
la literatura de investigacion existente (Arksey y O’Malley, 2005; Linares-Espinds et al,
2018). Con ello se tiene una vision general de la evidencia cientifica para examinar su
alcance, resumir y difundir los hallazgos existentes e identificar posibles vacios de
conocimiento (Fernandez-Sanchez et al, 2020).

La parte de la investigacion exploratoria se llevé a cabo mediante la aplicacion de
una encuesta andnima dirigida a actores de la cadena productiva agave-mezcal
(productores, comercializadores, envasadores, etc.). Esto se aplica a fendmenos que no
se han investigado previamente y se tiene el interés de examinar sus caracteristicas de
forma directa desde el conocimiento de personas especializadas en la tematica de interés
(Ramos-Galarza, 2020 y Morales, 2015). Adicionalmente se estim6 el potencial de
pérdidas economicas por biopirateria en base al calculo de perder 1 hectarea de maguey
espadin (Agave angustifolia Haw.), para ello se tomo0 en consideracion los costos de

ingresos por el establecimiento y mantenimiento de parcela y condiciones adicionales.

En las siguientes subsecciones se especifica a mas detalle la metodologia

empleada.
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Identificacién de Leyes, Marcos Regulatorios y Normas en México que Protegen la

Cadena Productiva Agave-Mezcal

A fin de identificar el marco regulatorio de la cadena productiva agave-mezcal, se
llevaron a cabo mediante cuatro fases que se describen en la Tabla 4.1 y se ejemplifican

en la Figura 4.1.

Tabla 4.1

Metodologia para la identificacion del marco regulatorio de la cadena productiva agave-

mezcal.

Paso

Metodologia

1. Inclusion y
exclusion de
palabras clave
para busqueda
bibliografica

Las palabras clave fueron "mezcal”, "denominacion de origen (DO)",
"proteccion legal", “conocimiento tradicional’, “agave”, "leyes",
“propiedad intelectual”, “Normas NMX” y "marcos regulatorios”. Las
palabras por excluir en la busqueda fueron: “cultura del tequila” y
“bebida alcohdlica” ya que no eran relevantes o demasiado amplias,
también se excluyeron normas no vigentes o en proyecto de ley.

2. Busqueda en
linea

Se realiz6 en sitios web oficiales del Gobierno Mexicano, como el
del Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI), la Secretaria
de Economia, la pagina de Leyes Federales Vigentes de la Camara
de Diputados, la pagina de Normas Oficiales Mexicanas para
Bebidas alcohdlicas y la pagina de Legislacion Estatal del Congreso
del Estado de Oaxaca.

3. Revisién de la
legislacién

Una vez identificados los sitios web relevantes, se procedi6 a revisar
la legislacion mexicana relacionada con el mezcal, incluyendo la Ley
de la Propiedad Industrial, la Ley Federal de Proteccion del
Patrimonio Cultural de los Pueblos y Comunidades Indigenas y
Afromexicanas (2022), la Ley Federal de Variedades Vegetales y la
Ley Federal de Proteccion al Consumidor, asi como la NOM-070-
SCFI-2016, Bebidas alcohdlicas-Mezcal-Especificaciones y la
Declaratoria de Denominacién de Origen de Mezcal.

4. ldentificacion de
las leyes y marcos
regulatorios
relevantes

Después de revisar la legislacion mexicana, se identificaron las
leyes y marcos regulatorios relevantes que protegen el mezcal,
como la Denominacién de Origen del Mezcal (DOM), que establece
las caracteristicas del mezcal y su proceso de produccion, asi como
la Norma Oficial Mexicana que establece las especificaciones y
requisitos para la elaboracion del mezcal.
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Figura 4.1

Pasos para identificar el marco regulatorio de la cadena productiva agave-mezcal.

2'_
| Antecedentes
sobre

Denominacién de
Origen en México |

3.~ Marcos de
proteccién legal

del Mezcal en
México

1.-Leyes
Mexicanas de
Propiedad
Intelectual

4.- Normas
Regulatorias del
Mezcal

Nota: Elaboracion propia.

Andlisis De Literatura De Casos De Biopirateria En La Cadena Productiva Agave-

Mezcal.

Se realiz6 una busqueda en portales de noticias nacionales e internacionales, asi
mismo se incluyo la busqueda en paginas especializadas en difusiébn de marcas, catas,
comida y bebida gourmet. Esta subseccion, también se desarroll6 mediante una RSE, en

la tabla 4.2 se describen las cuatro fases empleadas.
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Tabla 4.2

Metodologia para la identificacion de casos de biopirateria en la cadena productiva

agave-mezcal.

Paso Metodologia

1. Inclusion y exclusion Las palabras clave fueron "mezcal", “biopirateria”, “agave’,
de palabras clave "bebidas espirituosas”, “‘nuevos destilados de agave”, “agave
para busqueda spirits” y "agave distilled spirits". Se decidié realizar la
bibliogréafica bldsqueda tanto en inglés como espafiol, debido a la apertura

comercial que ha tenido el mezcal en el mundo. Las palabras
por excluir en la busqueda fueron: “tequila” y “bebida
alcohdlica” ya que no eran relevantes o demasiado amplias,
también se establecid la temporalidad de las notas del afio

2015 a la fecha.

2. Busqueda en linea Se realiz6 en sitios web de portales de noticias nacionales e
internacionales, asi como en sitios web especializados en
temas de mezcal, como Asociacion de Maguey y Mezcal
Artesanal A.C. (AMMA); difusién de marcas, catas, comida y
bebida gourmet. También se incluyé una busqueda en
Sciencedirect, Springer Link y en Google Scholar.

3. Revision de la literatura  Una vez identificados los sitios web relevantes, se procedié a
periodistica y seleccidbn revisar y seleccionar la literatura que cumpliera con los
de casos de estudio. criterios de inclusion y exclusion.

4. ldentificacion de notas Una vez identificados las notas periodisticas con los casos de

periodisticas con casos estudio relevantes que involucran a la biopirateria en alguna

de estudio relevantes. fase de la cadena productiva agave-mezcal, se procedié a su
concentrado y andlisis.

Consulta y participacion de productores de mezcal en relacion con la biopirateria de esta
cadena productiva.

Durante el verano de 2023, se aplico una encuesta a 40 actores de la cadena
productiva agave-mezcal, quienes accedieron a contestar de manera andénima la

encuesta sobre biopirateria. Los temas tratados en la encuesta fueron:

1. Conciencia o conocimiento de la problematica de la biopirateria en
la cadena productiva agave-mezcal.
2. Accesibilidad y aplicacion de la legislacion.

3. Proteccion y reconocimiento efectivo de los saberes tradicionales.
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Los actores encuestados pertenecian al menos a una de las siguientes areas de

la cadena productiva de agave-mezcal:

Siembra y crecimiento de agave.
Produccién de mezcal.
Comercializacion nacional de mezcal.

Comercializacion internacional de mezcal.

o= W e =

Participacion en toda la cadena productiva.

Las respuestas fueron de seleccidon de opcién mdultiple y el acceso fue por via
Google Forms, a través de la siguiente liga: https://forms.gle/uJgjcTxb6ByTh7L9A.

También se puede consultar en el Anexo 4.1.

Estimacién General De Impacto Socioeconémico.

Para calcular las pérdidas por biopirateria en la cadena agave-mezcal, se propuso

la siguiente metodologia (Figura 4.2).
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https://forms.gle/uJqjcTxb6ByTh7L9A

%

Figura 4.2

Etapas de calculo econdémico de las pérdidas por biopirateria en la cadena productiva

agave-mezcal.

1. Evaluacion de la pérdida de ingresos (SMXP/Ton
biopirateada)

2. Analisis de impacto en la cadena de suministro
(SMXP/Ton biopirateada)

3. Estimacion de pérdidas por propiedad intelectual
(SMXP/ Its biopirateados)

4. Cuantificacién de pérdidas fiscales (SMXP)

5. Suma de pérdidas directas e indirectas (SMXP, Ton
biopirateda, Ha impactadas, Its biopirateados)

Nt N NS N

Nota: Elaboracion propia.
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Resultados

Identificacién de leyes, marcos regulatorios y normas en México que protegen la

cadena productiva de agave-mezcal.

Para esta seccion, se concentraron en la Figura 4.3 las leyes y marcos regulatorios
relacionados con la proteccion del conocimiento tradicional de la cadena productiva
agave-mezcal desde el nivel federal al municipal. En este caso se decidié tomar de
ejemplo el estado de Oaxaca, debido a que es el principal estado con DOM y una de las
Unicas dos entidades federativas de la Republica Mexicana en considerar dentro de su
legislacion estatal, el conocimiento tradicional como un conocimiento colectivo (Cafias et
al., 2008). Esto es importante ya que esa legislacion reconoce a los pueblos y
comunidades indigenas y afromexicanas el derecho a la propiedad intelectual colectiva
de su patrimonio cultural, conocimientos y expresiones culturales tradicionales (Ley de
Derechos de los Pueblos y Comunidades Indigenas y Afromexicano del Estado de
Oaxaca, 1998). En el estado de Oaxaca, los tipos de gobierno que presenta se conforma
por: Partidos Politicos (PP) y Sistemas Normativos Indigenas (SNI), la mayoria de los
pueblos y comunidades indigenas y afromexicanas se rigen por este ultimo (417 de 570
municipios) (IEEPCO, 2021).
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Figura 4.3

Marco regulatorio del conocimiento tradicional en la cadena productiva agave-mezcal

para el estado de Oaxaca, México.
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Nota: Elaboracién propia.

Es de destacar que el ejemplo del marco regulatorio del conocimiento tradicional
en la cadena productiva agave-mezcal para el estado de Oaxaca, dimensiona como los
tratados y convenios internacionales han permitido brindar a las comunidades y pueblos
indigenas y afromexicanas su derecho al conocimiento tradicional y el uso de los recursos
naturales. El Convenio de Diversidad Bioldégica (CBD) de la ONU, es uno de los

principales acuerdos internacionales que tienen por objetivo:

1. La conservacion de la diversidad biolégica,

2. La utilizacién sostenible de sus componentes y
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3. La participacion justa y equitativa en los beneficios por la utilizaciéon
de los recursos genéticos.

El CBD resalta la importancia de la “unificacion” de la legislacion nacional de los
paises participantes para contemplar el respeto y preservacion de los conocimientos y
practicas de las comunidades indigenas y locales en la conservacion y utilizacion
sostenible de la diversidad biolégica y destaca la importancia, de promover la aplicacion
del uso de la biodiversidad biolégica con la aprobacién y participacién de quienes poseen
estos conocimientos (Convention on Biological Diversity, 2016).

El estado mexicano firmé el CBD el 11 de marzo de 1993 y entrd en vigor el 29 de
diciembre de 1993 (Semarnat, 2015). Es importante mencionar, que como resultados del
CBD surgen tres protocolos internacionales, que refuerzan la implementacion del
convenio (CONABIO, 2021; Convention on Biological Diversity, 2023a, Convention on
Biological Diversity, 2023b):

1. Protocolo de Cartagena sobre Seguridad de la Biotecnologia: el cual
garantiza la manipulacion, transporte y utilizacion de los organismos vivos
modificados por aplicacion de biotecnologia moderna.

2. Protocolo de Nagoya-Kuala Lumpur sobre responsabilidad vy
compensacion: este protocolo indica las normas y procedimientos internacionales
sobre la responsabilidad y compensacion del dafio ocasionado a la diversidad por
organismos vivos modificados.

3. Protocolo de Nagoya sobre Acceso y Participacion Justa y Equitativa en los
Beneficios que se deriven de su utilizacién: En particular, el Protocolo de Nagoya,
tiene por objetivo brindar un marco de referencia para la distribucion justa y
equitativa de los beneficios de la utilizacion de los recursos genéticos, los cuales
van encaminados en la conservacion y utilizacion sostenible de la biodiversidad,
con ello se busca brindar seguridad juridica a los proveedores y usuarios de los

recursos genéticos.
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Analisis de literatura de casos de biopirateria en la cadena productiva agave-
mezcal.

Del resultado del andlisis de la literatura, de acorde a los criterios de inclusion se
obtuvieron un total de 121 articulos periodisticos y solo al leer el titulo de la nota se
descartaron 100 articulos. De los 21 restantes solo 9 contenian informacion relacionada
a casos de biopirateria. Se concentraron casos de biopirateria en la cadena productiva
agave-mezcal en la Tabla 4.3. Es importante destacar que se detectaron casos tanto
nacionales como internacionales, y que estos ultimos son los mas preocupantes, debido

al avance de cada uno de los “proyectos”.
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Tabla 4.3

La biopirateria en la cadena productiva agave-mezcal.

NAutor Especie Uso Comercial Tipo de Biopirateria Entidad que se Sede de la
apropia del entidad
Extraccién Apropiacion del conocimiento
de agaves conocimiento tradicional
de produccién de mezcal
1Bloomberg, Agave tequilana Empleado para la Resiembra Empresa Revel Los Angeles,
Navarro y Weber var. azul elaboracion de en estado de Spirts California,
Averbuch bebida alcohdlica Morelos Fundado-res: USA
(2021) “Avila” (fusién de v Héctor Ruiz y
tequila y mezcal) Micah McFarlane
2Aguilar Agaves mezcaleros  Creacién de nueva Resiembra Top Shelf Melbourne,
(2021) linea de agaves en Melbourne International (TSI) Australia

australianos de la v
marca “The new
Australian spirit”

3Beauregard Agaves mezcaleros

Siembra de especies  Resiembra

Stuart y Lisa Woolf Valle de Napa,

(2022), de agave para en California, Consejo del agave California,

UCANR elaboracion de USA de California USA

(2022) y mezcal en California, v Universidad Estatal

Jalife (2023) EUA de Davis

4Wolfe Agaves mezcaleros Siembra de especies  Resiembra Stargazer Spirits Sonomay

(2022). (Agave angustifolia, de agave para en Napa, Valle de Napa,
Agave rhodacantha, elaboracion de California, California,

Agave cupreata, bebida “Stargazer USA USA

Agave durangensis) Spirits” v
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Menon Agave Produccién de Rakshay Dhariwal New Delhi,
(2021) destilado de agave India
para la elaboracion
de “a 100% aged
agave spirit, Pistola”
6Kettmann Especies de agave Produccién de Resiembra Ventura Spirits Rancho La
(2019) mezcaleros (Agave destilados de agave en Santa Paloma, Santa
americana var. Barbara, Barbara
oaxacensis y Agave California, County,
angustifolia) *y USA California,
Agave tequilana v USA
Weber var. azul
7Burnett Agaves mezcaleros Siembra de especies  Resiembra Blasfemus y Roma, Texas,
(2023) de agave para en Roma, Ancestral Craft USA
elaboracion de Texas Spirits
bebida “Blasfemus” v
8Wilde Agaves mezcaleros Produccion de Jano Spirits California,
(2022) destilados de agave USA
para produccién de
“mezcal-style spirit”
OMiller (2023) Agaves mezcaleros Produccion de Shelter Distilling California,
destilados de agave USA

“agave spirits”
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Consultay participacion de productores de mezcal con relacion a la biopirateria de
esta cadena productiva.

Se contd con la participacion de 40 actores involucrados en la cadena productiva
de mezcal, el 52.5% de los encuestados fueron hombres, el 45% mujeres y el 2.5%
prefirio reservar su identificacion de género. En la Figura 4.4 se muestran los rangos de
edad de los participantes, destacando el rango de 36-40 afios con el 28.2% de
participantes, seguido por el rango de 31-35 afios (23.1%) y el rango de 51 afios o mayor
con 20.5%.

Figura 4.4

Rangos de edad de los participantes en la encuesta andnima sobre biopirateria.

Edad

39 respuestas

@ Menor de 30 afos
® 31-35 anos

W 36-40 anos

@ 41-45 afos

@ 46-50 afos

® 51 afos o mayor

Cada actor identificé la parte de la cadena productiva en la que participa 0 muestra
mayor interés (Fig. 4.5), el 40% indic6 que participa en toda la cadena productiva de
mezcal, para este caso, los participantes tuvieron que responder las preguntas de todas
las areas productivas. En segundo lugar, con una mayor participacion por area individual,

estuvo la comercializacion internacional de mezcal (25%).
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Figura 4.5

Areas de la cadena productiva agave-mezcal donde participan los actores.

1. Seleccione la parte de la cadena productiva agave mezcal en la que ud tiene mayor interés o
participacion:

40 respuestas

@ Siembra y crecimiento de agave
® Produccidn de mezcal
@ Comercializacion naclonal de mezcal

. Comerclahzacion intemacional de
mezcal

@ Panticipo en toda la cadena productiva

Con el fin de brindar un mejor andlisis de los resultados de la encuesta, estos se
compararon entre las respuestas de los actores que indicaron participar en una sola area
especifica y las respuestas de aquellos que respondieron las preguntas abarcando todas

las areas de la cadena productiva.

Esta comparacion abarca la familiarizacion con el concepto de biopirateria y la percepcion
de los actores sobre la efectividad de la ley para proteger sus conocimientos tradicionales

en la cadena productiva agave-mezcal (Tabla 4.4).
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Tabla 4.4.

Respuestas de los actores de la cadena productiva agave-mezcal a familiarizacion del

concepto de biopirateria y percepcion de efectividad de la ley.

Topico

Familiarizacion con el concepto
“biopirateria” *

Percepcion sobre la efectividad de la ley
para proteger saberes y conocimientos
tradicionales **

Participacion en la

Solo participa

Toda la cadena

Solo participa

Toda la cadena

cadena en un area en un area
Siembray 33.3% 18.8% 33.3% requiere 50% requiere mejoras
crecimiento de agave  conocimiento informado mejoras 50% sin informacion
basico del tema 43.7% 66.7% sin para opinar
66.7% no conocimiento informacién
familiarizado basico para opinar
37.5% no
familiarizado
Produccién de 66.7% 18.8% 100% requiere 50% requiere mejoras
mezcal informado informado mejoras 43.7% sin informacién
33.3% 37.5% 6.3% ley efectiva
conocimiento conocimiento
basico basico
43.7% no
familiarizado
Comercializacion 60% 25% informado 40% requiere 50% requiere mejoras
nacional de mezcal conocimiento 31.3% mejoras 43.7% sin informacion
basico conocimiento 60% sin 6.3% ley efectiva
40% no basico informacién
familiarizado 43.7% no para opinar
familiarizado
Comercializacion 10% informado 21.4% 40% requiere 50% requiere mejoras
internacional de 60% informado mejoras 43.7% sin informacion
mezcal conocimiento 36.6% 50% sin 6.3% ley efectiva
basico conocimiento informacién
30% no basico para opinar
familiarizado 42% no 10% ley efectiva

familiarizado

Nota: *La escala de respuestas se midi6 en: Informado (conoce y entiende las implicaciones), Conocimiento
basico (conoce el concepto, pero no sus implicaciones) y No estoy familiarizado con el término. **La escala
de respuestas se midi6 en: Si, considero la ley efectiva, No, requiere mejoras y, No tengo suficiente
informacion para opinar al respecto.

Por otra parte, se les indico a los participantes que seleccionaran del listado de

medidas proporcionadas para la prevencién de la biopirateria en cada area productiva, la
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mas importante desde su perspectiva como anteriormente se menciono, se realizé una
comparacion entre las respuestas de los actores que indicaron participar en una sola area
especifica y las respuestas de aquellos que indicaron participar en toda la cadena

productiva.

En la Figura 4.6 se muestran las medidas listadas para la prevencion de la
biopirateria en el area de siembra y crecimiento de agave. Es de resaltarse que tanto los
actores que solamente se dedican a esta area como los que participan en toda la cadena
productiva, seleccionaron como medida de prevencion, el trabajo en conjunto con
organizaciones o instituciones dedicadas a la proteccion de los recursos genéticos del
agave, con un 60 y 50% respectivamente. Es de destacar que, para la medida de los
registros detallados de las variedades de agave y su origen, solo el grupo de actores que
participan en toda la cadena productiva la indicaron como una medida de prevencion
(25%).

Figura 4.6

Comparacion de respuestas a seleccién de medidas de prevencion de la biopirateria en

el area de siembra y crecimiento de agave.

70%

60%

50%
40%
30%
20%
s s
0%

Mantener registros Fomentar la Trabajar en conjunto No estoy tomando
detallados de las colaboracion y el con organizaciones o ninguna medida
variedades de agave y intercambio de instituciones dedicadas  especifica en este
su origen informacion entre a la proteccion de los momento
productores de mezcal recursos genéticos del
agave

® Respuesta de actores del area de siembra y crecimiento de agave (%)

® Respuesta de los actores que participan en toda la cadena productiva(%)
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Nota: Elaboracién propia.

En cuanto al area de produccion de mezcal (Figura 4.7), tanto actores de esta area
como los que participan en toda la cadena productiva, igualmente indicaron como medida
de prevencion de la biopirateria, el trabajo en conjunto con organizaciones o instituciones
dedicadas a la proteccién de los recursos genéticos y conocimientos tradicionales, 66.7
y 50% respectivamente, en segundo lugar, ambos grupos indicaron la medida de los
registros detallados de las variedades de agave y su origen (33.3 y 31.3%
respectivamente). El 12.5% de los actores que participan en toda la cadena productiva
indic6 que no se encuentran tomando alguna medida especifica para prevenir la

biopirateria.
Figura 4.7.

Comparacion de respuestas a seleccién de medidas de prevencion de la biopirateria en

el area de produccion de mezcal.

70%
60%
50%
40%
30%
20%
10% -
0% L

Mantener registros  Establecer acuerdos de Trabajar en conjunto No estoy tomando

detallados de las coordinacion con otras  con organizaciones o ninguna medida
técnicas y procesos comunidades o instituciones dedicadas  especifica en este
tradicionales utilizados productores de mezcal a la proteccién de los momento

recursos genéticos y
conocimientos
tradicionales

m Respuesta de actores del area de produccién de mezcal

m Respuesta de los actores que participan en toda la cadena productiva

Nota: Elaboracion propia.
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En la Figura 4.8 se muestran las selecciones de medidas de prevencion de la
biopirateria en el area de comercializacion nacional de mezcal, para los actores que solo
se dedican a esta area, el 80% de ellos indicaron como medida la verificacion de la
procedencia y autenticidad del mezcal que se comercializa, el 20% restante indico como
medida el trabajo en conjunto con organizaciones o instituciones dedicadas a la
proteccion de los recursos genéticos y conocimientos tradicionales. Para el caso de los
actores que participan en toda la cadena productiva, indicaron como primera medida el
trabajo en conjunto con organizaciones o instituciones dedicadas a la proteccion de los
recursos genéticos y conocimientos tradicionales (43.8%), la medida de verificar la
procedencia y autenticidad del mezcal que se comercializa fue seleccionada por el
37.5%.

Figura 4.8.

Comparacion de respuestas a seleccion de medidas de prevencion de la biopirateria en

el area de comercializacion nacional de mezcal.

Verificar y asegurar la Establecer acuerdos de Trabajar en conjunto No estoy tomando

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

procedencia 'y colaboracion con otras  con organizaciones o ninguna medida
autenticidad del mezcal comunidades o instituciones dedicadas  especifica en este
que se comercializa  productores de mezcal a la proteccion de los momento

recursos geneéticos y
conocimientos
tradicionales

m Respuesta de actores del area de comercializacion nacional de mezcal

m Respuesta de los actores que participan en toda la cadena productiva

Nota: Elaboracion propia.
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Para el area de comercializacion internacional de mezcal (Figura 4.9), tanto los
actores que se dedican exclusivamente a esta area como los que participan en toda la
cadena productiva, indicaron como principal medida para prevenir la biopirateria, verificar
la procedencia y autenticidad del mezcal que se distribuye (70 y 50%), como segunda
medida indicaron apoyar y promover el cumplimiento de regulaciones y estandares que
protejan el mezcal y sus procesos tradicionales (20 y 28.6%) y la tercera medida
seleccionada fue establecer acuerdos de colaboracién con otras comunidades o
productores de mezcal (10 y 14.3%). Solo el 7.1% de los actores que participan en toda
la cadena productiva indicaron que no se encuentran tomando una medida en especifico

para prevenir la biopirateria.
Figura 4.9.

Comparacion de respuestas a seleccién de medidas de prevencion de la biopirateria en

el area de comercializacion internacional de mezcal.

80%
70%
60%

50%
40%
30%
20% I
m B
0% ] O

Verificar y asegurar la Establecer acuerdos de Apoyar y promover el No estoy tomando

procedencia 'y colaboracion con otras cumplimiento de ninguna medida
autenticidad del mezcal comunidades o regulaciones y especifica en este
que se distribuye productores de mezcal estandares que protejan momento

el mezcal y sus
conocimientos
tradicionales

m Respuesta de los actores del &rea de comercializacion internacional de mezcal

m Respuesta de los actores que participan en toda la cadena productiva

Nota: Elaboracién propia.

Implicaciones socioecondmicas de la biopirateria en la cadena productiva agave-
mezcal.
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En la dimensién del impacto socioecondémico se estimaron pérdidas econémicas

por la biopirateria en la cadena productiva agave-mezcal.

A fin de estimar un potencial de pérdidas econémicas por biopirateria se propuso

el calculo de perder 1 hectarea de maguey espadin (Agave angustifolia Haw). La Tabla

4.5 muestra un estimado de ingresos por siembra del mencionado agave.

Tabla 4.5

Ingresos potenciales por siembra de Agave angustifolia Haw.

Maguey espadin (Agave
angustifolia Haw)

Superficie: 1 hectarea Densidad: 3,000 agaves

ESTABLECIMIENTO DE PARCELA

Costos (MXP, $) ler afio

Renta del terreno $20,000 $20,000.00
Precio hijuelo $14.00 $42,000.00
Traslado, distribucidn, $ 2.00*. $6,000.00
desinfeccion

Mantenimiento (fertilizacién, $6.00/hijuelo $18,000.00

herbicidas, preparacion de
caminos, etc.
Planta

$28.60

Subtotal $86,000.00

MANTENIMIENTO DE PARCELA

Costos (MXP, $)

Anual Aio 2-6 (total)

Mantenimiento (Fertilizacidn,
replante, renta, mano de obra,
etc.)
Mantenimiento de la parcela
con 3000 plantas

Subtotal

$12/ por planta

$36,000.00 $180,000.00

$180,000.00

Total (Establecimiento + mantenimiento): $266,000.00

CONDICIONES ADICIONALES

Merma de plantas
Plantas a cosechar
Peso promedio

Costo por todo el ciclo
Costo por todo el ciclo

Costo de venta

10% (300 plantas)
2700
20 kg/agave
$98.00/planta
$4.90/kg
$26/kg agave
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Rendimiento de agave 54 toneladas
Potencial ingreso por toda la huerta $1°404,000.00
Potencial ingreso neto por toda la huerta $1’138,000.00

Nota: No se estéa considerando inflacién ni aumentos en los insumos a utilizar.

Nota: Comunicacion personal de productores y Yafiez (s.f.).

Con los calculos estimados de ingresos por siembra para el Agave angustifolia
Haw. se procedi6 a realizar el célculo de pérdidas por biopirateria para una hectarea del
mencionado agave en base a la metodologia propuesta (Fig. 4.2). La Tabla 4.6 hace un
recuento de las pérdidas potenciales por ingreso de agave jimado, las pérdidas fiscales

correspondientes (afio 2023) y las pérdidas por litros de mezcal biopirateados.
Tabla 4.6

Pérdidas por biopirateria de 1 hectarea de Agave Angustifolia Haw y su equivalente de

produccion de mezcal.

Identificacion de especie biopirateada Agave Angustifolia Haw
Rendimiento 54 ton/ha
Pérdida de ingreso por agave $1,138,000/ha
Rendimiento de mezcal (Cervantes et al., 2022)

30 L/ton
Litros perdidos por biopirateria de 1 ha 1620
Costo promedio de mezcal de agave espadin, 45 $700

vol. alcohdlico
Pérdidas fiscales de 1 litro de mezcal IEPS+costo del producto+IVA=
IEPS= 31.5%=5220.5
IVA= 16%= $112.00
Total=5332.50
Costo del producto=$367.50

Pérdidas fiscales de 1620 litros Total=$332.50 x 1620 litros=
$538,650.00

Pérdidas por litros biopirateados $595,350.00

SUMA DE PERDIDAS EN LA CADENA PRODUCTIVA

AGAVE MEZCAL SZ2lZ e
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Discusion

El marco de estudio de la biopirateria en la cadena productiva agave-mezcal, se
centro en los saberes y conocimientos tradicionales de los actores en dicha cadena, a su
vez se identificO que abarcan tres vertientes: 1) Los derechos de propiedad intelectual
que tienen su base en los marcos legales, las politicas y medidas legislativas; 2) La
dinamica del mercado, que engloba la sostenibilidad y conservacion;, 3) La
concientizacién y educacion, que da paso a la cooperacion internacional y la participacion

de las partes interesadas. (Figura 4.10).
Figura 4.10

Marco del estudio de la biopirateria en la cadena productiva agave-mezcal.

BIOPIRATERIA

Derechos de ’ i Politicas y
Propiedad L arclos medidas
Intelectual (DPI) oRes legislativas

Conocimientos

tradicionales de ‘ |
la cadena * Dinamica del Sostenibilidad
productiva mercado y conservacion

agave-mezcal.

* | Concientizacion Cooperacion Participacion de
y educacion Internacional * las partes

interesadas

Nota: Elaboracién propia.
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A partir de la figura anterior se proponen las dimensiones de la biopirateria tal y
como se muestran en la figura 4.11. Este esquema agrupa las dimensiones en dos
grandes grupos: las dimensiones internas, que abarcan aspectos inherentes a la
comunidad tales como cultura y conocimiento tradicional, conservacion de la
biodiversidad, impacto socioeconémico y aspectos éticos y sociales; y como segundo
grupo, aquellos que involucran las dimensiones externas al grupo de actores involucrados
(indigenas o productores pequefios de mezcal), tales como el aspecto legal y regulatorio.
Es importante hacer notar que existe muy poca informacion con relacion a la definicién
conceptual y operacional de las variables que conforman el marco de estudio de la
biopirateria, por lo que la propuesta de definicion de las dimensiones de la biopirateria es

una de las contribuciones de este documento.
Figura 4.11.

Dimensiones de la Biopirateria

Dimension Interna

< - o
Pt gy
0s Eticos Y §

Legaly

Nota: Elaboracion propia.
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La revision de los casos de estudio de practicas de biopirateria plantea dudas
sobre el facil acceso que tienen los visitantes extranjeros para “extraer” el recurso
biogenético (agave), transportarlo a su pais de residencia, sembrarlo y aprovecharlo.
También se vislumbra la apropiacion de los saberes y conocimientos tradicionales de los
maestros mezcaleros, para emplearlos en procesos de elaboracion de las bebidas como

el destilado de agave sin retribucion justa por el conocimiento.

En cuanto a las respuestas de la aplicacion de la encuesta andénima a actores de
la cadena productiva agave-mezcal, permitieron determinar que el concepto de
biopirateria requiere de una mayor difusion en torno a las implicaciones y afectaciones
gue conlleva a la mencionada cadena productiva. En cuanto a la percepcion de los
productores acerca de la efectividad de la legislacion la mayoria indico la necesidad del
mejoramiento del marco regulatorio. Esto puede sugerir una carencia en los mecanismos
de proteccién legal y por consecuencia una susceptibilidad a ser sujetos de practicas de
biopirateria. En torno a las medidas de prevencion de biopirateria seleccionadas por los
encuestados, destaca que desde su perspectiva es primordial el trabajo en conjunto con
organizaciones o instituciones dedicadas a la proteccion de los recursos genéticos y
conocimientos tradicionales. Para las areas de comercializacion nacional e internacional
de mezcal, destacan las respuestas como primera medida de prevencion de la
biopirateria: verificar la procedencia y autenticidad del mezcal que se distribuye, esto
habla de que para los actores es importante que el mezcal a comercializar sea auténtico
en su procedencia, sin embargo, carecen de herramientas para llevar a cabo esta
verificacion. El analisis de las respuestas de la encuesta sobre biopirateria en conjunto

con la revisién de literatura permitio identificar problemas en las siguientes dimensiones:

1) Conservacion de la Biodiversidad,
2) Cultura y Conocimiento Tradicional,

3) Impacto socioeconémico

Dentro de estas dimensiones, también se pudieron situar los casos de biopirateria

mencionados en la tabla 4.3.
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Propuestas De Combate A La Biopirateria

Forestal (2023) propone novedosas soluciones para combatir la biopirateria,
sugiere: 1) la adopcion de politicas que fomenten el “Access and benefit sharing” (Acceso
a la distribucién de beneficios o0 ABS por sus siglas en inglés), 2) mecanismos de
proteccion ambiental, 3) el requerimiento del consentimiento previo e informado de las
comunidades y 4) acuerdos con empresas que emplean los recursos genéticos en
innovaciones farmaceéuticas y biotecnoldgicas. Efferth et al. (2016) resaltan la importancia
de la plataforma “PhytCancer”’, dénde las investigaciones cientificas permiten el
intercambio de conocimientos cientificos y el desarrollo racional de medicamentos
fitoterapéuticos eficaces y asequibles, con ello han analizado y discutido las implicaciones
éticas del uso de los recursos biologicos y el conocimiento tradicional de las comunidades
indigenas. Soria-Lopez y Fuentes-Paramo (2016) detectan casos de biopirateria en
patentes de plantas endémicas mexicanas y apuntan a falta de proteccion legal local para
el conocimiento tradicional y los recursos genéticos, ya qgue mencionan, para el caso de
México, un recurso genético que es caracterizado por una empresa con cierto valor
tecnologico y econdmico puede ser apropiado por bioprospeccion no autorizada o

inmoral.

Por ultimo, Wynberng (2022) critica el uso de ABS como cumplimiento legal, ya
que se han empleado como un mecanismo de cumplimiento legal para “compensar” el
dafio por la biopirateria hacia comunidades y pueblos indigenas, donde se excluye la
equidad y el papel de las comunidades indigenas como custodios de la biodiversidad y

el conocimiento tradicional.
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Conclusiones

Aun cuando México cuenta con diversos instrumentos juridicos para la proteccién
de la produccion del mezcal, su aplicacién no se ha llevado a la practica y en el mercado
internacional se han vislumbrado practicas de biopirateria ante la creciente demanda. Es
necesario fortalecer las leyes, normas y marcos regulatorios mexicanos para que brinden

seguridad al derecho de propiedad intelectual de los productores y maestros mezcaleros.

La aplicacion de una ley efectiva y fortalecida debe cerrar los canales a la
biopirateria. La accesibilidad a los permisos de aprovechamiento de recursos
biogenéticos tiene que ser la herramienta para evitar la extraccion de las especies de
agave. Se requiere realizar difusiébn y capacitacion de los derechos de propiedad
intelectual entre los productores y consumidores de mezcal, para contar con la
participacion de todas las partes y finalizar con la cooperacion internacional de los paises

donde se estan presentando los casos de biopirateria.

La propuesta de definicion de las dimensiones de la biopirateria contribuye al
fortalecimiento del marco de estudio de este y pueden aplicarse al estudio de nuevos
casos de biopirateria en México. Las dimensiones propuestas visualizan los alcances de
la biopirateria en la cadena productiva agave-mezcal. Una de las limitaciones de este
trabajo fue la falta de investigaciones cientificas para poder comparar los resultados, asi
mismo se requiere realizar con un mayor nimero de actores la encuesta anénima para

contar con un mayor numero representativo de participantes.
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Anexos

Anexo 4.1. Encuesta Andnima a Actores de la Cadena Productiva Agave-Mezcal
acerca de Biopirateria.

OBJETIVO: Identificar si los involucrados en la cadena productiva agave- mezcal estan
familiarizados con el concepto de biopirateria.

Biopirateria en la cadena agave-mezcal entendida como: La explotacion no autorizada
de conocimientos tradicionales y recursos naturales (agaves), a menudo por parte de

empresas multinacionales, con fines comerciales, sin retribucion apropiada a los duefios

originales.

1. Seccién Identificacidon (marque una respuesta)

Género

Edad

Seleccione la parte de la cadena
productiva agave mezcal en la que ud
tiene mayor interés o participacion:

Hombre

Mujer

Prefiero no decirlo

Menor de 30 afios

31-35 afios

36-40 afios

41-45 afios

46-50 afios

51 afios o mayor

Siembra y crecimiento de agave
Produccidn de mezcal
Comercializacidn nacional de mezcal
Comercializaciéon internacional de mezcal
Participd en toda la cadena productiva

2. Seccion General de Conocimientos sobre Biopirateria (marque una respuesta)

¢Esta familiarizado(a) con el concepto
de biopirateria y sus implicaciones en
la cadena productiva de mezcal?

¢Considera que las leyes actuales
proporcionan suficiente proteccién
contra la biopirateria en la produccién
de mezcal?

éConsidera que los saberes vy
conocimientos tradicionales
relacionados con el agave deberian ser

reconocidos y protegidos legalmente?

¢Te gustaria recibir mas informacion y
capacitacién sobre la biopirateria vy
cdmo proteger tus saberes 'y

Si, estoy bien informado y entiendo las implicaciones.
Tengo un conocimiento basico sobre el tema.
No estoy familiarizado(a) con el término.

Si, la considero efectiva y accesible.

No, considero que se requieren mejoras a la legislacion
vigente.

No tengo suficiente informacién para opinar al respecto.

Si, es esencial proteger y reconocer estos saberes vy
conocimientos

No, no lo considero necesario

No tengo una opinion formada al respecto

Si, me gustaria recibir mas informacidn y capacitacion.
No, no siento la necesidad de obtener mas informacion en
este momento.
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conocimientos tradicionales
relacionados con el agave?

3. Seccién Siembra y crecimiento de agave (marque una respuesta)

¢Qué medidas consideras importantes Mantener registros detallados de las variedades de agave y
para prevenir la biopirateria en la suorigen.
siembra y crecimiento de agave? Fomentar la colaboracién y el intercambio de informacion
entre productores de mezcal.
Trabajar en conjunto con organizaciones o instituciones
dedicadas a la proteccidon de los recursos genéticos del
agave.
No estoy tomando ninguna medida especifica en este
momento.
4. Seccion Produccion de mezcal (marque una respuesta)

¢Qué medidas consideras importantes Mantener registros detallados de las técnicas y procesos

para prevenir la biopirateria en la tradicionales utilizados.

produccién y destilacidon de mezcal? Establecer acuerdos de colaboracibn con otras
comunidades o productores de mezcal.
Trabajar en conjunto con organizaciones o instituciones
dedicadas a la proteccion de los recursos genéticos vy
conocimientos tradicionales.
No estoy tomando ninguna medida especifica en este
momento.

5. Seccion Comercializacidon Nacional de mezcal (marque una respuesta)

¢Qué medidas consideras importantes = Verificary asegurar la procedencia y autenticidad del mezcal

para prevenir la biopirateria en la que se comercializa.

comercializacién nacional de mezcal?  Establecer acuerdos de colaboracién con otras
comunidades o productores de mezcal.
Trabajar en conjunto con organizaciones o instituciones
dedicadas a la proteccion de los recursos genéticos vy
conocimientos tradicionales.
No estoy tomando ninguna medida especifica en este
momento

6. Seccién Comercializacion Internacional de mezcal (marque una respuesta)

¢Qué medidas consideras importantes Verificary asegurar la procedencia y autenticidad del mezcal

para prevenir la biopirateria en la que se distribuye.

comercializacion  internacional de Establecer acuerdos de colaboracién con otras

mezcal? comunidades o productores de mezcal.
Apoyar y promover el cumplimiento de regulaciones y
estdndares que protejan el mezcal y sus procesos
tradicionales.
No estoy tomando ninguna medida especifica en este
momento.
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Resumen

Actualmente el consumo de mezcal a nivel nacional e internacional ha crecido
significativamente. Existen diferentes variables que influyen en la eleccion y consumo de
un producto, entre las que se encuentran las variables extrinsecas, intrinsecas y los
habitos de consumo. Sin embargo, en el mezcal, no esta claro el rol que tienen dichas
variables. Es importante sefialar que no se han realizado estudios donde se evalten los
criterios que el consumidor tiene en cuenta al momento de la compra del Mezcal. En ese
sentido, en este trabajo, se encuestaron un total 400 consumidores de mezcal en cuatro
ciudades: Ciudad de México, Guadalajara, Oaxaca y Puebla. La encuesta consistio en
recabar datos sociodemograficos, lugar de consumo, tipo de mezcal que se consume,
momento del dia de consumo, atributos extrinsecos (region de origen, etiqueta, marca y
precio) y atributos intrinsecos (sabor y tipo de agave). La informacion fue analizada
mediante un Analisis Factorial Multiple. Los resultados mostraron que los consumidores
de las diferentes ciudades tienen habitos de consumo vy criterios diferentes. Oaxaca y
Ciudad de México mostraron mayor tendencia a consumir mezcal de pechuga y afiejado
durante fiestas y reuniones en casa, mientras que en Puebla se consume mezcal
reposado con gusano en restaurantes. Finalmente, en Guadalajara, se consume mezcal
blanco en bares. Esto indica que, aun cuando son consumidores del mismo pais, la
region de origen direcciona el habito de consumo y las caracteristicas que estos

consideran para el consumo de una bebida tradicional como el mezcal.

Palabras clave: atributos extrinsecos e intrinsecos, consumidor, habitos.
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Introduccion

La eleccién de un alimento es un proceso complejo en el que se involucran una
amplia variedad de factores relacionados con entornos fisicos, sociales y temporales,
factores relacionados con caracteristicas intrinsecas (caracteristicas sensoriales) y
extrinsecas del alimento (atributos relacionados con la informacién e imagen), ademas
de aspectos relacionados con el consumidor (Dacremont y Sester, 2019). Sin embargo,
el rol e influencia de los factores involucrados en el proceso de seleccion pueden cambiar
en funcién del contexto en que se encuentre el consumidor (Machin et al., 2014). Existen
casos en los que los atributos intrinsecos del alimento son determinantes en la seleccion
y consumo del producto (Hersleth et al., 2011; Machin et al., 2014). Por otro lado, cuando
se trata de un producto con multiples atributos extrinsecos como lo pueden ser las
bebidas alcohdlicas, la eleccién a menudo se vuelve complicada para los consumidores,
sobre todo cuando los consumidores no tienen la oportunidad de probar los productos
antes de comprarlos (Lee et al., 2018). La influencia de estos atributos esta relacionada
con la cultura, nivel de conocimiento, experiencia y contexto en el que se encuentran los

consumidores (Bruwer et al., 2017; Luo et al., 2012; Saenz-Navajas et al., 2014).

Dentro de los factores relacionados con el consumidor, se encuentra el constructo
psicografico habito. El habito, se define como una serie de comportamientos automaticos
0 inconscientes ante conductas futuras, como resultado de consecuencias aprendidas
(Honkanen et al., 2005; Mai et al., 2022). En ese sentido, se ha observado que el habito
es un elemento importante en el comportamiento relacionado con los productos
alimenticios (Wood y Neal, 2009), ya que los consumidores son considerados como
individuos con practicas internas, que tienden a replicar conductas como respuesta
automatica (Gomez-Corona et al.,, 2016). Por lo que, los habitos de consumo se

relacionan con la percepcion y valoracion de un producto (Lo Monaco y Bonetto, 2019).

Uno de los factores relacionados con el entorno que influye en el comportamiento
de los consumidores, es la cultura. Las personas dentro de una cultura determinada
emplean categorias, normas y valores del grupo o subgrupo al que forman parte, para

determinar lo que consideran como un alimento aceptable, la cantidad, combinacion vy el
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momento en el que deben consumirlo (Ares, 2018; Nestlé et al., 1998). Una tendencia
generalizada para definir a una cultura es considerar la nacionalidad o el pais, por lo que,
en muchos estudios que analizan el factor cultural en la eleccion de un alimento, el
término cultura se reemplaza por paises. Sin embargo, es factible que, dentro de un
mismo pais, puedan existir subculturas o subregiones, es decir, grupos de personas que
viven dentro de una sociedad y han adoptado variantes del modelo general de la cultura
(Ares, 2018; Garcia Barron et al., 2022). En ese sentido, México es uno de los paises
con el mayor nimero de pueblos nativos, lo cual, lo convierte en un pais megadiverso en
términos culturales (CND, 2015).

Ademas de la diversidad cultural y de recursos naturales, México cuenta con una
gran cantidad de productos considerados tradicionales. Los productos tradicionales
representan el legado que se ha transmitido y preservado a lo largo de generaciones, en
los que las materias primas y procesos de elaboracion estas asociados a una region, lo
gue les confieren una identidad propia que se refleja en las caracteristicas sensoriales,
ademas de que estan presentes en fechas especiales y su consumo a menudo es
frecuente (Guerrero et al., 2009). Un ejemplo de ello es el mezcal, cuyo proceso de
elaboracion normalmente es artesanal y que se pueden utilizar diferentes variedades de
agave en funcién de la regién en donde se elabore (Molina-Guerrero et al., 2007). Debido
a su importancia sociocultural y econémica, se han llevado a cabo diferentes estudios
con consumidores para analizar la percepcion de la imagen tradicional (Garcia-Barrén
et al., 2021), como se conceptualiza en diferentes regiones y entre consumidores con
diferentes estilos de vida (Garcia-Barron et al., 2017a; Lazo et al., 2022) caracterizacion
de los consumidores de mezcal (Lopez-Rosas y Espinoza-Ortega, 2018). Sin embargo,
a pesar de la importancia de los atributos extrinsecos y los habitos de consumo en la
decision de los consumidores, el efecto que pueden tener sobre la respuesta del
consumidor especialmente en el momento de la compra no ha sido abordado en una

bebida tradicional como lo es el mezcal.

Es por ello qué, mediante un enfoque integral, este capitulo tuvo como obijetivo
principal, evaluar los habitos de consumo y criterios de decisién de compra de una bebida
tradicional como lo es el mezcal mediante consumidores de diferentes ciudades de

México. Para ello, se consideraron variables relacionadas con el consumo y los atributos

pag. 133



extrinsecos e intrinsecos del producto. El capitulo se integra por tres secciones, la
primera comprende la metodologia empleada para llevar a cabo el disefio experimental
tanto la seleccion de los participantes como el instrumento de evaluacion. La segunda
seccién describe los principales resultados obtenidos junto con el analisis mediante los
analisis estadisticos aplicados a cada matriz de datos. Finalmente, la tercera abarca las

principales conclusiones obtenidas en el proyecto.
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Metodologia

Participantes

En este estudio participaron 400 consumidores de cuatro diferentes ciudades de
México. De acuerdo con Mammasse y Schlich, (2014), para estudios con consumidores,
en particular cuando se trata de estudios cualitativos, un rango adecuado de participantes
oscila entre 20 y 150 en total. Al haberse realizado este trabajo en 4 ciudades distintas
la muestra total fue de 400. Las cuatro ciudades seleccionadas fueron: Ciudad de
México, por representar el mercado mas grande de consumo de mezcal en México;
Guadalajara, en donde el consumo de mezcal es incipiente; la ciudad de Oaxaca, ya que
representa la capital del estado lider en la produccion de mezcal del pais. Finalmente, la
ciudad de Puebla, como zona productora que recientemente obtuvo la denominacion de
origen (Garcia-Barron et al., 2021). En cada ciudad, se encuestaron 100 consumidores
cara a cara mediante un muestreo por conveniencia (Tabla 5.1). Esta técnica de
muestreo se emplea a menudo en la investigacion social y de mercado, debido a que los
participantes son seleccionados por su accesibilidad y proximidad al investigador
(Taherdoost, 2016). Los principales criterios de inclusién fueron: interés por participar,

mayores de 18 afios y consumir mezcal al menos una vez al mes.
Instrumento

Se desarroll6 un cuestionario que estuvo conformado de tres secciones: a)
caracteristicas sociodemograficas; b) experiencia con el producto y habitos de consumo;
c) atributos considerados como criterios de decision. Dentro de las variables
sociodemogréaficas se consideraron género, edad, nivel de estudios e ingresos
economicos. Los habitos de consumo abordaron la frecuencia de consumo del mezcal,
los cuales incluyeron todos los dias, cada tercer dia, una vez a la semana, cada 15 dias
y una vez al mes. Asi mismo, se considero el lugar de consumo de mezcal (bares, fiestas
y reuniones de casa, mezcalerias), tipo de mezcal consumido (blanco, reposado, afiejo
con gusano y de pechuga), momento de consumo (tarde, noche y todo el dia), atributos
extrinsecos (contenido de alcohol, disefio de etiqueta y botella, maestro mezcalero,
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marca, origen, precio, sello de regulacion, tipo de agave, asi como sabor y aroma.

Tabla 5.1

Caracteristicas sociodemograficas y habitos de consumo de los participantes (expresado

como porcentaje).

Variable Categorias CDMX Oaxaca Guadalajara Puebla
Género Hombre 60.0 59.0 63.0 59.0
Mujer 40.0 41.0 37.0 41.0
18-24 afios 10.0 24.0 16.0 12.0
25-34 afos 39.0 40.0 46.0 37.0
Rango de -
edad 35-44 afnos 23.0 27.0 29.0 34.0
45-54 afios 20.0 7.0 7.0 14.0
55 0 mas afios 8.0 2.0 2.0 3.0
Nivel de No universitario 31.0 46.0 34.0 9.0
estudios Universitarios 69.0 54.0 66.0 91.0
$1-2,699 6.0 3.0 6.0 3.0
$2,700-6,799 18.0 31.0 19.0 12.0
Ingresos
mensuales  $6,800-11,599 27.0 36.0 28.0 27.0
$11,600-34,999 36.0 27.0 40.0 38.0
$35,000-84,999 13.0 3.0 7.0 20.0
Forma de Solo 86.0 92.0 87.0 86.0
consumir Mezclado 7.0 5.0 6.0 14.0
de mezcal  Ampos 7.0 3.0 7.0 0
Todos los dias 4.0 10.0 3.0 0.0
Frecuencia Cada tercer dia 14.0 20.0 8.0 4.0
de Una vez por semana 14.0 16.0 14.0 23.0
coNSUMo — cada 15 dias 22.0 29.0 37.0 21.0
Una vez al mes 46.0 25.0 38.0 52.0
Menos de un afio 5.0 10.0 16.0 16.0
Experiencia 1 a 3 afios 16.0 21.0 19.0 26.0
con el 3ab5afios 18.0 15.0 27.0 21.0
producto 5 5 7 afios 18.0 16.0 20.0 19.0
Mas de 7 afios 43.0 38.0 18.0 18.0

Analisis estadistico
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Para la caracterizacion de los habitos de consumo e importancia de los atributos
gue los consumidores consideraron, se analizaron las frecuencias con que éstos fueron
seleccionados por los consumidores. Para estimar la presencia de diferencias
significativas (p<0.05), en el uso de cada una de las variables de interés entre ciudades,
se llevé a cabo una prueba de K proporciones (procedimiento de Marascuilo). Esta
prueba permite analizar el nUmero de observaciones que forman parte de una categoria
de interés, en comparacion con el tamafio total de la muestra representativa de una
poblacion (Dagnino, 2014).

Ademas, para correlacionar las diferentes variables, se llevd a cabo un Analisis
Factorial Multiple Categérico (AFM). ElI AFM, es una herramienta estadistica multivariada
que permite analizar de forma simultdnea diversas matrices de datos para obtener
resultados, especialmente gréficos, que permitan estudiar la relacién entre las
observaciones, las variables y las matrices de datos (Abdi et al., 2013). Todos los analisis
se llevaron a cabo utilizando el software XLSTAT, version 2023 (Addinsoft, Nueva York,
EE. UU).

pag. 137




Resultados

Descripcion de la poblacion

En la Tabla 5.1, se muestran los resultados que caracterizaron a la poblacién
encuestada. La muestra global estuvo compuesta por 60% de hombres y 40% de
mujeres. El porcentaje predominante de edad en cada poblacion fue de 35 a 44 afos
(40%). El 60% de la poblacion de Ciudad de México (CDMX), Guadalajara y Oaxaca
cuenta con estudios universitarios y en el caso de Puebla el 90% cuenta con ellos. La
mayor parte de la poblacion en las 4 ciudades tiene un ingreso entre los 7 y 35 mil pesos.
La forma de consumo del mezcal es “solo” para todas las ciudades (arriba del 85%), con
una frecuencia de consumo mayoritaria entre cada 15 dias una vez al mes. La mayor
experiencia consumiendo el producto la tienen CDMX y Oaxaca donde al menos 30% de

los participantes en estas ciudades llevan mas de 7 afios consumiendo Mezcal.

Anélisis de las frecuencias

En la Tabla 5.2, se muestran las proporciones con que los atributos fueron
seleccionados, donde se consume mezcal y en qué momento del dia es consumido. De
acuerdo con la prueba de K proporciones, se presentaron diferencias y semejanzas entre

los consumidores de las ciudades en las que se llevé a cabo el estudio.
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Tabla 5.2

Comparacion de las proporciones por ciudad para cada una de las variables*.

Atributos considerados CDMX Oaxaca Guadalajara  Puebla
Contenido de alcohol 0.140 0.140 0.090 0.090
Disefio de botella 0.04 ab 0.01b 0.05 ab 0.11 a
Disefio de etiqueta 0.020 0.020 0.030 0.060
Maestro mezcalero 0.22 a 0.22 a 0.13 ab 0.07b
Marca 0.01 ab 0.02 ab 0.08 a 0
Precio 0.130 0.130 0.170 0.280
Region de origen 0.440 0.300 0.380 0.310
Sabor y aroma 0.800 0.830 0.810 0.750
Sello de Regulacion 0 0.01 0.02 0.05
Tipo de agave 0.34b 0.57 a 0.26 b 0.34b
Lugar de consumo CDMX Oaxaca Guadalajara  Puebla
Bar 0.1b 0.18b 0.42a 0.16 b
Casa 0.470 0.430 0.300 0.400
Fiestas y reuniones 0.40b 0.610 a 0.350 b 0.40b
Mezcaleria 0.220 b 0.370 ab 0.460 a 0.20 b
Restaurante 0.18 ab 0.18 ab 0.11b 0.34 a
Momento de consumo CDMX Oaxaca Guadalajara  Puebla
Todo el dia 0.080 0.080 0.020 0.020
Tarde 0.12Db 0.18 ab 0.15 ab 0.29 a
Noche 0.24 ab 0.14 b 0.35a 0.31a
Tipo de mezcal consumido  CDMX Oaxaca Guadalajara  Puebla
Mezcal afiejado 0.090 0.090 0.030 0.080
Mezcal con gusano 0.2a 0.06 b 0.12 ab 0.18 ab
Mezcal de pechuga 0.23 a 0.08 b 0.05b 0.06 b
Mezcal joven o blanco 0.38b 0.79 a 0.65a 04b
Mezcal reposado 0.160 0.130 0.110 0.250
Mezcal reposado con gusano 0.08 a 0.02 ab 0 0.11 a
Mezcal reposado en vidrio 0.07 ab 0.15a 0.05 ab 0
Mezcal tradicional 0.46 a 0.18 b 0.35ab 0.21b

Nota:*Letras diferentes en la misma fila indican diferencia significativa entre las ciudades de acuerdo con
la prueba Chi-cuadrado (p<0.05) de la prueba de K proporciones (procedimiento de Marascuilo).

El andlisis mostré algunas diferencias significativas en cuanto a la seleccion de

atributos considerados para la decision de compra. Los atributos que presentaron

diferencias entre ciudades fueron: disefio de botella, maestro mezcalero, marca y el tipo

de agave. De igual forma, tanto el lugar en que se consume el mezcal como los patrones

de consumo, mostraron diferencias y semejanzas entre los consumidores de las
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diferentes ciudades. Se observaron preferencias caracteristicas distintivas de cada
ciudad, dependiendo del tipo de mezcal de consumo. De acuerdo con Sobal, (1998),
dentro de un mismo pais se pueden encontrar diferentes grupos sociales. Es importante
mencionar que los diferentes grupos sociales son parte importante de sociedades
complejas como las que se encuentran en México. Asi mismo, las diferencias entre los
patrones de consumo son relevantes cuando se trata de productos tradicionales como

es el caso del Mezcal

Correlacion de las variables sociodemograficas, habitos de consumo y atributos
de decision.

El AFM muestra que los dos primeros Factores explican el 80.29% de la
variabilidad de la informacion. El Factor 1 (explica el 42.84% de la informacion), separa a
los consumidores de Puebla de los consumidores de Oaxaca. Se observa que los
consumidores poblanos tienden a considerar atributos relacionados con la apariencia
como lo son el disefio de botella y de etiqueta. Ademas, toman en cuenta el sello de

regulacion y consumen el Mezcal con gusano, reposado y reposado con gusano.

La Figura 5.1, muestra el Analisis Factorial Multiple, en donde se muestra la
relacion entre las variables sociodemograficas, habitos de consumo y los atributos de

decision para adquirir el Mezcal.
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Figura 5.1.
Andlisis Factorial Multiple realizado las caracteristicas sociodemograficas y los hébitos
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las cuatro ciudades.

Estos consumidores acostumbran a consumir el Mezcal principalmente por las
tardes en restaurantes, en un contexto hedoénico, es decir, a través del consumo de

Mezcal, los consumidores buscan disfrutar de las caracteristicas sensoriales propias de

la bebida. EI consumo de bebidas alcohdlicas tiende a ser considerado como parte del
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ocio (diversion, relajacion y diversion) (Douglas, 1987), como seria el caso de estos
participantes Rundh, (2009), mencionan que la botella y la etiqueta se puede considerar
parte del producto, en la medida que tanto la botella como el producto puedan ser
facilmente distinguibles. Luo etal. (2012), han sefialado que se debe hacer una
correlacion con las emociones que los consumidores experimentan (al obtener el
producto) y la sensacion que los disefiadores de botellas pretenden comunicar a los
consumidores. Por lo tanto, la botella podria representar parte de la experiencia con el

producto.

En cuanto al sello de regulacion, diferentes estudios muestran que los
consumidores tienden a confiar en productos que presentan dichos sellos, sobre todo si
son de instituciones gubernamentales (KoSiciarova et al., 2016), como podria ser el caso
de este trabajo. El sello de regulacidén proporciona informacién implicita clara sencilla y
visible, es un sindbnimo de garantia de calidad, es decir, implica que el producto ha
cumplido con un reglamento que exige controles de calidad especificos. Dentro de los
parametros para el caso de una bebida alcohdlica se encuentra el contenido de metanol
maximo permitido lo cual es un indicador de que esta bebida no contiene sustancias
toxicas para el organismo. Es por ello que este sello puede proporcionar al consumidor
un simbolo de que el producto a consumir cumple con la calidad deseada (Garcia-Barrén
et al., 2017).

En el caso de los participantes de Oaxaca, se observé que consideraron al tipo de
agave y al maestro mezcalero como criterios de decision, asi mismo, indicaron que
consumen mezcal joven o blanco y reposado en vidrio, que pueden tomarlo todo el dia 'y
gue su consumo se da principalmente en fiestas y celebraciones. La importancia del tipo
de materia prima radica en que a menudo es considerada como un atributo de calidad
(Pomarici etal., 2017). Sin embargo, los consumidores que poseen un mayor
conocimiento tienden a poseer una mayor comprensiéon del rol de la materia prima en la
elaboracion de un producto, al igual que quién elabora el producto como lo es el maestro
mezcalero. Este resultado en particular pone de manifiesto la importancia que representa
para el consumidor el conocimiento del maestro mezcalero en la elaboracién de la
bebida. De acuerdo con Garcia-Barrén et al., (2021), los consumidores oaxaquefios

poseen un alto nivel de conocimiento objetivo sobre el mezcal, lo cual confirma este
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resultado. El contenido alcohdlico también mostré ser de relevancia, para el caso de
estos consumidores, esto podria ser un indicador de garantia de sabor para los mismos,
ya que normalmente, la mayoria de los mezcales se acostumbran a consumir con un
rango de alcohol entre 45 a 50% V/V (Garcia-Barrén et al., 2017).

En cuanto al lugar de consumo, el resultado coincide con lo reportado por Lazo
et al. (2022), quienes mencionan que los consumidores oaxaquefios, relacionan al
mezcal con el término “fiesta”. De acuerdo con lo anterior, el mezcal es consumido en un
contexto social de convivencia y que forma parte de las celebraciones de los

consumidores oaxaquefos.

El Factor 2, separa a los consumidores de Ciudad de México de los de
Guadalajara. En el caso de los consumidores de Guadalajara, al igual que los
participantes de Oaxaca, se caracterizan por consumir mezcal joven o0 blanco y
acostumbran a consumirlo tanto en mezcalerias como en bares, lo cual podria explicar
el consumo nocturno. Esta relacion sugiere que el consumo de mezcal en esta ciudad
se da principalmente en un contexto de socializacion, asociado a un contexto
experiencial. Este tipo de consumo se ha reportado en otras bebidas alcohdlicas como
el vino. De acuerdo con Phillips, (2018), un consumo experiencial favorece la
socializacion, lo cual puede sugerir que el consumo de mezcal es un acto compartido
que contribuye a la socializacién. Ademas, como atributos de decision, los consumidores
de Guadalajara consideraron la marca y el precio principalmente. La importancia del
atributo marca, radica en una promesa o garantia de calidad, basada en un valor
simbdlico (Keller et al.,, 2010). La marca determina el resultado del desempefio del
producto. Por lo tanto, el valor de marca aumenta las preferencias, las intenciones de
compra y la voluntad del consumidor (Dressler y Paunovic, 2021). La marca puede
representar un importante diferencial competitivo, pues busca un reconocimiento e
identificacion que la vuelve unica en la mente del consumidor (Dressler y Paunovic, 2021,
Pappu et al., 2005). Ademas, la presencia de la marca en la mente del consumidor ocurre
cuando existe una asociacion entre ésta y la clase de producto, donde el consumidor
reconoce 0 asocia la marca como integrante de cierto indice de calidad y tipo de
producto, de esta forma se facilita la eleccion de un producto y se evita el riesgo de una
mala compra (Chrea et al., 2011; Yang y Lee, 2020). En el caso del precio, se vuelve
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importante, sobre todo cuando el producto no puede ser evaluado antes de ser adquirido,
cuando no se tiene suficiente informacién sobre el producto y se tiene el riesgo de tomar
una decision erronea (Piqueras-Fiszman y Spence, 2015; Veale y Quester, 2009). El
precio es un factor determinante para la adquisicion de un producto y en ocasiones se
encuentra fuertemente ligado a una marca. Cuando un consumidor tiene clara su
intencidon de compra la cual esta asociada a una marca, éste puede pagar un precio alto

por el producto elegido (Ferro y Amaro, 2018).

Finalmente, para el caso de los consumidores de Ciudad de México, éstos tienden
a consumir mezcal de pechuga y afiejado, ademas de que consumen el Mezcal en casa.
Comparten con los consumidores oaxaquefios, la idea de que se puede consumir en
fiestas y celebraciones y que el tipo de agave y contenido alcohdlico son importantes

para la eleccion de un buen mezcal.

De manera global, uno de los atributos considerados al momento de elegir un
mezcal considerado como tradicional es la regién de origen. El lugar de origen es
especialmente relevante para los productos considerados tradicionales. Esto se debe a
que el producto ligado a una regidn posee caracteristicas especificas (Trichopoulou
et al.,, 2007). Ademas, la regién de origen representa un atributo de calidad con un
significado simbdlico y emocional para los consumidores (Verlegh y Steenkamp, 1999).
El vinculo entre el producto y el lugar sugiere que un producto se elabora con materias
primas locales que brindan atributos sensoriales distintivos de la regién donde se fabrica.
Estos atributos contribuyen a que el producto posea una identidad asociada al lugar de

donde proviene (Guerrero et al., 2009; Pieniak et al., 2009).

Por lo tanto, la regién de origen de un producto tradicional como lo es el mezcal
puede representar una ventaja competitiva y como tal, es importante reconocerla como
un atributo de influencia (Caputo et al., 2018; Florek y Gazda, 2021) que puede contribuir

con valor agregado a un producto como el mezcal y con ello, a las regiones productoras.
Conclusiones

La estrategia metodoldgica de caracter cualitativo-exploratorio permitié cumplir el
objetivo planteado. En ese sentido, los habitos de consumo y las caracteristicas

sociodemogréficas de los consumidores entre ellas el lugar de residencia, se relacionan
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con los criterios de decision (atributos extrinsecos) de consumo en un producto de

caracter tradicional como lo es el mezcal.

La relacion observada entre las variables analizadas, indican que los
consumidores de diferentes regiones de un mismo pais tienen diferentes patrones de
consumo. Lo que refleja variaciones en las dimensiones que contribuyen al significado
del consumo de un producto con una imagen altamente tradicional y que estarian ligadas

al modo local de pensar y comprender el entorno.

Por otro lado, los resultados de este trabajo sugieren que las estrategias de
marketing de una bebida tradicional como el mezcal deben considerar las caracteristicas
propias de las zonas en las que se pretenda comercializar el mezcal. De esta manera,
seria necesario resaltar atributos como la regién de origen, maestro mezcalero o el sello
de regulacién, que puedan transmitir seguridad y confianza al consumidor, sobre todo
cuando se trata de consumidores incipientes. Asi mismo, la informacion obtenida, puede
ser til para los productores ya que al saber que atributos son importantes para los
consumidores, se puede generar estrategias de comunicacion acorde a las demandas
del mercado y que les permita diferenciar sus productos a partir de los atributos clave y

con ello, le permita al consumidor realizar una seleccién informada.

Finalmente, seria necesario incluir en estudios de este tipo, otras ciudades que se
encuentran dentro de la Zona de Denominacién de Origen, asi como ciudades con
potencial comercial para valorar si los habitos de consumo y los criterios de compra son

distintos.
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Resumen

El objetivo del trabajo es conocer la importancia sociocultural, biolégica y bioguimica
del maguey tepeztate (Agave marmorata Roezl.) en el contexto de la comunidad
campesina y mezcalera de San Isidro Tapanala, Yautepec, Oaxaca. Para obtener la
informacion se realizaron analisis de laboratorio, recorridos de campo, y se aplicaron seis
entrevistas semiestructuradas a personas clave de la localidad. Se concluye que el
maguey tepeztate (A. marmorata) es uno de los simbolos bioculturales mas
representativos de la comunidad mezcalera de San Isidro Tapanala, debido a su enorme
plasticidad simbdlica que deriva de su soberbia y majestuosa floracion y escapo floral (el
cual llega a medir mas de diez metros), ademas de su caracteristico color verde oscuro
con tonos claros y brillantes que destacan de entre la maleza seca y gris durante la
temporada de sequia. Recientes hallazgos de laboratorio sefialan la importancia del
proceso de fermentacion en la produccién de mezcal a base de maguey tepeztate, todo
lo cual le proporciona un sabor impar y excepcional en el mundo de los mezcales
artesanales de Oaxaca. Por lo anterior, el maguey tepeztate juega un papel
preponderante en el ciclo biologico, agricola, mezcalero y socioreligioso de la comunidad

de San Isidro Tapanala.

Palabras clave: mezcal, tradicion, patrimonio, memoria.
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Introduccion

El sentido de la existencia se revela a través de un proceso continuo de
interpretacion de las significaciones procedentes del mundo de la cultura y el
medioambiente circundante. El patrimonio cognoscitivo internalizado y objetivado en la
palabra, obras, monumentos y las instituciones sociales, es renovado y actualizado en
las operaciones cotidianas que mantienen vivas las tradiciones sociales (Ricoeur, 2003).
Los simbolos actian como pivotes o remolques que permiten traducir el sentido oculto
de las tramas de la existencia, enriquecen el marco de la vida interpretando, codificando,
re-simbolizando (Segundo Guzman, 2018) el cosmos, los deseos y el imaginario a través
del lenguaje, las expresiones, el ritual, la palabra y el relato. Los simbolos explotan y
despliegan los distintos niveles de significacibon de la realidad representada,
acercandonos a la compresiéon de lo otro, salvando y aproximando las distancias

culturales de una realidad extrafa.

El mezcal es una bebida alcohdlica, tradicional de México, la cual es obtenida por
procesos artesanales en su mayoria, asi como también por procesos tecnificados, que
incluyen las siguientes etapas de produccién: corte de la materia prima maguey, la
coccion del agave, la molienda del mosto, la fermentacion del jugo y la destilacion (Palma
Cruz, et. al, 2016). En este sentido, el simbolo maguey-mezcal en el contexto de las
tradiciones comunitarias mezcaleras del estado de Oaxaca plantea una “reserva de
sentido”, es decir, hablamos de un simbolo privilegiado que nos permite pensar la vida
social comunitaria, entendida en tanto que sistema organizado de un corpus complejo de
codigos socioculturales interdependientes, que permiten la recursividad del cotidiano
campesino y comunitario en diversos ordenes: religioso, sociocultural, econémico, de
parentesco Y ritual. La cultura mezcalera se articula y engrana al ritmo de la vida social,
las estaciones del afio y el encadenamiento de las generaciones, su articulacion ritual
permite imaginar y perpetuar un pasado ancestral y legendario en el contexto de un

presente desafiante, es un triunfo sobre el tiempo (Ricoeur, 2003, p. 46).

Una de las labores de los estudios de la cultura mezcalera en Oaxaca, es

desentraiar los tiempos fundadores y los intérpretes sagrados que hicieron posible la
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tradicibn mezcalera durante la etapa virreinal, a través de una exégesis etnohistérica de
las tradiciones constituidas en las distintas regiones del estado, las cuales, perviven hasta
nuestros dias en tanto que culturas vivas como es el caso de la comunidad de San Isidro
Tapanala. Dichas trayectorias de éxito a lo largo de por lo menos 300 afios de historia,
representan un excedente de sentido, una riqueza semantica que obedece al devenir
variante y vibrante de los tiempos biofisicos y bioculturales de los grupos, “de la
recuperacion continua del sentido en una tradicién interpretante, la interpretacion viva”
(Ricoeur, 2003, p. 50).

Al igual que una llama que se enciende y se apaga, la vida “es una combustién
controlada, un flujo de energia estructurado” de calor y movimiento que da lugar a
estructuras o sistemas complejos. En el mismo sentido, el mezcal, los cuerpos y las
identidades vivas “derivan de ciclos complejos de transformacién de energia” procedente
del sol, la cual “genera, perpetua y elabora identidades” (Schneider y Sagan, 2008: p. 15,
17, 30). Existe una dinamica vinculante entre los procesos bioldgicos, ecosistémicos y
sociales que permiten a los organismos complejos vivos organizarse para Vivir,
reproducirse y mantenerse a través de procesos metabdlicos como comer, beber,
respirar, fotosintetizar, etcétera, intercambiando energia y materia. A esta estrecha
dinamica vinculante de retroalimentacion e interaccién sinérgica de los sistemas
biofisicos y socioculturales la podemos llamar procesos bioculturales, en tanto que
“refleja la comunidon dinamica sinérgica de la biologia y la cultura, donde ninguno de los

cuales puede funcionar sin el otro” (Sobo, 2013: p. 9).

Por lo anterior, es preciso investigar las vinculaciones y conexiones entre los
sistemas biofisicos y socioculturales como es el caso de las tradiciones mezcaleras de
los pueblos indigenas y campesinos de Oaxaca, en el contexto de un espacio geografico
donde finalmente convergen dichos fendbmenos biofisicos y sociales. En el mismo
sentido, Victor Toledo ha sefialado que “en los pueblos indigenas u originarios del mundo
se encuentran las claves para salir de la tremenda crisis ambiental y social de la
civilizacion industrial” (Toledo, 2023). La justificacion social del trabajo se funda en el
hecho de que los pueblos originarios han sido histéricamente ignorados, relegados,

denigrados, marginados y sujetos de politicas de exterminio y limpieza étnica.
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En esta linea, el presente trabajo se propone realizar un analisis semantico de la
tradicibn mezcalera y magueyera en la comunidad de San Isidro Tapanala, ubicada en la
region de la Sierra Sur del estado de Oaxaca. El trabajo se articula desde el andlisis
hermenéutico, la metodologia etnografica y enfoque etnohistorico, para tratar de
comprender la simbdlica biocultural (SB) (Ricoeur, 2003) del maguey tepeztate (A.
marmorata), es decir, el trabajo desentrafia los nexos del orden social de la comunidad
que mantiene vigente el valor simbdlico del maguey tepeztate en tanto que valor
diferencial y correlativo al conjunto de los demas sistemas significantes en la comunidad:
las estaciones del afio, la produccion agricola, el orden religioso, la organizacion
sociocultural y ritual y las relaciones de parentesco fundamentalmente. La SB se plantea
como un conjunto de simbolos, técnicas y tradiciones interpretativas (Segundo, 2012: p.
23) que, a lo largo de siglos, se han transformado, adaptado y reinterpretado bajo la
mirada edificante de las familias campesinas e indigenas en el contexto de un complejo
sociosimbdlico, biocultural y bioquimico que permite su existencia y trascendencia social
y econdémica. Fuera de esta economia simbodlica comunitaria la cual ordena, limita y
articula el valor simbdlico del maguey tepeztate, éste Ultimo no tendria sentido mas que
como planta de ornato o como materia prima para elaborar mezcal, pero despojado de

toda su trascendencia organoléptica, biocultural y sociohistérica.

La pregunta que guia la investigacion es conocer cual es la importancia
sociosimbdlica y biocultural del maguey tepeztate y la produccion artesanal de mezcal en
el contexto de la vida social de la comunidad de San Isidro Tapanala y de las distintas

tradiciones interpretativas que la han forjado a lo largo del tiempo.

El ndcleo intimo y valor simbdlico profundo del maguey-mezcal, habria que
ubicarlo entonces en el contexto de la comunidad campesina, la cual se ordena
principalmente por los ciclos religioso-ritual y de las estaciones del afio, ademas de la
practica agricola milpera de temporal, la recoleccion de alimentos y frutos silvestres, asi
como, del cultivo del maguey para producir mezcal artesanal durante dos periodos
concretos del aio: en diciembre y febrero-marzo-abril. En su conjunto, dichas estrategias
implican una busqueda del dominio del tiempo o de una praxis de reduccion y prevalencia

simbdlica sobre la contingencia, rememorando, anticipando (Duch, 2008).
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Un segundo elemento relevante que justifica la investigacion es destacar la
importancia de la conservacion de los magueyes silvestres y su medio ambiente
biolégico. Debido a la sobrexplotacién del maguey tepeztate para la produccion de
mezcal y a su largo periodo de crecimiento y maduracion, se encuentra en peligro de
extincion. Al mismo tiempo, los resultados obtenidos sefialan que la viabilidad productiva
y comercial de la produccién de mezcal tepeztate se encuentra a nivel comunitario y
familiar, es decir, nos referimos a la produccion de mezcal artesanal en palenques
familiares que no rebasan los tres mil litros anuales. Por lo anterior, es indispensable un
redisefio juridico de la Denominacion de Origen Mezcal y de la Norma Oficial 070-20186,
gue permita retribuir a las familias campesinas el justo reconocimiento social y econémico
por su trabajo en la produccion de mezcal, su historia y tradicibn milenaria y la
preservacion y cuidado del medio ambiente. La actual dinamica de explotaciéon semi-
industrializada de los magueyes silvestres en Oaxaca (incluido el maguey tepeztate) bajo
la l6gica de la NOM 070-2016, implica en los hechos una dinamica de exterminio y
aniquilacién de la simbdlica biocultural en el que el maguey tepeztate ha convivido,
nutrido y se ha expandido por milenios. Es impostergable parar esa dinamica.
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Método

El presente documento es el resultado del trabajo de investigacién llevado a cabo
durante el periodo 2021-2023 en la localidad de San Isidro Tapanala, del municipio de
San Carlos Yautepec, del distrito de Yautepec, en el estado de Oaxaca, como parte de
un proyecto mas amplio sobre la cultura del maguey y del mezcal en el estado, el cual se
desarrolla en el Instituto Tecnoldgico de Oaxaca. El trabajo utiliza una metodologia
etnografica desde un enfoque etnohistérico, lo cual implica un estudio previo (bibliogréafico
e historico) del problema de investigacion para después disefar estancias de trabajo de
campo. Al mismo tiempo, se realizaron analisis bioquimicos de laboratorio de muestras
del mosto para ubicar cepas distintivas durante el proceso de fermentacion en la
produccion de mezcal tepeztate. Durante el trabajo de campo, se realizaron entrevistas
semiestructuradas, observacion participativa y registro fotografico y audiovisual. Se
aplicaron seis entrevistas semiestructuradas a personas clave; estas entrevistas se
emplean cuando el investigador sabe algo acerca del tema de interés, pero no lo
suficiente como para responder las preguntas que se han formulado (Geertz, 2003). Para
comprender las dinamicas locales, se consider6 el conocimiento, calidad y riqueza de
informacion de nuestros interlocutores clave (Hernandez Sampieri, 1991). En las
entrevistas, se considerd a tres mujeres y tres hombres de tres generaciones distintas,
las cuales conforman tres familias diferentes que participan en la dinamica agricola
milpera, en la recoleccion de frutos y alimentos silvestres, y apoyan con trabajo

colaborativo en la produccién de maguey-mezcal.

Como parte de la observacién participante, las seis estancias de trabajo de campo
se disefaron para coincidir con las principales celebraciones rituales (Semana Santa,
Fiesta Patronal del 15 de mayo, Dia de muertos y Navidad) durante las estaciones de
secas y lluvias; en ésta ultima, se acompano todo el proceso de preparacion y
organizacion para la siembra de la milpa. Cada estancia implico un trabajo de campo de
mas de dos semanas continuas cada una, todo lo cual permitié una inmersién profunda
en el contexto de estudio, ademas de una mejor comprension de los fendmenos sociales

y culturales, ya que proporciona una perspectiva interna en tiempo real y contextualizada,
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lo que permite enriquecer la investigacion. La recopilacion de evidencias fotograficas y
audiovisuales también forman parte de la investigacién, como herramientas valiosas que

permiten la documentacion, la comunicacion, el respaldo y el andlisis de la informacion.
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Resultados

Area de estudio

La localidad de San Isidro Tapanala esta ubicada al Noroeste del municipio de San
Carlos Yautepec, en laregion Sierra Sur, a una distancia de 122 km del estado de Oaxaca
(INEGI, 2020). La altitud promedio es de 1453 metros sobre el nivel del mar (MSNM), sin
embargo, en su parte mas alta alcanza los 1900 MSNM (Figura 6.1). La complejidad y
diversidad medioambiental permite la formacién de diferentes pisos ecolégicos, con gran
diversidad de flora, fauna y especies de agave silvestres. Dentro de sus caracteristicas
biofisicas destaca la presencia de un clima semi-célido, con una temperatura media anual
de 20 °C, con lluvias en verano y principios de otofio. La vegetacion corresponde a selva
baja caducifolia, matorral xerofito, bosque de encinos y microclimas de manantiales
(INEGI, 2020).
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Figura 6.1

Ubicacion geografica del territorio
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Es importante sefialar que la selva baja caducifolia es uno de los ecosistemas mas

caracteristicos de la Sierra Sur de Oaxaca, el cual presenta estaciones de secas y de

lluvias muy contrastantes a lo largo del afio. La temporada de secas puede durar hasta

ocho meses y alrededor del 75% de los arboles pierden sus hojas, muchos florecen y

producen frutos y semillas, incluyendo los magueyes, en contraste, durante el periodo de

lluvia los arboles permanecen cubiertos de hojas verdes. Don Saul menciona que

‘cuando empiezan los primeros truenos luego empiezan a sacar retofo los pochotles

(Ceiba pentandra) y es sefial de que ya se va a vestir de verde el monte, luego llegan las

primeras lluvias” (comunicacion personal, 03 de noviembre 2020).
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Sin embargo, es durante el periodo de secas cuando los paisajes mezcaleros de
San Isidro despliegan una de sus mejores y mas bellas postales panoramicas del territorio
durante el afio. En el periodo de Semana Santa y antes de comenzar la temporada de
lluvias, entre abril y mayo la cubierta vegetal del territorio todavia se encuentra revestida
de tonos grisaceos y resecos, y el maguey tepeztate luce una postal soberbia con tonos
ocres y amarillos intensos que contrastan fuertemente con la cubierta vegetal
circundante, los habitantes de San Isidro mencionan que “el quiote de tepeztate se
alcanza a ver desde lejos, porque es muy grande y llamativo por el color amarillo de la

flor”.

En este contexto, la comunidad sustenta su reproduccion material en el sistema-
milpa y la produccién de maguey mezcal artesanal, al mismo tiempo, el cotidiano
comunitario se nutre de las actividades organizativas, gastronémicas, socioreligiosas y
socioculturales de raigambre campesina, magueyera y mezcalera con mas de trescientos
afos de tradicion, ya que la comunidad de Tapanala tiene sus origenes en la exhacienda
de Tapanala la cual surge a finales del siglo XVII y principios del siglo XVII
aproximadamente durante el periodo virreinal. La exhacienda de Tapanala se especializd
desde sus inicios en la reproduccion de ganado vacuno, caprino y caballar, a la par de
desarrollar y nutrirse de la tradicion mezcalera la cual surge y se disemina en la region

hacia finales del siglo XVII (Bernardino Martinez, 2022).
La simbdlica biocultural del maguey Tepeztate (Agave marmorata Roezl)

En San Isidro Tapanala se aprecian espacios bien definidos de distintos pisos
ecologicos como selva baja, matorral xerdéfito, bosque de encinales y microclimas
asociados a manantiales permanentes, todos ellos con flora y fauna caracteristica. Hacia
el norte de la comunidad, se encuentran los parajes de viejos asentamientos
prehispanicos y antiguos palenques de tiempos de la persecuciéon conocidos como
Pancho Diaz y la Huerta de Tio Miliano, Iglesia Vieja y la Maroma. Comentan Don Sadul
y Doflia Enimia que “teniamos que esconder los palenques porque podia llegar el gobierno
y nos quitaban las ollas o les hacian agujeros a los alambiques, por eso estaban en los
arroyos, uno era el palenque de Pancho Diaz y el otro lo conociamos como la Huerta de

Tio Miliano, ahi cerquita de los palenques, habia agua y también bastante lefia, el maguey
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también estaba cerca y lo acarreabamos con burros o mulas” (comunicacion personal,

trabajo de campo, 16 de noviembre, 2022).

En estos espacios del norte de la comunidad, la vegetacion es de monte alto de arboles
grandes como higos (Ficus pringlei) (Ficus rzedowskiana), cuachalalates o cuachinala
(Amphipterygium adstringens), copales (Bursera glabrifolia) (Bursera bipinnata),
mezquites (Prosopis juliflora), encinos (Quercus sideroxyla y Quercus rugosa), huizaches
(Acacia farnesiana) y algarrobles (Acacia pennatula). Abundan magueyes silvestres
como el tepeztate (A. marmorata) de gran tamafio, color verde oscuro y brillante los
cuales se acordonan en bellos jardines selvaticos cortados por cafiadas de barrancas y
corrientes temporales de agua; también encontramos tobala (A. potatorum), maguey
jabali (A. convallis) y cultivos del sistema-milpa de temporal y maguey espadin (A.
angustifolia). Hacia el Sur se encuentra el paraje conocido como La China, la vegetacion
es de matorrales, combinados con copales, jarilla y algunos magueyes silvestres como
el cuishe (Agave karwinskii), en estos parajes “la tierra es mas blanca y hay muchos
matorrales, ahi le gusta crecer al cuishe” (Don Saul, trabajo de campo, comunicacion

personal 03 de noviembre 2022).

Los recursos forestales del territorio se encuentra en explotacion moderada y es
autogestiva, ya que se trata de produccién de mezcal de pequefia escala y artesanal,
como sefialan Don Saul y su hijo Cristobal “aqui nosotros soélo producimos en la
temporada de secas, como en Todos Santos o antes de Semana Santa, porque en el
tiempo de agua estamos sembrando en el campo”, es decir, se respetan los ciclos
biolégicos y culturales comunitarios, aunque es creciente la tentacion y presion para una
explotacion semi-industrial o extraccion en grandes cantidades de recursos naturales
(comunicacion personal 17 de noviembre de 2022). Crecientes y significativas porciones
del territorio son destinadas para la roza, tumba y quema, la siembra de maiz y maguey
cultivado debido a la alta demanda en el mercado. La comunidad cuenta con dos
manantiales de los que se abastecen de agua para uso doméstico, ademas de cinco

presas para captacion de agua de lluvia para uso agricola y ganadero. El grado de
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contaminacion domeéstico-familiar es limitado, y practicamente no es perceptible en la

localidad.

Estacionalidades tan marcadas de lluvias y secas han moldeado las préacticas
agricolas y la vida cotidiana en Tapanala a lo largo del tiempo. Los campesinos de
Tapanala practican una agricultura de temporal, es decir, sélo siembran durante la
temporada de lluvias y es de autoconsumo; consumen lo que producen y venden el
excedente. El caracter impredecible (la duracién del ciclo productivo, la variabilidad del
clima) de los ciclos biologicos han hecho de la agricultura campesina un espacio poco
atractivo para el capitalismo, y ha sido un factor de persistencia del mundo campesino
empobrecido (Boltvinik y Mann, 2020). En San Isidro, las actividades agricolas se
complementan con la caza (conejos y venados) y la recoleccion de frutos, plantas y
animales silvestres, como el copal, nhanachepa, chile taviche, chapulines, chile chigol y
miel silvestre, en la comunidad también elabora pan artesanal durante dia de muertos y

navidad, principalmente.

Por su parte, la religion catélica juega un papel fundamental en el cotidiano
comunitario, desde la vida en el hogar, el trabajo agricola, los rituales comunitarios,
pasando por las festividades sociales y los espacios vitales de los individuos. En el
complejo calendéarico de San Isidro Tapanala, se aprecia como los ciclos biolégicos
mantienen un correlato simbdlico y cultural desarrollado y sistematizado por el grupo a lo
largo de siglos, principalmente relacionado con la organizacién del ciclo religioso
estrechamente vinculado a el cotidiano gastronémico y las practicas de reproduccion
material llevadas a cabo en cada estacion del afio. Por ejemplo, el dia 3 del mes de mayo
hacia el final de la estacion seca y cuando el maguey tepeztate se encuentra en su
majestuosa floracién, se lleva a cabo la celebracion de la Santa Cruz, la cual marca el
inicio y preparacion del ciclo agricola en la comunidad. Rodeado de un ambiente de calor
sofocante, la comunidad acostumbra a celebrar a la Santa Cruz en el manantial El Rincon,
para agradecer por tener el vital liquido, ahi todos los integrantes de 11 grupos familiares
rezan un rosario y la convivencia finaliza compartiendo los alimentos que las familias

llevan para degustar como enchiladas, barbacoa de res, frijoles y tortillas.
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Durante los meses de agosto y septiembre, el cotidiano gastronomico se amplia y
puede considerarse de bonanza debido a la gran diversidad de alimentos disponibles.
Dofla Enimia y su nuera Isabel mencionan la variedad de ingredientes como frijoles,
plantas verdes del campo como los quelites, verdolagas, chepiles, chepiche y la
tradicional sopa de milpa o guias que se compone de guias de calabaza, chepiles,
chepiche, flor de calabaza, calabaza y bolitas de maiz que se conocen como chochoyos.
También se elaboran tamales para la festividad de la virgen de la Asuncion. Bebidas
calientes como el café, el té, los atoles acompafan los desayunos y durante las comidas,
las salsas de shigol, miltomate o tomate verde de milpa y chile verde enriquecen el sabor

de las comidas del campo.

Hacia el final de la temporada de lluvias y principios de la temporada de otofio,
entre los meses de septiembre y octubre, en Tapanala comienza el capado o corte de
quiote de los magueyes silvestres, entre ellos, el del maguey tepeztate. EI maguey
tepeztate tiene el nombre cientifico de Agave marmorata Roezl. Debe su nombre al
bidlogo Roezl, que lo clasifico en 1883 y viene del latin “marmora”, que significa marmol.
El nombre Tepeztate se deriva del nahuatl “tepetl”, que significa montafia o monte, ya
gue comunmente se encuentra en acantilados en el monte (Figura 6.2). En las lenguas
originarias del centro y sur de México también se le conoce como du-cual (zapoteco) y
pitzometl (nahuatl), y otros nombres como maguey de caballo, curandero y tepeztate.

Figura 6.2
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Maguey tepeztate (A. marmorata), en su habitat natural.

El fin de la temporada de lluvias, sefala también un periodo de transformacion en
la vida sociocultural de las comunidades, que se caracteriza por un tono emocional de
fiesta y celebracion. Hacia finales de afo, las familias se preparan para la cosecha de
maiz, frijol y sorgo. Durante este tiempo, el capado del maguey tepeztate sefala el
acompafamiento de los ciclos rituales catélicos de fin de afio como lo son el Dia de
Muertos y la produccion de mezcal tepeztate para las celebraciones de Navidad, Afio
Nuevo y la celebracion de la Candelaria el dia dos de febrero. Durante la tltima quincena
de octubre y previo a la celebracion de Todos Santos, las familias preparan el tradicional
pan de muerto en hornos artesanales, y en los palenques, comienzan las primeras
producciones de mezcal de la temporada de invierno, especialmente de maguey
tepeztate y espadin.

Sobre las caracteristicas fisicas del maguey tepeztate, los pobladores de San
Isidro Tapanala mencionan que es un maguey “grande” que tienen en promedio 1.5-2
metros de ancho, 1.5 metros de alto sus hojas o pencas son grandes y anchas (onduladas
y abiertas), con lineas horizontales sobre el verde oscuro. Tiene espinas grandes

alrededor de las pencas. Su quiote alcanza hasta los diez metros de alto. Su floracién se
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da de abril a junio. El joven palenquero Cristobal, describe al tepeztate como un “maguey
grande de penca rofiosa y rayas blancas. Cuando crece en la sombra su color es verde
bandera y cuando crece con mucho sol sus pencas son color verde limon”. Su

reproduccion la hacen por semilla y el tiempo de maduracién va de los 20 a los 25 afios.

Dentro de los usos sociales que tiene este maguey son para la produccion de
mezcal, uso medicinal y sus flores color naranja brillante se utilizan para adornar altares
e iglesias en Oaxaca, aunque en la localidad no se utilizan. Don Saudl nos comenta que
en San lIsidro “nunca hemos usado las flores del tepeztate para el altar, no es una
tradicion, aqui lo que ocupamos es el quiote, ese lo ocupamos para hacer casas o chozas
en los terrenos de cultivo que estan alejados de aqui del rancho. El quiote es duro, y si
no le pega el agua y el sol, puede durar varios afos. Y la pifia del maguey la ocupamos
para el mezcal’. Durante los recorridos de campo realizados, se constato el estado que
guardan algunas plantas de maguey tepeztate que son pisadas o comidas por el ganado
bovino (Figuras 6.3a, 6.3b, 6.3c y 6.3d).

pag. 165




Figura 6.3.

a) Dafo causado por ganado bovino, b) Agave marmorata acompafiado de un Agave
potatorum, c) Agave marmorata, con dafio en pencas y en cogollo y d) Agave marmorata,

con dafio en cogollo.




Etapas de crecimiento del maguey tepeztate

Este maguey presenta un habito de crecimiento silvestre y su desarrollo 6ptimo
(en la localidad), lo obtiene en suelos de preferencia rocosos, esta rodeado de pequefios
arboles y arbustos en donde sobresalen especies como: copal (Bursera), y quebrache
(Lysiloma spp), también existen cactaceas entre ellas la pitaya de mayo (Stenocereus

queretaroensis) y algunos agaves, como el caso de tobala (Agave potatorum Zucc).

En San Isidro Tapanala existen dos técnicas de conservacion que los productores
realizan para el caso de los magueyes silvestres, dentro de ellos el tepeztate, lo que ha
permitido que se sigan conservando las especies. El primer método es por reproduccion
mediante semilla, la mayoria de las especies del género Agave forman semillas, que se
pueden germinar, una vez germinadas y teniendo el tamafio adecuado de 5 a 10 cm se
puede pasar a alméacigos, en donde se les brindaran los cuidados hasta alcanzar el
tamafio deseado para su siembra o establecimiento definitivo en campo. Los palenqueros
de San Isidro nos comentan que cortan los quiotes con las capsulas de semillas casi
maduras. Una vez cortados, dejan secar “las bolitas (capsulas)” para sacar la semilla y
las colocan primero en almacigos y después en camas, donde creceran lo suficiente antes
de sembrarlas en campo. El segundo método, es dejar quiotes o escapos en el campo
para la dispersién de semillas de manera natural lo que ha contribuido a la continuidad

de las poblaciones, principalmente en los lugares de selva baja caducifolia y matorral.

Saénz (2014: 3-4) sefiala que la fase de establecimiento, germinacion y el
crecimiento de plantulas ocurren bajo condiciones impredecibles de precipitacion y en
suelos con altas temperaturas y bajo contenido de agua. Debido a esto se presentan
microhabitats protegidos, proporcionados por otras especies conocidas como “planta
nodriza” (Saldias, 2021; Jordan y Nobel, 1979) como las poblaciones de Agave
marmorata que se encuentran en la region Noroeste de Yautepec. Las semillas se
acumulan debajo de plantas perennes, mas que en espacios abiertos, éstas semillas
pueden ser transportadas por animales, vientos y agua (Godinez-Alvarez & Valiente-
Banuet, 1999). Después de la germinacion, como lo expone Garcia-Naranjo y Mandujano
(2010), las plantulas que no se encuentran protegidas por las plantas nodrizas, estan mas

susceptibles de ser depredadas.
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Durante los primeros afios de vida, el maguey tepeztate es muy susceptible y
vulnerable a los cambios y riesgos del medio circundante, es hasta los 10 afios
aproximadamente cuando ya muestra su poderio y resistencia. Durante su segunda
década de crecimiento, el tepeztate tiene cambios mucho més notorios y pronunciados
en cuanto a su crecimiento de pencas y de pifias, hasta llegar a la edad adulta, donde
emerge un escapo de mas de 10 metros de alto. Este fendmeno sdélo ocurre una vez en
la vida de los magueyes, la inflorescencia es gigante, espectacular y después mueren.
llisley et. al. (2005), menciona que el maguey es una planta que solo produce “quiote o
calehual” una vez en su vida, del que salen primero las flores y después los frutos que
contienen las semillas, “después de esto, la planta muere, se puede decir, que es una
planta que muere de parto”. A los agaves, “el esfuerzo por florecer les cuesta la vida”, ya
que cuando este evento sucede, se desecan las hojas, y la formacién de semillas y/o
maduracion de los bulbillos, terminan con su vitalidad. Sin embargo, el esfuerzo es
generalmente muy eficiente, porque se producen semillas de gran calidad que daran vida

a nuevas plantas (Eguiarte, 2000).

Precisamente, la etapa de inflorescencia del maguey tepeztate (entre abril y junio)
coincide con un periodo vital del ciclo ritual catolico caracterizado por la renovacion, la
reflexion, meditacion y preparacion espiritual, vinculado al ritual catdlico que llama a
reforzar la fe a través de la penitencia, el sacrificio y el perddn realizando ayunos y la
abstinencia de alcohol, carne y derivados lacteos. La metafora biocultural del tepeztate
Nnos muestra, que para vivir hay que morir y en el ciclo de la vida, la semilla debe caer al
suelo para renacer en su esplendor. Al final de su majestuosa inflorescencia, la muerte
no es el final de la vida, sino el inicio de un nuevo ciclo, un nuevo comienzo. Las familias
campesinas de San Isidro coinciden en sefialar que el mensaje emocional de Semana
Santa se dirige hacia la reconciliacién, el cambio de conciencia, de la promesa de la vida
eterna para todos aquellos que logren un arrepentimiento sincero por todos los males

cometidos. En Semana Santa no se consume mezcal.

En el mismo sentido, la inflorescencia de los magueyes esta formada por gran
cantidad de “flores que producen néctar y polen”, estos a su vez atraen gran cantidad de

visitantes diurnos y nocturnos que mueven grandes cantidades de polen a distancias
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considerables, esta relacion planta-polinizador, se considera primordial y de beneficio
mutuo (Eguiarte, 2000). Los visitantes florales obtienen alimento como: néctar, polen,
aceites, o a veces fragancias, y, por otra parte, las plantas aseguran su fecundacion. Por
esta razén se han considerado a los agaves como especies clave para la conservacion
de la biodiversidad en zonas aridas y semiaridas. De ahi la importancia de no capar todos

los quiotes.
Importancia de la produccion de mezcal en San Isidro Tapanala

En la produccion de mezcal de San Isidro Tapanala, se involucra toda la familia,
las mujeres elaboran la comida e intervienen en las labores propias del palenque, también
los hijos apoyan en la elaboracion de mezcal. Como ya se menciond, el capado o corte
de quiote del maguey tepeztate se realiza cuando recién va emergiendo, durante los
meses de octubre y noviembre de cada afo, “capamos el maguey tepeztate, porque ese
es el tiempo en el que le empieza a salir el quiote, esto lo hacemos para que los azlcares
(carbohidratos) se queden en la pifia. Ya que lo capamos lo podemos dejar desde 2
meses hasta 1 afo en el terreno” (Sr. Cristobal). S6lo en casos extremos y si el quiote no

estd muy grande, el capado lo realizan en diciembre.

Para el corte de maguey, primero se selecciona el maguey silvestre que se
cosechara para la produccion. La forma de elegir el maguey es mediante la observacion
del cogollo o “pabilo”. La otra es por medio del maguey capado o maguey capon,
“‘buscamos los magueyes que capamos, maguey capon le decimos y si no se completa
el horno, entonces cortamos maguey de pabilo que es el que ya mero va a echar quiote,
asi lo conocemos nosotros. El mezcal de puro maguey capon sale muy bueno” (Don
Sadl).

Una vez que los palenqueros consideran que el maguey capado se encuentra en
condiciones para producir mezcal, se inicia la cosecha de maguey o “cortar maguey”,
para lo cual cada maestro mezcalero tiene técnicas y herramientas que han preservado
de generacion en generacion, incluso han elaborado sus propias herramientas,
adaptandolas a sus necesidades. El “corte”, como le llaman en Tapanala, lo realizan con
una herramienta que le llaman “coa” y a veces con barreta, antes de arrancarlo realizan

el rasurado con machete, donde le dejan una cantidad minima de penca. El acarreo de
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maguey silvestre cortado lo realizan en mulares o burros por lo accidentado de los
terrenos y lomerios. El maguey se acarrea para la fabrica de mezcal que se conoce como

“palenque” para iniciar el proceso de coccion (Barriga Altamirano, 2021).

Para la coccion, generalmente se utiliza lefia de arboles secos como medida de
proteccion del medio ambiente. Las especies utilizadas son los encinos, yegazaches y
copales secos. Para la destilacion, la lefia utilizada es seca y en algunos casos pencas
de maguey secas. Los palenqueros de San Isidro nos comentan que el horno se prepara
desde un dia antes. El dia de la coccidn, a las 4 de la mafiana se prende fuego a la lefia
para que empiece a calentar el horno, después se colocan las piedras mas grandes y
luego las piedras chicas. Mientras el horno se esta calentando el maguey es cortado en
cuatro partes para facilitar el proceso de coccion, ademas esta practica ayuda a cargar
mejor el maguey y acomodarlo dentro del horno. Finalmente se coloca el maguey, primero
el que esta dafiado por el insecto picudo y después el maguey capon y encima una capa
de bagazo humedo y se tapa colocando lonas, petates y tierra, todo el proceso tarda
alrededor de 5 0 6 horas. Los palenqueros son firmes creyentes de la fe y de la presencia
del Dios creador y protector, por tal motivo se coloca una cruz de carrizo en el “copete”
del horno, porque se tiene la creencia que “el chamuco” pueda ir a revolcarse, remueva

la tierra y el maguey no pueda cocerse (Barriga Altamirano, 2021).

Cuando se realiza el tapado del maguey, participan familiares y amigos del
palenquero, realizando una especie de tequio, guelaguetza o dia prestado, en el cual
participan hombres mujeres y nifios. Al terminar la tapada, se ofrece a los participantes
una taza con atole, café o chocolate, pan o galletas, mezcal y en algunas ocasiones
cigarros. Una vez tapado, se esperan dos dias y dos noches para que se realice la
coccion, puede durar hasta 8 dias en el horno, depende del tiempo o actividades que
tenga el palanquero. Para verificar si se cocid, el palenquero hace un hoyo en el copete,
le quita la tierra, le remueve la cobija o bolsas, y observa el color que tiene el maguey,

luego, “se destapa el copete, para que salga un poco de lumbre brava”, cuando ya no

1 Nombre con el que se conoce al demonio en la region.
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esta muy caliente, se le remueve la tierra con la pala, quita el bagazo y todo lo que tiene

encima (Barriga Altamirano, 2021).

Una vez destapado el horno y que el maguey esté cocido, lo dejan de 1 a 2 dias
para que se enfrie, en algunos casos se tardan 10 dias. En ese tiempo, el mezcal se
impregna de levaduras y de bacterias que ayudaran en el proceso de la fermentacion,
que le dara sabores y aromas al mezcal. El proceso de molienda se realiza con el molino
de piedra (tahona) (Figura 6.4a). Para iniciar el proceso, el palenquero coloca alrededor
de 800 a 1000 kg de maguey cocido rebanado en pedazos pequefios con el machete y
el hacha hasta llenar la superficie del molino. Coloca el “macho? o mular” a la piedra para
que inicie a jalar la piedra. La machucada, la realiza por capas, para ello, le va dando
vueltas con un bieldo o trinche. Don Saul y Cristébal sefialan que la primera tanda es la
mas dificil porque tiene mucho trozo, la segunda y la tercera tanda ya es mas facil. Ya
gue esta bien machacado el maguey, se saca del molino y se coloca en la tina. El proceso
de machacado dura entre 4 6 5 horas. La molienda se realiza de manera escalonada de
esta forma se programa la fermentacion y destilacion (Figura 6.4b) (Barriga Altamirano,
2021).

Es importante sefialar, que en esta etapa antes de la molienda, se puede disfrutar
del maguey tepeztate cocido directamente al paladar. Tiene un sabor muy caracteristico,
no es empalagoso ni demasiado meloso como lo puede ser el maguey espadin por
ejemplo, el tepeztate cocido tiene un sabor mucho mas ligero y puede ser masticado y
saboreado por mucho més tiempo sin ningun tipo de hartazgo. Es de textura suave y de

un color mas claro que los deméas magueyes cocidos.

2 Término que le dan a la cria de cruza de una yegua con un burro, y lo utilizan para realizar trabajos pesados.
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Figura 6.4.

a) Molino de piedra y b) Molienda de maguey

Concluida la molienda, inicia la fermentacion y se realiza también de manera
escalonada. Este proceso comienza cuando se coloca el bagazo en la tina (Figura 6.5).
Las tinas son de madera de pino y sabino que tienen alrededor de 40 y 90 afios
respectivamente. Cuando se coloca bagazo en la tina, el palenquero le agrega 40 litros
de agua de manantial. Si no se coloca agua, el proceso de fermentacién se hace mas
lento. El tiempo de fermentacion depende del clima, en los meses de frio, tarda de 9 a 10

dias. En el mes de marzo, abril y mayo, 6 dias para concluir el proceso.

Recientemente, el equipo de investigacién liderado por la Dra. Claudia Lépez
Sanchez y el Dr. Felipe Palma Cruz del Instituto Tecnoldgico de Oaxaca concluyeron el
analisis bioquimico de consorcios cultivables para la fermentacion de mezcal artesanal
en Oaxaca de mostos recolectados en San Isidro Tapanala de agave angustifolia y
marmorata.® La fermentacién es una de las etapas mas importantes del proceso de
produccion de mezcal artesanal, ya que es aqui donde se transforman los azucares en

etanol, CO2 y otros compuestos quimicos (LOopez Sanchez, et. al, 2023). Dicha

3 Para el caso del maguey tepeztate, los resultados completos serdn publicados en el primer trimestre de
2024. Para conocer los resultados obtenidos sobre otros agaves se pueden consultar: Claudia Lépez
Sanchez, et. al. (2023) Levaduras predominantes en la produccién de mezcal artesanal de Agave
angustifolia de Oaxaca, Revista del Centro de Graduados e Investigacion, Instituto Tecnoldgico de Mérida,
38 (99), 90-94; Espinoza-Martinez, V.A.; Alvarez-Gutiérrez, P.E.; Palma-Cruz, F.d.J.; Enriquez-Valencia,
R.; Ramirez-L6pez, M.P.; Lépez-Séanchez, C.; Vazquez-Lépez, H.G. Influence of the Biotechnological
Process of Mezcal Fermentation on Yeast Diversity in Four palenques of Oaxaca,
México. Beverages 2023, 9, 99. https://doi.org/10.3390/ beverages9040099.
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transformacion es llevada a cabo por un consorcio microbiano integrado principalmente
por levaduras y bacterias. En San Isidro Tapanala, se colectaron muestras de mosto de
tinas en fermentacién de agave angustifolia y marmorata del palenque de la comunidad
durante el mes de marzo del afio 2022; y se les midieron el pH, la temperatura y los
sélidos solubles totales. En el laboratorio, se aislaron colonias de levaduras y bacterias
lacticas y acéticas en medios selectivos para cada grupo microbiano. Como resultado, se
identificaron las cepas hasta el género. Dichos andlisis de laboratorio concluyen que los
parametros fisicoquimicos de pH y temperatura se mantienen casi iguales en toda la tina
de fermentacion; sin embargo, lo que si varia y zonifica al mismo recipiente de

fermentacion, son los sélidos solubles totales son los valores de grados Brix

Ademas, los analisis de laboratorio lograron identificar que en la fermentacion del
mezcal tepeztate es llevada a cabo por todo un consorcio de microrganismos de cepas
Gnicas y distintivas que participan de manera conjunta para caracterizar el producto final
de este proceso. Derivado del andlisis de la literatura existente, dichos consorcios no se
han encontrado en otros procesos de fermentacion de mezcal artesanal en Oaxaca. Todo
lo anterior, convierte al mezcal artesanal a base de maguey tepeztate, en un mezcal Gnico
e impar entre los mezcales artesanales de Oaxaca. Los palenqueros entrevistados, nos
sefialan que el mezcal tepeztate es quizas, el mezcal preferido entre toda la cartera de

clientes de la organizacion familiar.

La importancia de los descubrimientos de laboratorio, nos revelan la existencia de
un correlato bioquimico paralelo a la identidad historica, cultural, tecnolégica, territorial y
biolégica de los mezcales artesanales de Oaxaca. Las cepas y consorcios microbianos
descubiertas en el proceso de fermentacion del mezcal tepeztate, permiten una
organoléptica Unica y distintiva que reafirman la identidad y huella bioquimica que son
caracteristicos de los mezcales campesinos de las distintas regiones de Oaxaca, y que
la Denominacion de Origen del Mezcal 1994 y la Norma Oficial 070-2016 no reconocen.
Los hallazgos de laboratorio también nos advierten, sobre la importancia de la flora,
fauna, diversidad bioldgica, asi como la tecnologia y trayectoria histérica de éxito de la
comunidad de San Isidro, todo lo cual debe tener un reconocimiento juridico, social y

econdmico.
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Figura 6.5.

Tinas de fermentacion.

Finalmente, para iniciar con la destilacién o el proceso de “saque” como lo conocen
en la comunidad, el productor prueba el tepache, de las diferentes profundidades de la
tina (de la base, del medio y arriba), otro indicador, es la perla o burbuja que saca la tina,
cuando estd lista ya no se ve encima de la tina, y ahi ya inicia la destilacion. El proceso
de destilaciéon se lleva a cabo en dos alambiques arabo-mexicanos. Estos artefactos
estan hechos de cobre y se componen de las siguientes piezas: la olla, que sirve para
cargar el tepache; la hornilla o caldera, sobre la que se coloca la olla; la montera que se
coloca sobre la olla; el turbante que conduce el vapor; y el serpentin -llamado “culebra”
en la regién-, que se encuentra dentro de un tanque de agua fria, a modo de

condensador.

El maestro realiza dos destilaciones: A la primera se le llama “saque” y a la
segunda “resaque”, que probablemente provenga de la expresion “sacar mezcal’. Para
realizar los cortes del proceso de destilacion, asi como el ajuste alcohdlico, el productor
calcula el grado alcohdlico con la técnica tradicional del venenciado. Con la venencia
(carrizo) y con una jicara de madera, el palenquero observa el perlado del maguey, y este

lo obtienen succionando el mezcal en la venencia y dejandolo caer en la jicara, ahi

pag. 174




observan el perlado y cuando esta “cerrado” y se observa pura perla, el mezcal ya esta

“‘bueno”, la graduacion va de 48 a 52 grados (Barriga-Altamirano, 2021).

Por cada tonelada de maguey tepeztate de mas de 20 afios de maduracion, se
llegan a destilar entre 50 a 60 litros de mezcal. Lo anterior contrasta con el maguey
espadin de un promedio de seis afios de maduracién, al que por cada tonelada se llegan
a destilar de 110 a 125 litros de mezcal. Estos datos no son reconocidos por la DOM ni
la NOM-070-2016. Dichas normas solo privilegian la cantidad de mezcal destilado, pero
ignoran las condiciones de producciéon del mezcal campesino y artesanal. Para que la
produccion en los palenques campesinos sean rentables, éstos deben producir de
manera semiindustrializada sin respetar los ciclos biolégicos de los agaves ni los ciclos
productivos y socioculturales del mundo campesino, lo que resulta imposible, ya que
contradice las dinamicas rurales-familiares de producir no mas de tres mil litros anuales,
s6lo durante dos temporadas (diciembre y marzo-abril), bajo un proceso artesanal y en
simbiosis con la produccién de la milpa y con pifias de maguey tepeztate maduro de mas

de veinte afos de edad.
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Conclusiones

El maguey tepeztate (A. marmorata) es quizas el simbolo biocultural mas
representativo de la comunidad mezcalera de San Isidro Tapanala. Su color verde oscuro
con tonos claros y brillantes destaca de entre la maleza seca y gris durante la temporada
de sequia. Su enorme plasticidad simbdlica deriva de su soberbia y majestuosa floracion
y escapo floral de mas de diez metros de altura, la cual anuncia la llegada de la temporada
de lluvias e inicio de la siembra de la milpa entre abril y mayo. Su progresion biolégica en
contextos de selva baja caducifolia lo convierten en uno de los magueyes silvestres mas
longevos en crecimiento y desarrollo con mas de veinte afios de maduracién, dichas
caracteristicas son un indicador natural de la salud y viabilidad ecologica de los
ecosistemas y paisajes mezcaleros de la Sierra Sur de Oaxaca. La presencia de maguey
tepeztate maduro, en floracion y/o a punto de ser capado, nos informa del buen cuidado

campesino de dichos territorios.

Su majestuosa floracién no s6lo anuncia el fin de la temporada de sequia y la
llegada de la temporada de lluvias, sino que, marca en la vida sociocultural de las
comunidades el inicio de un periodo de renovacion espiritual durante las celebraciones
de Semana Santa. Al final de la temporada de lluvias, el capado del maguey tepeztate
sefiala el acompafiamiento de los ciclos rituales catolicos de fin de afio como lo son el
Dia de Muertos y la produccion de Mezcal tepeztate para las celebraciones de Navidad,
Afo Nuevo y la celebracion de la Candelaria el dia dos de febrero. Todo lo anterior,
convierte al maguey tepeztate en un agave con una impronta agricola, socioreligiosa,
paisajistica, bioldgica, bioquimica, mezcalera y econémica muy importante dentro de la

dindmica campesina comunitaria y de los mezcales silvestres de Oaxaca.

Recientes hallazgos de laboratorio sitian al mezcal de maguey tepeztate con
cepas distintivas y consorcios microbianos unicos durante el proceso de fermentacion,
las cuales le dan un aroma y sabor impar y excepcional en el mundo de los mezcales
artesanales de Oaxaca. Lo anterior abona para sefalar la enorme y trascendente calidad
organoléptica del mezcal tepeztate. Dichos resultados de laboratorio nos reafirman que

la gran diversidad bioldgica y cultural de los mezcales artesanales tienen un correlato y
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huella identitaria a nivel bioquimico que no esta reconocida por la DOM ni mucho menos
por la NOM-070-2016. En el mismo sentido, sin duda alguna cada una de las regiones
mezcaleras de Oaxaca guarda caracteristicas similares a las encontradas en San Isidro

Tapanala, las cuales no han sido investigadas.

Debido a su evolucion, transformacion y extenso y peculiar ciclo de vida biolégico,
el maguey tepeztate juega un papel preponderante en la produccién agricola, mezcalera
y la dinamica socioreligiosa de la comunidad de San Isidro Tapanala. El no
reconocimiento de estas caracteristicas por la DOM, pone en profunda desventaja a los
productores campesinos e indigenas de pequefia escala, de gran tradicion histérica y

riqueza biocultural.

Cuando nos referimos a la simbdlica biocultural del maguey-mezcal tepeztate,
planteamos el hecho de que la identidad y calidad organoléptica de un mezcal no debe
interpretarse sélo a partir del tipo de maguey (silvestre o cultivado) y la técnica de
produccion (ancestral, artesanal e industrial), sino que ademas, por su pertenencia a un
complejo sociosimbdlico, biocultural y bioquimico que permite su existencia y
trascendencia social y econdmica, hablamos de un conjunto de simbolos, técnicas y
tradiciones interpretativas que a lo largo de siglos, se han transformado, adaptado y
reinterpretado bajo la mirada edificante de las familias campesinas e indigenas. La
trascendencia y viabilidad de los mezcales artesanales de Oaxaca, debe plantearse
desde las matrices culturales que han fundado trayectorias historicas de éxito, que para
el caso de San Isidro Tapanala tiene por lo menos trescientos afios de historia. Es
preocupante que no se honre ni dignifique la memoria, la historia y el patrimonio
biocultural de las comunidades originarias de Oaxaca y que la DOM ni la NOM-070-2016
no reconozcan estas trayectorias de éxito, y contribuyan con esta omisién flagrante al
estado permanente de pobreza, marginacion y olvido de las familias campesinas e

indigenas de Oaxaca.

Finalmente, nuestros interlocutores mujeres y hombres campesino(a)s de San
Isidro Tapanala nos sefalan que no pierden la esperanza en el futuro de la vida
campesina de su comunidad, “nos va ir bien” comentan. Sin embargo, es importante e

impostergable un redisefio juridico de la DOM-1994 y de la NOM-070-2016, que incluya
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el reconocimiento de la simbdlica biocultural lo cual permite la recursividad sociocultural
y material de las comunidades agrarias, campesinas y mezcaleras de la Sierra Sur de
Oaxaca. Solo en dichos contextos, se puede entender y comprender la importancia
sociosimbolica, la viabilidad econdémica y biocultural de los mezcales campesinos. Lo
anterior podria contribuir a la eliminacion gradual de la pobreza de las familias
campesinas, la depredacion medioambiental de los territorios y el robo legal de la

plusvalia del trabajo familiar campesino.
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Resumen

El objetivo de esta investigacion es informar sobre las ventajas de obtener las
indicaciones geogréficas para el agave y mezcal para el estado de Oaxaca. Los mayores
problemas que se presentan en esta investigacion son: 1) dar solucioén a la limitacion del
territorio protegido por la denominacion de origen mezcal; 2) frenar la salida desmesurada
de plantas y pifias de agave del estado; 3) evitar las practicas desleales de comercio de
la cadena agave mezcal y; 4) obtener un tratamiento fiscal especial para Oaxaca para el
comercio del mezcal. La contribucion del presente estudio es dar a conocer las ventajas
de obtener las indicaciones geograficas “Mezcal de Oaxaca”. Este estudio contribuye a
proteger las especies de agave y el Mezcal elaborado en el estado de Oaxaca. Se utilizé
la metodologia participativa, consistente en la realizacion de entrevistas; recorridos y
encuestas, realizados a los diversos actores involucrados en la cadena productiva agave
mezcal, asi como a autoridades de gobiernos locales y estatales. El andlisis de resultados
determind, los problemas y necesidades que comunmente enfrentan los productores de
agave y mezcal. Podemos concluir que contar con las indicaciones geogréficas para el
agave y Mezcal de Oaxaca, tiene multiples ventajas, que pueden generar un gran impacto
positivo en la economia del estado, beneficiando sobre todo a los pequefios productores.
Lo que implica que la investigacion debe darse a conocer a las autoridades de gobierno,
asi como a todos los integrantes de la cadena productiva agave Mezcal.

Palabras clave: agave-mezcal, comercio justo, pequeiios productores, tierra del mezcal.
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Introduccion

Panorama actual del mezcal

Son mas de 3 décadas las que ha tardado en posicionarse el mezcal como una
bebida de excelencia, no solo a nivel nacional sino incluso a nivel internacional, por lo
gue se puede afirmar que desde un inicio el objetivo principal fue posicionar en todos sus

aspectos al Mezcal.

Fue a mediados de los afios 80 cuando inicia todo, el panorama del mezcal en
esos tiempos no era tan alentador, la forma que el mezcal se comercializaba era a nivel
local, venta a granel o en botellas la mayor parte recicladas y en cantaros o figuras de
barro negro artesanales; esta forma de comercializacion era tan comun por las pocas
empresas existentes, dedicadas a su comercializaciéon y al igual que las marcas

registradas eran minimas.*

Los Mezcaleros en ese tiempo no se encontraban organizados, cada quien, hacia
su propio esfuerzo para vender su producto, la exportacién era minima, esto se debia a
que diversos paises empezaron a requerir que se cumpliera con ciertos requisitos para
que el mezcal pudiera entrar a su territorio, incluso exigian contar con normas
regulatorias, asi como contar con una denominacién de origen. Esto genero que las pocas
empresas mejores posicionadas en el mercado local se organizaran y conformaran la
Céamara Nacional de la Industria del Mezcal, (CANAIMEZ A.C.) y con ello se da inicio al

proceso para transformar y posicionar al Mezcal.

El siguiente paso fue solicitar al Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial
(IMPI), la Denominacion de Origen Mezcal (DOM), para ello el IMPI publicé en el diario
oficial de la federacién de fecha 5 de septiembre de 1994, un extracto de la solicitud
presentada, en donde solo dieron contestacion cinco estados, Durango; Zacatecas; San
Luis Potosi; Guerrero y Oaxaca; mientras los cuatro primeros estados abarcaron la

totalidad de su territorio. En el caso de Oaxaca, fue muy complicado, los mezcaleros no

4 Informacién proporcionada por la direccién general de marcas del Instituto Mexicano de la Propiedad
Industrial, en el afio 1990.
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se ponian de acuerdo que parte del estado debia ser arropada por la denominaciéon de
origen, por lo que por mayoria se acord6 que se constituyera una regioén del mezcal en el

estado, a la que se le denomind “Region del Mezcal”, que abarcaria |os municipios de

Sola de Vega, Miahuatlan, Yautepec, Santiago Matatlan Tlacolula, Ocotlan, Ejutla y
Zimatlan; y muy seguramente pensaran que fue un error, pero no lo fue, un grupo de
productores de Matatlan, se empefiaron en que saliera como municipio, porque deseaban
darle el nombre de “la cuna del Mezcal”, no como distrito, sihno como municipio, pese a
que el entonces gobernador Diédoro Carrasco Altamirano, habia emitido anticipadamente
un decreto el 5 de marzo de 1994, el nimero 178, por el cual se reconoce como unidad
econdémica y geografica productora de Mezcal a los distritos de Yautepec, Tlacolula;
Miahuatlan; Ejutla; Ocotlan; Sola de Vega y Zimatlan; cosa que no quedd por los

desacuerdos que se tuvieron en las reuniones®.

Por ese motivo el territorio que abarca la region del mezcal en Oaxaca es muy
pequefia, deja fuera de la denominacion de origen mezcal a una gran parte del territorio
del estado, que es bien conocido por contar con una gran biodiversidad de agaves, con

los que han destilado mezcales con diversos sabores.

Debido a que el estado de Oaxaca cuenta con una gran diversidad de especies de
agave, por décadas ha sido y sigue siendo el mayor proveedor de agave para los estados
productores de agave tequileros, quienes, al encontrar sus tierras sobre explotadas, han
generado que sus agaves no cuenten con el crecimiento adecuado, ademas de lidiar con
un sin numero de plagas, por lo que buscan otros estados para abastecerse de esta

materia prima, siendo Oaxaca el mayor proveedor.

A partir de un panorama general del estado actual de la industria del mezcal, para
ello sefialaremos que el Agave angustifolia Haw puede ser considerado como el
antecesor de todas las especies empleadas en la obtencion de los destilados que se
pueden encontrar en nuestro pais, inclusive del Agave tequilana Weber, de donde se

extrae el tequila. Sin embargo, las diferencias de clima, suelo y forma de cultivo a lo largo

5 Las reuniones de trabajo que se llevaron a cabo, fueron llevadas por la secretaria de economia del
gobierno del estado de Oaxaca durante el afio 1993; las minutas quedaron en el poder tanto de dicha
secretaria, como de la Dra. Maria Isabel Chagoya Méndez, quien llevé a cabo la parte juridica para lograr
obtener la Denominacion de Origen Mezcal.
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del tiempo han dado caracteristicas muy particulares a estos agaves, como lo indica la
Doctora Ana Valenzuela Zapata, en su libro “Agave tequilero: Cultivo e: Cultivo e industria

de México”

En un principio todo destilado de agave fue “Mezcal’ y por las caracteristicas
peculiares de cada region, los agaves y los destilados obtenidos de los mismos
adquirieron formas distintas, conociéndose con diversos nombres de acuerdo a la zona
de extraccion y produccion: Bacanora en Sonora, Sotol en Chihuahua, Comiteco en
Chiapas, Tequila en Jalisco, etc.., quedando la tradicibn mezcalera s6lo en pocos
estados, incluso de no existir las denominaciones de origen, no podrian diferenciarse las
diversas bebidas elaboradas con agave, siendo indispensable para diferenciarlas, los
factores naturales y humanos, por lo que dadas estas caracteristicas peculiares para
cada destilado de agave. Los estados protegidos por la Denominaciéon de Origen
“Tequila” (DOT), demostraron al obtener su denominacion de origen, contar con los
factores naturales y humanos propicios para la produccion de Tequila y no asi la del
Mezcal, sin embargo, estados como Guanajuato, Michoacan y Tamaulipas, cuentan
actualmente con ambas denominaciones de origen, tanto con la de Tequila como con la
de Mezcal. Pese a que en su momento como ya se sefialé, demostraron para obtener la
denominacién de origen Tequila, contar con los factores naturales y humanos necesarios
para la produccion del mismo, sefialando todo su territorio para la produccion de este
producto, por lo tanto pretender contar con ambas Denominaciones, pese a la gran
diferencia de los factores naturales y humanos entre el Tequila y el Mezcal, es violentar

diversas disposiciones juridicas nacionales, asi como diversos tratados internacionales.

El Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI), solicito en el 2001, un
dictamen técnico al Centro de Investigacion y Estudios Avanzados del Instituto
Politécnico Nacional (CINVESTAYV), el cual fue realizado por el Doctor Luis Herrera
Estrella y el bidlogo José Lopez Bucio, quienes concluyeron que las regiones que
naturalmente se presentan para el crecimiento del agave para producir Mezcal comparten

las siguientes caracteristicas:
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1) Son territorios de geografia accidentada, atravesados por cadenas montafiosas
(comunmente la Sierra Madre Occidental, la Sierra Madre Oriental, el eje Neovolcanico
Transversal y la Sierra Madre del Sur).

2) Son municipios localizados entre los 1000 y 2000 metros sobre el nivel del mar.

3) Poseen climas semisecos calidos a templados o semicalidos, propios de
regiones aridas o semiaridas.

4) La precipitacion total anual esta en el rango de los 400-800 mm, es decir son
zonas donde la lluvia es generalmente escasa.

5) Poseen suelos poco profundos y pobres en materia organica.

Problemética de obtener la Denominacién de Origen

Es importante sefalar que Oaxaca es la entidad con el mayor desarrollo
agroindustrial del mezcal; por lo que podemos sefalar que las indicaciones geogréficas
“Mezcal de Oaxaca”, nos daran un mejor beneficio, para ello iniciaremos exponiendo los
problemas que han manifestado repetidamente los diversos integrantes de la cadena
productiva Maguey — Mezcal a partir de la obtencion de la denominacion de origen
Mezcal.

Como primer punto es que la denominacién de origen Mezcal no abarca la
totalidad del territorio Oaxaquefio, pese a que, en todo el estado podemos encontrar
diversas especies de agaves, que son utilizadas para la elaboracion del mezcal; este
problema se dio desde la solicitud de la propia denominacion de origen, que por
desacuerdos entre los diversos productores, que participaron en las reuniones que se
llevaron a efecto, acordaron que solo serian arropados unos pocos municipios, ni siquiera

distritos, con dicha denominacion.

Por otra parte, otro gran problema que debemos sefialar que la denominacion de
origen Mezcal, solo fue solicitada en un principio por 5 estados, Guerrero, San Luis
Potosi, Zacatecas, Durango y Oaxaca, pese a la gran difusion que a nivel nacional se le
dio; sin embargo conforme a pasado el tiempo hay otros estados como lo son Puebla;
Michoacan; Guanajuato; Tamaulipas; Estado de México; Aguascalientes; y Morelos, que

han solicitado posteriormente su incorporacion a dicha denominacion de origen,
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encontrandose entre de ellos, estados que ya contaban con la denominacién de origen
tequila, tal como lo es Michoacan, Guanajuato y Tamaulipas, por lo que pretender incluir
dos denominaciones de origen en un mismo territorio, utilizando para ello los mismos
factores naturales y culturales, transgrede, lo establecido por la Ley Federal de proteccion
a la propiedad industrial,’ asi como lo establecido por los diversos tratados
internacionales, tales como lo son el T-MEC; El Acuerdo sobre los Aspectos de los
Derechos de Propiedad Intelectual relacionados con el Comercio; El Arreglo de Lisboa;
El convenio de Paris; El Acuerdo entre los estados unidos mexicanos y la comunidad
europea sobre el reconocimiento mutuo y la proteccion de las denominaciones en el
sector de las bebidas espirituosas, ya que esto abre notablemente el camino a practicas
desleales de comercio, tal como lo establecen en su texto los mencionados Acuerdos y
Arreglos internacionales, asi como la propia ley federal de proteccion a la propiedad
industrial’; pero pese a este desacuerdo juridico, se dio la apertura politica, para que
estos estados entraran a formar parte de la denominacion de origen mezcal y como una
opinion personal basada en lo conversado en diversas reuniones que se sostuvieron con
el IMPI, se hace alusion a la apertura politica ya que fueron los propios presentes Vicente
Fox, Felipe Calderon y Enrigue Pefa Nieto, quienes dieron las instrucciones para que la
apertura ilegal de la denominacién de origen Mezcal, se diera para que de este modo se
vieran beneficiados los estados a los cuales ellos pertenecen o que pertenecen a sus

amigos cercanos.

No es incidental el hecho de que estos textos legales limiten la proteccion de una
Denominacion de Origen a un producto que proviene exclusivamente de un territorio y
cuyas caracteristicas son atribuibles exclusivamente al medio geogréafico del que
provienen, por el contrario, es la propia esencia de la figura de la Denominacion de
Origen. Siendo esa unicidad de territorio y de producto la naturaleza mas basica de las

denominaciones de origen es claro que el hecho de tener dos productos similares que

6 Ley Federal de proteccion a la propiedad industrial; publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 1°
de julio del 2020, Titulo Quinto, “De las Denominaciones de Origen e Indicaciones Geograficas”, Capitulo
I, “Disposiciones Comunes”, articulo 264.

" Ley Federal de proteccion a la propiedad industrial, articulos 2° fraccién 1ll y 386 fracciones |, II.
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proceden del mismo territorio va en contra de la naturaleza misma de esta clase de signo

distintivo, lo que ocasiona la confusion a los consumidores.

Si partimos de la idea de que se estaria identificando a dos productos por un mimo
territorio y dichos productos son competidores entre si por el s6lo hecho de ser del mismo
género y encontrarse integrados dentro de la misma clase internacional, la posibilidad de
confundir al consumidor es evidente, toda vez que la intencién de proteger a un
determinado producto bajo esta clase de signos distintivos es que el consumidor los
distinga por origen y cualidades; si dicha distincion que radica esencialmente el lugar de
gue proceden se condiciona por el sélo hecho de identificar a un territorio geografico
anico con dos nombres, es decir, dos denominaciones de origen, es muy probable que el
consumidor pueda confundirse entre los productos que pretende adquirir, maxime que en
el caso especifico del Tequila o Mezcal, los analisis del laboratorio no pueden identificar
gue es Tequila o que es Mezcal, ya que ambos son extraidos de agave, en donde solo
pueden ser identificados por los factores naturales y humanos, asi como por la propia
ubicacion geografica, esta es la Unica manera de ser distinguidos, por lo que sin duda
alguna sin esto, los consumidores no podrian identificar la diferencia entre ambos, lo que

ocasiona una practica desleal de comercio.

Considerando que el agave ha tenido suma importancia en el desarrollo de nuestro
pais y, por su naturaleza, han surgido diversas dificultades en su clasificacion
taxondmica. Sobre esas bases los productores de TEQUILA podrian solicitar su
incorporacion a la denominacién de origen “MEZCAL” y, a su vez, los productores de
MEZCAL pueden solicitar y obtener su incorporacion a la denominacién de origen
“TEQUILA”, lo cual, afectaria severamente los intereses de dichas industrias poniendo

en riesgo a ambas denominaciones de origen.

Las dos denominaciones de origen mejor posicionadas en el mercado nacional e
internacional son el Tequilay el Mezcal. Sin embargo, estas denominaciones en particular
han generado una serie de conflictos, en el caso del tequila es el que se esta llevando a
cabo en el marco de la Comision Europea, donde una empresa cervecera, contraviene la

aplicacion del uso de la norma oficial mexicana NOM-006-SCFI-2012, que regula la
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elaboracion y envasado del tequila, y es donde la Comisién Europea, esta estudiando

como se aplican realmente esta Norma.

En el caso del mezcal que ha sido la denominacion de origen mas modificada,
generando con ello un sin nimero de litigios, tanto de los gobiernos de los estados, como
de los productores de mezcal, que a la fecha siguen vigentes, tal como es el caso de los

estados de Aguascalientes, Estado de México, Morelos y Sinaloa.

La incorporacion a la DOM de otros estados diferentes a los que exclusivamente
producen Mezcal, ocasionara endosar al Mezcal el problema generado por la industria
del Tequila al incentivar la siembra de Agave, que derivaria en una sobreoferta de agave
y la presion de los productores; ademas de permitir que el agave pueda ser utilizado por
cualquiera de los estados contemplados en la denominacion de origen, como es el caso
de los estados tequileros, para que puedan abastecerse de materia prima, con lo han
estado realizando por décadas en Oaxaca, (actividad que es negada por los tequileros),
que han tomado a Oaxaca como abastecedor de agave en los periodos criticos y ciclicos
de falta de materia prima para la industria tequilera, afectando con ello a los pequefios
productores de Mezcal de nuestro estado; no existiendo forma alguna de poder detener
esta practica desleal de comercio, aun cuando uno de los objetivos de la Ley de la
Propiedad Industrial es erradicar la competencia desleal, esta ley no da una solucién al
respecto, solo menciona sanciones econdmicas pequefias que no dan solucion al
problema de raiz, que es el de evitar practicas desleales de comercio, las cuales se
seguiran dando, ya que no existe forma de poder probar que estan realizando “Tequila”
con los agaves mezcaleros obtenidos de otros estados que cuentan con la Denominacion

de Origen Mezcal.

Ante esta practica desleal permitida sin duda alguna genera la incursion de las
empresas del Tequila a la produccion y comercializacion del Mezcal, aprovechando su
infraestructura comercial;, hay que recordar que ésta puede ser utilizado como una
maniobra para provocar una defraudacion fiscal, con el que se pretende pagar menos

impuestos a los que legalmente se encuentra el tequila obligado a pagar.
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Es importante dejar claro, que tanto nuestra legislacion como los diversos tratados
internacionales,® coinciden que es una practica desleal la utilizaciéon de cualquier medio
que, en la designacion o presentacion del producto, indique o sugiera que el producto de
que se trate proviene de una region geografica distinta del verdadero lugar de origen, de

modo que induzca al publico a error en cuanto al origen geografico del producto.

Debido a lo anterior, es indispensable, proteger al agave oaxaquefio de este tipo
de practicas, y esto lo tienen muy presente los diputados locales, quienes en diversas
ocasiones han propuesto iniciativas al respecto, que, por la jerarquia de leyes, no tienen
el peso juridico suficiente para lograr la modificacion necesaria a las leyes federales,
mucho menos a nuestra constitucién politica, quedando sin efectos las iniciativas del

agave propuestas en el estado.
Requerimiento de disminucién de impuestos

Por otra parte, otro de los problemas que la industria del mezcal enfrenta, son los
impuestos; durante mucho tiempo los productores de mezcal de Oaxaca, han expresado
al Servicio de Administracion Tributaria (SAT) su deseo de tener un tratamiento fiscal
diferente al resto de productores de bebidas alcohdlicas, asi como diferente al resto de
los estados productores de mezcal con DOM; esta solicitud se debe a la orografia de
Oaxaca, en donde podemos encontrar diversos palenques artesanales que operan muy
rudimentariamente, la mayor parte de ellos, no cuentan con los servicios basicos como
es el caso de la luz eléctrica y/o agua potable, entre otros servicios, indispensables para
dar cumplimiento a las diversas disposiciones fiscales impuestas por el SAT, por tratarse

de la produccion de bebidas alcohdlicas.

El articulo 31, fraccién IV, de la Constitucion Politica de los Estados Unidos
Mexicanos, establece que es obligacion de los mexicanos contribuir a los gastos

publicos, asi de la Federacion como del Distrito Federal o del Estado y Municipio en que

@ Ley Federal de proteccion a la propiedad industrial; publicada en el Diario Oficial de la Federacion el 1°
de julio del 2020, asi como lo establecido en el texto de las diversos tratados y acuerdos internacionales,
tal como lo es el T-MEC; El Acuerdo sobre los Aspectos de los Derechos de Propiedad Intelectual
relacionados con el Comercio; El Arreglo de Lisboa; El convenio de Paris; El Acuerdo entre la Comunidad
Europea y los Estados Unidos Mexicanos sobre el reconocimiento mutuo y la proteccidon de las
denominaciones en el sector de las bebidas espirituosas.
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residan, de la manera proporcional y equitativa que dispongan las leyes; la cadena
productiva maguey — mezcal esta muy consciente de esto, sin embargo la mayor parte
de los productores del estado de Oaxaca, no puede dar cumplimiento a ello, requiriendo
por tal motivo de un tratamiento fiscal diferente al que se le aplica a la mayor parte de

productores de otros estados, que si pueden cumplir con dichos requerimientos.

También estamos conscientes que la autoridad fiscal no puede dar un tratamiento
diferente sin tener un justificante suficiente y juridicamente vélido para aplicarlo, si asi lo
realizara, seria inequitativo e improporcional al resto de productores de bebidas
alcohdlicas y aunque pudiéramos alegar el contar con la denominacién de origen mezcal,
esto conlleva a que a el tratamiento preferencial sea aplicado a todos los estados que
cuentan con dicha denominacién de origen y no asi solo a Oaxaca, por lo que esta
propuesta siempre sera rechazada por el SAT, a menos que, nuestro estado cuente con
las indicaciones geogréficas en las que se delimita su territorio, el que aunado a las
caracteristicas orogréficas, sociales y culturales de Oaxaca, se hace propicio para que
la autoridad fiscal, le dé a nuestro estado un tratamiento diferente que al del resto de los
estados que cuentan con la denominacién de origen mezcal; y esto es valido dado el

principio de proporcionalidad tributaria,

Al respecto autores como Manuel Hallivis Pelayo, ha sostenido que dicho principio
radica en que las contribuciones deben impactar a cada contribuyente en funcién de su
respectiva capacidad econémica, debiendo aportar una parte justa y adecuada de sus
ingresos, utilidades o rendimientos, de tal manera que los contribuyentes que obtengan
ingresos elevados tributen en forma cualitativamente superior a los de medianos y

reducidos recursos®.

A su vez, Adolfo Arrioja Vizcaino, ha sefalado que la proporcionalidad tributaria
implica la correcta disposicion entre las cuotas, tasas o tarifas, previstas en las leyes

tributarias y la capacidad econémica de los sujetos pasivos por ellas gravados 1°.

9 Citado por Colin Zepeda, Lorena lvette y Reyes Corona, Oswaldo G., Principios de justicia fiscal y
legalidad tributaria, Tax Editores, México, p. 17.
e Arrioja Vizcaino, Adolfo, Derecho Fiscal, Editorial Themis, México, p. 248.

pag. 191



Por su parte, la Suprema Corte de Justicia de la Nacidon ha precisado en la tesis
jurisprudencial de rubro “PROPORCIONALIDAD Y EQUIDAD TRIBUTARIAS
ESTABLECIDAS EN EL ARTICULO 31, FRACCION IV, CONSTITUCIONAL.”! que el
principio de proporcionalidad radica, medularmente, en que los sujetos pasivos deben
contribuir a los gastos publicos en funcion de su respectiva capacidad econdémica,
debiendo aportar una parte justa y adecuada de sus ingresos, utilidades o rendimientos,
lo que significa que los tributos deben establecerse de acuerdo con la capacidad
econOmica de cada sujeto pasivo, de manera que las personas que obtengan ingresos
elevados tributen en forma cualitativamente superior a los de medianos y reducidos

ingresos.

De esta forma, nuestro mas Alto Tribunal ha considerado que la proporcionalidad
tributaria se encuentra vinculada con la capacidad econémica de los contribuyentes, la
cual debe ser gravada en forma diferenciada, conforme a tarifas progresivas, para que
en cada caso el impacto sea distinto, no sélo en cantidad, sino también en lo que se
refiere al mayor o menor sacrificio. Bajo este orden de ideas, se pone de manifiesto que
el principio de proporcionalidad tributaria implica que los contribuyentes, en funcién de
Su respectiva capacidad contributiva, deben aportar una parte justa y adecuada de sus
ingresos, utilidades, rendimientos o de la manifestacion de riqueza que hubiere gravado
el legislador para efectos de contribuir al gasto publico.

Por tanto, la carga tributaria individual debe determinarse siempre en funcion de
la capacidad del individuo para poder soportar la obligacion de pagar los impuestos, es
por este motivo, que las indicaciones geograficas de Mezcal de Oaxaca se hacen
indispensables para dar solucion a diversos problemas que la cadena productiva Maguey
— Mezcal enfrenta, como seria el caso de los impuestos. Existen muchas posibilidades
de que, al solicitar un tratamiento diferente a la produccion de Mezcal en el estado de
Oaxaca, nos sea otorgado, siempre y cuando contemos con las indicaciones geograficas

del Mezcal, porque este tipo de tratamientos la autoridad hacendaria, ya lo ha aplicado

tesis jurisprudencial de rubro “PROPORCIONALIDAD Y EQUIDAD TRIBUTARIAS ESTABLECIDAS EN
EL ARTICULO 31, FRACCION IV, CONSTITUCIONAL; Suprema Corte de Justicia de la Nacion; séptima
Epoca; Materia Constitucional, Administrativa; Fuente: Semanario Judicial de la Federacion; Registro
Digital 232309.
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en otros estados, como seria el caso de las franjas fronterizas, que el impuesto que pagan

es inferior al del resto de los estados de la republica mexicana.

Existen muchas posibilidades de que, al solicitar un tratamiento diferente a la
produccion de Mezcal en el estado de Oaxaca, nos sea otorgado, siempre y cuando
contemos con las indicaciones geograficas del Mezcal, porque este tipo de tratamientos
la autoridad hacendaria, ya lo ha aplicado en otros estados, como seria el caso de las
franjas fronterizas, que el impuesto que pagan es inferior al del resto de los estados de

la republica mexicana.
Justificacion de las Indicaciones Geogréficas

El 19 de mayo de 2018 entraron en vigor las nuevas modificaciones hechas a la
Ley de propiedad intelectual de México'?, donde por primera vez en la legislacion
mexicana aparece la figura de Indicacion Geografica (IG), entre otras modificaciones
(DOF, 2018).

Esta medida muy seguramente fue tomada por la gran cantidad de apertura que
el Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial ha dado a la Denominacion de Origen
Mezcal, al permitir la inclusion de un mayor nimero de estados a los incorporados
inicialmente; y que, dada la amplitud del territorio, asi como por los factores naturales y
humanos tan diversos que se ha perdido la esencia misma de la Denominacién de Origen

Mezcal y la que muy probablemente se amplie aln mas a otros estados.

Sin embargo, para el mundo del mezcal, el que haya surgido la figura de
Indicaciones Geograficas, puede ser una buena noticia, ya que se podria plantear ante
el Instituto Mexicano de la Propiedad Intelectual, la posibilidad de concluir de una vez por
todas, con los conflictos entre estados que desean incorporarse a la Denominacién de

Origen Mezcal.

La extension territorial que ha sido agregada a la Denominacion de Origen Mezcal

es gigante, ademas de que dicha incorporacién ha sido realizada sin incluir los factores

12 1 Diario Oficial de la Federacion de fecha 13 de marzo del 2018, por el que se publica el Decreto por el que se reforma y adicionan diversas
disposiciones de la ley de la propiedad industrial.
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naturales y humanos, ademas de que generaliza el proceso de elaboracion de mezcal,

sin tomar en cuenta caracteristicas regionales y biodiversidad.

¢Pero que es una Indicaciébn Geografica y qué caracteristicas debe tener una
Denominacion de Origen?, La ley de propiedad intelectual define la indicacion Geografica
como: “el nombre de una zona geografica o que contenga dicho nombre, u otra indicacién
conocida por hacer referencia a la citada zona, que identifique un producto como
originario de la misma, cuando determinada calidad, reputacion u otra caracteristica del
producto sea imputable fundamentalmente a su origen geografico”. Asi mismo la misma
ley define la Denominacion de Origen como: “el nombre de una zona geografica o que
contenga dicho nombre, u otra denominacién conocida por hacer referencia a la citada
zona, que sirva para designar un producto como originario de la misma, cuando la calidad
o las caracteristicas del producto se deban exclusiva o esencialmente al medio
geografico, comprendidos los factores naturales y humanos, y que haya dado al producto

su reputacion™?

En General los beneficios que tanto la denominacion de origen como las

indicaciones geograficas brindan son las siguientes:

1) Otorga al producto un valor agregado que se ve reflejado en el precio.

2) Su uso y aprovechamiento generan ganancias econémicas importantes en la
comercializacién y explotacion de los productos.

3) Se impide la competencia desleal en la forma de imitacion o falsificaciones
(esto solo en el caso de que dos productos de este género no se produzcan en
el mismo territorio).

4) Crea un efecto de derrama econdmica, incluso en el ambito turistico.

5) El consumidor y los comercializadores las conocen y confian en su calidad.

6) ldentifica las caracteristicas del producto y evalla si tiene posibilidades en los

mercados internos y externos.

s Ley Federal de Proteccion a la Propiedad Industrial articulo 264 y 265; Diario Oficial de la Federacién
1° de julio de 2020.
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7) Genera cohesion en el grupo de productores y otros agentes que intervienen y
gue constituiran los pilares del régimen de Indicacion Geogréafica.

8) Establece normas o un cédigo de préacticas o reglamento de uso para generar
sistemas de trazabilidad, verificacion y control a fin de garantizar calidad y
conformidad.

9) Describe factores naturales o humanos que estan presentes en la region y que
contribuyen a las caracteristicas del producto.

10)Otorga proteccion juridica a la indicacion geografica y permite estrategias de

observancia y comercializacion.

¢, Qué diferencia hay entre la indicacion geogréfica y la denominacién de
origen? La diferencia fundamental consiste en el vinculo con el lugar de origen, que es
mas fuerte en la Denominacién de Origen, en la que ademas deben existir factores
naturales y humanos que otorguen caracteristicas especificas al producto, mientras que
en una Indicacién Geogréfica basta que cumpla con un solo criterio atribuible al origen
geografico, ya sea una calidad, reputacién u otra caracteristica.

Ya teniendo claro las diferencias, pareciera que la actual Denominacién de Origen
Mezcal (DOM), tiene mas caracteristicas de Indicacion Geogréfica que de Denominacion
de Origen, ya que debido a la cantidad de regiones que la componen, seria légico pensar
que el mezcal es de todo México. Por lo anterior, es mejor crear la Indicacién Geografica
del mezcal por regién o estado, persistiendo a la vez con la actual Denominacion de
Origen Mezcal; la que seguramente se ampliara a todo el pais; asi tendriamos
Indicaciones Geograficas por estado, en las que se contemplaria que dentro su proceso
hay actividades que no se llevan a cabo en ningun otro lugar como por ejemplo San Luis
Potosi en la comunidad de palmar 2° con el Mezcal de Campanilla, que tiene un método
de destilacion unico en México y que ha sobrevivido mas 400 afios o en Durango se
podria crear la Indicacion Geografica Especifica de Mezcal Disefio de la comunidad de

Nombre de Dios.

Esto permitiria que cada Indicacion Geografica pudiera tener su propio Consejo
Regulador encargado de defender, normalizar y aplicar los reglamentos y normas de
calidad; claro que esto no significa que el Consejo Regulador del Mezcal no pueda seguir
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operando en cada uno de los estados. De Igual forma, permitiria que cada estado que
cuente con su Indicacion Geografica pueda legislar internamente para proteger su propio
agave y este no fuera motivo para ser utilizado por otras Denominaciones de Origen como

lo es el Tequila.

Las indicaciones geograficas por estado (que pertenecen a la DOM) facilitaria la
implementacion de programas de comercializacién de sustentabilidad y de proteccion.
Ademas, con las modificaciones a la Ley de la Propiedad Intelectual, ya no seria
necesario que los gobiernos estatales sean los que gestionen el reconocimiento de las

Indicaciones Geogréficas, ahora lo pueden hacer los mismos productores organizados.

Esta nueva medida de Indicaciones Geograficas por estado integraria a todos los
estados de la Republica donde se elabora mezcal, ya no habra problemas sobre cerrar o
abrir la Denominacion de Origen Mezcal. Cada regién y sus productores organizados
serian los guardianes de cuidar la calidad de su producto, su materia prima y preservar
sus saberes tradicionales; Asi mismo tendrian que asumir la responsabilidad de su
comercializacién a través de estrategias de marketing y relaciones publicas. De esta
forma, el consumidor final podria distinguir mas claramente las diferencias entre los
mezcales de México ya que la calidad estaria basada en la certeza de la utilizacion de

los agaves de la zona, en las levaduras utilizadas y proceso de produccion.
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Conclusiones

Dado que la denominacién de origen Mezcal, ha sido modificada para incluir mas

estados de la Republica, en las que constitucionalmente no se ha podido cerrar la

inclusion de estos y de los demas estados que desean ser incluidos, la mejor opcion que

actualmente tiene Oaxaca es optar por obtener las indicaciones geograficas de “Mezcal

de Oaxaca”, esto no significa que se pierda la denominacién de origen Mezcal, sino al

contrario que se complemente, ya que al contar tanto con la denominacion de origen

Mezcal como con las indicaciones geograficas, nuestro estado, queda totalmente

protegido, con los siguientes principales beneficios:

1)

2)

3)

4)

5)

Acabaria con los juicios que se han suscitado por otros estados, que
pretenden obtener la denominacion de origen mezcal.

Se reconocera todo el territorio del estado de Oaxaca y no solo como lo marca
la denominacién de origen mezcal, en el que se abarca a uno pocos
municipios de nuestro estado.

Oaxaca contara tanto con la denominacion de Origen Mezcal e Indicaciones
Geograficas, que le daran un plus, pero sobre todo la mayor aportacion que
se obtendria es la de proteger tanto al mezcal producido en los palenques de
nuestro estado, como al propio agave.

La indicacién geogréfica se otorga en relacion con el prestigio de un bien; en
este caso contar con la indicacidbn geografica legitima y formaliza el
reconocimiento que siempre ha tenido el mezcal de Oaxaca y cuyo prestigio
han usado mezcales de otras entidades federativas para posicionarse en los
mercados internacionales.

La indicacién geografica es también una herramienta mercadoldgica para
lograr tanto el posicionamiento como un mejor precio y permitira recobrar la
demanda que ha ido reduciéndose ante la expansion de la denominacion de
origen a otras entidades federativas.

La indicacién geografica permite una mayor exclusividad del mezcal de

Oaxaca ante los mezcales de otras entidades federativas. Esto acarrea como
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8)

9)

10)

11)

12)

efecto secundario una mayor derrama econémica en materia de inversion en
Oaxaca y ademas fomenta el turismo.

La indicacion geografica, delimita el territorio del producto, lo que permite
tomar medidas juridicas para que el agave solo pueda ser comercializado solo
en el estado, frenando el saqueo de agave que realizan otros estados de la
republica, como lo son los dedicados a la produccién de tequila.

La indicacion geogréfica tendrd como efecto secundario el incremento de la
demanda de maguey en la regién, y con ello un mayor precio para éste.

Al contar con las indicaciones geograficas, la Ley de agaves que se encuentra
en estudio en el congreso del estado, sera procedente ya que no incurrira en
cuestiones anticonstitucionales, y con ello la proteccion que se haga del
agave, sera totalmente legal y procedente. Cabe sefialar que, de no contar
con indicaciones geograficas, cualquier ley que emita el congreso del estado
referente al agave o al mezcal de Oaxaca, podria caer en cuestiones
anticonstitucionales.

Se podra permitir y legitimar a los municipios ser cuidadores de su agave, ya
gue en caso de que se percaten que el agave que sale de sus municipios no
es destinado para alguno de los palenques ubicados en el estado, el municipio
podra imponer un impuesto correspondiente, que obviamente deberd ser
previamente regularizado en la ley de ingresos.

COMERCAM podra ampliar sus facultades expidiendo los comprobantes de
qgue el agave, sera destinado para la elaboracién del “Mezcal de Oaxaca”.

El contar con las indicaciones geogréficas, que marca la diferencia con el resto
de los estados que producen Mezcal, nos da la oportunidad de solicitarle a
Hacienda, dadas las condiciones orograficas de Oaxaca, un impuesto

preferencial para el “Mezcal de Oaxaca”.
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Resumen

Un amplio nimero de productores de San Miguel de las Palmas del municipio de
Huitzuco de los Figueroa, Guerrero han sido beneficiados desde 2020 por el programa
Sembrando Vida, lo que les ha permitido incrementar la produccion y la productividad de
maguey. Dada la necesidad de dar salida al mercado de la actual produccion y de obtener
el méximo beneficio al venderla, se realizé juntamente con los productores, un ejercicio
de andlisis economico y financiero que les mostrara las ganancias a obtener
comercializando su producto en el marco de un proceso de integracién y de agregacion
de valor. La proyeccion financiera para la Empresa San Miguel de las Palmas dedicada
al acopio de pifias de agave y la fabricacion y comercializacién de mezcal artesanal que
estaria en manos de los mismos productores mostré no solamente la viabilidad de la
inversion, sino que los productores podrian recibir hasta $16,000 por tonelada de pifias
de agave en lugar de los $8,000 que reciben del intermediario. Esto en virtud de que el
mezcal procesado de acuerdo a determinados estandares de calidad y envasado se
estaria colocando en el mercado a un precio de $400 el litro a diferencia de los $180 que
reciben actualmente. Los resultados confirman la importancia de la agregacion de valor
y de las economias de escala para alcanzar mayores margenes de ganancia, asi como
el papel del conocimiento en la toma de decisiones de los productores para conformar su

propia cadena de valor.

Palabras clave: Guerrero, organizacion de productores, mercado justo, valor agregado.
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Introduccion

En este capitulo se muestra la importancia de la integracion econémica en las
comunidades rurales como una manera de trascender la cadena productiva y de
apropiarse de la cadena de valor adoptando economias de escala y transformando el
producto como parte de un proyecto disefiado, gestionado y operado por los mismos
productores. El objetivo del capitulo es describir un trabajo de investigacion asociado al
compromiso de retribucion social mediante el cual se ponen en evidencia las ventajas de
apegarse a los principios econémicos relacionados con la escala y la agregacion de valor
para mejorar las ganancias de los productores, asi como la importancia de que los
productores se apropien de esos conocimientos y opten por ponerlos en practica.
Concretamente, el texto muestra el caso de la comunidad de San Miguel de las Palmas,
localizada en el estado de Guerrero en donde la produccion de agave se ha visto
aumentada y la forma individual de procesarlo en mezcal genera magros ingresos. De
ahi que, juntamente con los productores, se buscara una opcién que les generara una
mayor ganancia: la de una empresa encargada del acopio, fabricacién y comercializacion
del mezcal que, segun muestra el analisis financiero, es viable. La descripcion de la
experiencia, asi como de la metodologia aplicada durante el proceso de formacion y de
investigacion abren la posibilidad de implementarla en otras comunidades con otros

productos.

El mezcal es una bebida espirituosa originaria de México que data desde, la época
prehispanica y que, en la ultima década, ha ganado una popularidad que se refleja en
una tendencia creciente en su consumo. Uno de los estados que lo producen y que
cuenta con la denominacién de origen (DOM), es el estado de Guerrero. EI municipio de
Huitzuco de los Figueroa de esa entidad —sitio donde se realizo el trabajo que aqui se
presenta, aporta al volumen de produccién estatal un total de 351 900 litros al afio lo que
representa el 23.46% de la produccion estatal (Barrientos y otros, 2020) la cual proviene
de 30 productores registrados (CEMEZCAL, 2019). Sin embargo, en paralelo a esa
produccion reconocida y certificada existe un amplio numero de productores que

producen y comercializan mezcal de manera informal, mediante procedimientos que
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responden a las distintas maneras en que ellos conciben la calidad y en condiciones en
las que dificilmente podrian certificarse. En este sentido hay que tener presente que la
certificacién asegura la calidad en cuanto al tipo de mezcal y el proceso de elaboracion,

lo que permite que el mezcal pueda comercializarse en mas lugares y a mayor precio.

La mayoria de los productores de maguey de San Miguel de las Palmas producen
su propio mezcal en lo que ellos denominan fabricas. La forma de comercializarlo consiste
basicamente en esperar a que los intermediarios lleguen y les ofrezcan un precio
“razonable” por su producto, el cual fluctia alrededor de $180 el litro a mayoreo (compras
superiores a 20 L). Otra parte de los productores se limita a vender las pifias de maguey
a los intermediarios. En ambos casos el precio se establece por el mismo intermediario y
no representa una garantia para cubrir los costos de produccion ni asegurar una tasa de
rentabilidad. Paralelo a ese contexto se han venido instrumentando una serie de acciones
como parte del Programa Sembrando Vida (PSV) a cargo de la Secretaria de Bienestar.
Dicho programa busca contribuir al bienestar social de sembradoras y sembradores a
través del impulso de la autosuficiencia alimentaria, con acciones que favorezcan la
reconstrucciéon del tejido social y la recuperacion del medio ambiente, a través de la
implementacion de parcelas con sistemas productivos agroforestales, aspectos que
empezo a instrumentar en la region a partir de 2020 (Secretaria del Bienestar, 2023). El
apoyo econdémico que otorga el PSV junto con la asesoria del personal técnico ha
propiciado que los productores amplien sus areas de siembra y que cuenten con asesoria
para el adecuado manejo de los cultivos. En esas condiciones la superficie de maguey
se ha venido ampliando y las practicas para su cultivo han mejorado. De tal manera que
los productores manifiestan un incremento de la produccion y la productividad que los ha
confrontado con la necesidad de identificar una alternativa de comercializacion diferente

a la que vienen realizando y que les represente un mayor ingreso.

Derivado del contexto anterior y del interés del hoy CONAHCyYT por recuperar el
compromiso social de la ciencia y tecnologia mediante la inclusion activa de estudiantes
y académicos en una modalidad de investigacion, vinculado a la atencion de problemas

especificos en comunidades rurales, surge -de un problema real y urgente- la necesidad
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de volverlo un problema de investigacion que atienda la necesidad de los productores de
mezcal para encontrar la mejor alternativa para colocar su produccion.

La falta de canales de comercializacidbn adecuados no es problema exclusivo de
los mezcaleros sean o0 no sujetos beneficiarios del PSV. Los altos niveles de
intermediacion en la comercializacion y, por supuesto, también en el abasto de materias
primas e insumos es un fendmeno que afecta severamente al grueso de los productores
y que se refleja en pobreza y rezago del medio rural. La gran mayoria de los productores
de nuestro pais no trasciende el eslabén de la produccion primaria (Garza y otros, 2018).

Cuando hablamos de una distorsion de la cadena productiva nos referimos a la
desarticulacién de la misma, derivado de los desequilibrios que existen por la falta de
participacion de las UPR en las cadenas. Esto conlleva a que no exista una
interdependencia que asegure la calidad del producto por la intermediacion de la materia
prima, insumos y comercializacion, se tienen bajos ingresos y retribucion minima que
generan poco valor. Lo que impide el desarrollo del mercado interno y la presencia en
otros sectores de la economia, cancelando las posibilidades del desarrollo sectorial. Esta
distorsion de las cadenas productivas constituye una causa sustancial de la pobreza rural
y de sus consecuencias (Garza, Ibarra, Omarfa, Gémez, & Castillo, 2018).

Trascender el eslabén de la produccién primaria implica desarrollar una serie de
actividades que conduzcan a generar un producto que tenga mayor valor para el
consumidor. Se trata, por tanto, de conformar lo que Porter (1999) denominé una cadena
de valor. Y aun cuando ese concepto fue generado pensando en el caso de la industria
existe un amplio consenso respecto a que la conformacion de cadenas de valor por parte
de los productores representa una valiosa estrategia para combatir la pobreza rural. Asi,
por ejemplo, el Representante en México del Instituto Interamericano de Cooperacion
para la Agricultura (IICA), Diego Montenegro afirma que “El sector agropecuario es un
efectivo agente de desarrollo y combate contra la pobreza, en el que las cadenas de valor
pueden jugar un papel fundamental si contribuyen al desarrollo territorial y reposicionan
su rol vinculado a mecanismos de asociatividad, agendas de innovacion y politicas
publicas (IICA, 2023).
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Otro destacado organismo internacional como es la CEPAL afirma que “El
fortalecimiento de la cadena puede ser un instrumento efectivo para combatir la
desigualdad, al favorecer mayores ingresos de los productores y una apropiacién mas
equilibrada del valor agregado”. Cuando se habla de cadena de valor, se hace referencia
a un determinado conjunto de actividades que realiza una empresa con el objetivo de
generar valor para sus clientes (Porter, 1999). El enfoque de cadenas de valor posibilita
el andlisis de restricciones existentes y el planteamiento de estrategias al nivel de los
actores en cada eslabon de la cadena con miras al aumento de la productividad y la
agregacion de mayor valor. Mas alla del contexto de la politica industrial, el concepto de
cadena de valor per se ya se ha incorporado con fuerza en el discurso publico, asi como
en los proyectos de cooperacion internacional para el desarrollo (Padilla & Oddone,
2016). Asimismo, otros expertos sefialan las ventajas del enfoque en tanto constituye una
valiosa herramienta de analisis y un planteamiento estratégico para la resolucion de la

distorsién imperante en las cadenas productivas de numerosos paises.

Para aumentar los ingresos rurales y el empleo, y estimular el crecimiento
econdémico de las zonas rurales es necesario ayudar a los productores a aprovechar las
oportunidades de mercado conseguir acuerdos justos y obtener productos de mayor
calidad sera posible mejorar el rendimiento de la cadena de valor, ya que ellos son el
punto de partida de estas (OIT, 2023). Si a esto le sumamos la importancia que tienen
los procesos secundarios como el procesamiento y empaque, se aumentaria el valor de
un producto y podria incrementar los beneficios econémicos para los productores rurales
(OIT, 2023).

Segun la FAO (2011) un alarmante 30 por ciento de la produccion agricola en las
zonas rurales se desperdicia debido a las limitaciones de las cadenas de valor rurales
débiles. Estas incluyen la falta de instalaciones adecuadas para el almacenamiento y

procesamiento, redes de comunicacion, comercializacion e infraestructura.

En suma, la articulacién en cadenas de valor ha sido reconocida por diferentes

expertos y organismos como un instrumento efectivo en el combate a la desigualdad que
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prevalece en el medio rural. Sin embargo, el enfoque de cadenas ha sido retomado desde
diferentes perspectivas disciplinarias, asi como por autores enmarcados en muy
diferentes paradigmas lo que ha dado lugar a diferentes términos como alianzas,
cadenas, redes, cluster, etc., y a promover diferentes tipos de alianzas entre los actores
de las mismas. Es un hecho que todos estos enfoques tienen como denominador comun
la colaboracion entre los participantes con fines de crecimiento econOmico via
productividad y precios competitivos. De ahi que los principales instrumentos de
planificacion gubernamental consideren este tipo de colaboracion como fundamental. Sin
embargo, la insercién de los pequefios productores puede ser visualizada de distinta
manera. En nuestro caso recurrimos al concepto de integracion econdmica que si bien
coincide con el enfoque de cadena de valor en cuanto a la importancia de dar al producto
un valor agregado que le otorgue una ventaja para posicionarse en el mercado
establecemos una diferencia en cuanto al papel de los pequefios productores en la
cadena. La integracion econdmica busca que las distintas actividades y por tanto, las
empresas, que conforman la cadena de valor estén bajo el dominio de los mismos
productores mientras que cuando se habla de articulacion entre los actores este vinculo
solamente sefiala un intercambio. Una cadena de valor puede constituirse manteniendo
a los productores unicamente en calidad de proveedores. Esto puede representar una
cierta ventaja para ellos en la medida en que les asegura un mercado, pero los sigue
manteniendo en el eslabdn de mayor riesgo y menores margenes de ganancia.

La solucion al problema de la venta de maguey y mezcal —por parte de los
productores de San Miguel de las Palmas- a los intermediarios conocidos usualmente
como coyotes quienes establecen los precios de manera desleal consiste en transitar a
la integracion econémica. O dicho, de otra manera, en conformar una cadena de valor en
la que ellos mismos se apropien de las empresas 0 actividades necesarias para dar valor
a su producto. Pero ¢cudles son esas actividades que podrian generar mayor valor al
cultivo de maguey? Y ¢ En qué medida esas actividades permiten que los productores de

maguey de San Miguel de las Palmas obtengan mayores ganancias?

Para responder a las preguntas anteriores la presente investigacion tuvo como

objetivo identificar las opciones de agregacion de valor a la produccion de maguey, la
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viabilidad de las mismas y el incremento en los ingresos de los productores de San Miguel
de las Palmas. Para alcanzar los objetivos planteados se formul6 un proyecto de inversion
para una empresa de acopio de pifias de agave y fabricacién de mezcal artesanal. El
fundamento para proponer la empresa partié del reconocimiento de la importancia de la
agregacion de valor y de las economias de escala aspectos que no estan considerados
en la produccion individualizada de mezcal que realizan los productores hoy en dia 'y que
limitan la posibilidad de los productores de encontrar un mejor mercado para su bebida.
El andlisis financiero y econémico del proyecto puso en evidencia la viabilidad del
proyecto y la rentabilidad del mismo lo que, a su vez, sirvié de herramienta pedagdgica
al permitir que los productores visualizaran las ventajas de generar valor y apropiarse de
él. Observar los margenes de ganancia de los distintos eslabones de la cadena propicio

que se sentaran las bases para iniciar un proceso de integracion.

El trabajo se realiz6 juntamente con los productores en tres fases. La primera fase
consistio en llevar a cabo un taller donde se realiza una secuencia de reflexiones para
que los participantes reconozcan las causas estructurales de la inequidad de la cadena
productiva. Una vez identificadas estas causas, la reflexion gir6 en torno al
reconocimiento de las alternativas de solucion que, en el caso que nos ocupa, se reducen
a la idea de dejar de vender los productos a los que el mercado asigna escaso valor. Se
trataba, en términos académicos, de que identificaran las ventajas que ofrece conformar
y participar en una cadena de valor. El resultado de esta primera fase fue la decision de
los productores de evaluar las ventajas de la integracion en dos modalidades: la venta de
las pifias de maguey por tonelada o la produccion de mezcal artesanal. La segunda fase
se llevo a cabo mediante la realizacién de un taller en el que se formulé el proyecto de
inversion lo que permiti6 no solamente obtener la informacién de las unidades de
produccion, sino desarrollar las capacidades de los productores para disefiar las
empresas de su interés. El objetivo de la tercera fase, una vez concluido el andlisis
financiero fue mostrar a los productores participantes y no participantes en los talleres
anteriores los resultados de los indicadores financieros, los cuales daban evidencia de
los incrementos en sus ingresos por la venta de las pifias de maguey y del mezcal

artesanal.
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Como resultado de esas tres fases se tiene la proyeccion financiera de la “Empresa
de acopio de pifias de agave y produccion de mezcal artesanal de San Miguel de las
Palmas” que se muestra en el siguiente apartado, la cual da evidencia de las ventajas de
la integracion econdémica para incrementar los margenes de ganancia de los pequefios
productores. Asimismo, se logré el acuerdo de los productores para promover la
integracion de mayor niumero de productores hasta alcanzar la escala proyectada y
constituirse legalmente como empresa, lo que pone en evidencia el papel del
conocimiento (por parte de los productores) en la resolucion de sus problemas. Y, por
altimo, el ejercicio pone de manifiesto la utilidad de la metodologia con la que se abordan
los talleres, la cual consiste esencialmente en buscar los aprendizajes a partir de analizar

Sus propios procesos de trabajo.
Una vez que en los parrafos anteriores quedd descrito el proceso de trabajo de

investigacion asociado a las actividades de formacién de los productores en los apartados

subsecuentes se sefialan el método utilizado para el andlisis financiero y sus resultados.
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Materiales y métodos

El andlisis financiero se realizé con una herramienta disefiada para simplificar los
calculos estandar a fin de trabajar con productores y con técnicos sin formacion en
formulacion y evaluacion de proyectos que facilita la toma de decisiones. La herramienta
esta disefiada para realizar las proyecciones y evaluacion financiera de la empresa a
partir de responder a una serie de preguntas. Mediante las respuestas, el instrumento de
evaluacion calcula y arroja automaticamente el valor de los principales indicadores de
pertinencia y viabilidad financiera para decidir sobre la creacién de la empresa y sus
alcances. La Herramienta esta estructurada en un Libro de Excel con siete hojas de
aplicacion, que son: 1) Registro del Proyecto; 2) Parametros Técnicos; 3) Inversiones; 4)
Costos; 5) Concentrado; 6) Anadlisis y 7) Resumen. Solamente las hojas 1. Registro del
Proyecto y 2. Parametros Técnicos son las que requieren ser llenadas para llevar a cabo
la proyeccién financiera de la empresa y obtener los indicadores de viabilidad y
pertinencia. Se consideraron tres indicadores importantes para conocer la viabilidad del
proyecto: Punto de equilibrio, valor actual neto, tasa de rendimiento minima aceptable y
tasa interna de retorno. Al igual que los estados financieros arrojados por dicho analisis.

Estos se calcularon de acuerdo con Baca (2010) de la siguiente manera:

Punto de equilibrio
Costos Fijos (CF)

PE = 1— Costos Variables (CV)
Ventas Totales (VT)
Valor actual neto
- Y, -C
t — Lt
VAN =
a1+t °

t=1

Tasa de rendimiento minima aceptable

TREMA = Costo de Capital + Premio al Riesgo
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Tasa interna de retorno

n

Yt_Ct
—_ ], =
Z a1+t ° 0

t=1

Como ya sefialamos anteriormente el analisis financiero bajo el método sefialado
se aplico con la finalidad, primero, de conocer la viabilidad del proyecto de produccion,
envasado y comercializacion de mezcal artesanal y el segundo como una herramienta
pedagdgica en donde los productores pudieran darse cuenta de las ventajas que tienen

las economias de escala.

Se conto con la participacion de 48 productores parte de los cuales oper6 como
una comision de organizacion integrada por 10 de ellos para hacer el analisis financiero
y comparacion de resultados. Los célculos se realizaron considerando los volumenes de
produccion de los productores participantes en los talleres para una empresa destinada
al procesamiento de 10 toneladas al dia, en promedio, durante un periodo de 6 meses de
cosecha, a fin de comercializar 156 mil litros de mezcal artesanal envasado. Dado dicho
volumen de produccion el mercado considerado son bares y clubes nocturnos del

cercano puerto de Acapulco.

Es importante sefialar que la empresa fue diseflada para que los mismos
productores fueran sus duefios bajo un esquema organizativo democratico y con una
participacion acotada a un porcentaje pequefio de acciones. Asimismo, la empresa fue
disefiada para que se pagara el mas alto precio posible al momento de comprar las pifias

a los productores transmitiendo asi los beneficios de manera directa e inmediata.
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Resultados y Discusion

La empresa sera creada por 48 productores del municipio que han decidido
asociarse para poder obtener mayores beneficios de su producto. La inversion total
requerida es de $33, 410, 979 proyectada como 80% de crédito y 20% aportaciones de
socios. Considerando que la reduccion del porcentaje de crédito reduciria los costos
financieros de igual forma mejoraria los indicadores financieros. Se considera que los
productores realizan gestiones para solicitar apoyos institucionales. Sin embargo, para
analizar la viabilidad financiera se omitid cualquier tipo de apoyo. Los productores
interesados en participar en la integracion de la cadena y los volumenes de produccion
actuales y proyectados crean un nivel suficiente para obtener rentabilidad en la empresa
e ingresar en el mercado.

La empresa planea operar con un capital propio de $7, 039, 796 y con crédito por
un monto de $26, 371, 183. La aportacion por socios seria de $99, 292 para activos fijos
y $38, 059 para capital de trabajo aportados como cobro diferido por la entrega del
producto, para un total de $137, 350 de aportacion por socio. La suma de estas
aportaciones es de $6, 592,796 millones de pesos, que se sumaran al crédito por $ 19,
064, 000 para activos fijos y $7,307,183 para capital de trabajo, que suman un crédito
total de $ 26, 371, 183. Una fuente sustancial para que los productores puedan realizar
las aportaciones directas correspondientes, es el ahorro que se ha acumulado por tres

afos de $500 mensuales como parte del PSV.

La creacion de la empresa les permitiria pagar la tonelada de pifia a 16 mil pesos
lo cual representa el doble de lo que reciben actualmente de manos del intermediario.
Esta ganancia se obtendria bajo la premisa de la constitucién de una empresa productora
de mezcal artesanal con una fabrica certificada bajo la NOM-070-SCFI-2016. El precio al
qgue actualmente se comercializa el mezcal es de $180, con la creacion de la empresa y
las medidas necesarias se llegaria a comercializar a un precio de $400. Con la finalidad
de que los productores obtengan el beneficio de aumentar la ganancia y con una liquidez
mas rapida es necesario la estandarizacion de procesos, por ello los productores se

estarian autocomprando la pifia y posteriormente elaborando el mezcal con un solo
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proceso de transformacion, envasado y comercializacion. Dicha empresa es viable como
lo muestran los resultados presentados a continuacion. Cabe mencionar que se
considerd una caida de precios del 50% obteniendo como resultado un precio de venta
del litro de mezcal de $208. Aun con esta modificacion la proyeccion resultd viable
siempre y cuando el mercado sea constante y la calidad se estandarice, esto se refiere a
gue todo el mezcal que se produzca debe ser de la misma forma, ya que permitiria que
posteriormente se comercialice en un precio de $400. Los resultados obtenidos de la

corrida financiera se enlistan a continuacion.

Punto de equilibrio
Como se observa en la tabla 8.1, el punto de equilibrio se alcanzaria en el primer

afo en valor de venta de $18, 859, 657 y 27% de capacidad de funcion.

Tabla 8.1
Punto de equilibrio a 5 afios proyeccion financiera San Miguel de las Palmas
TIPO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

En valor de venta 18,859,657 17,777,356 18,534,778 19,352,794 17,787,269
En volumen de 0.27 0.23 0.23 0.22 0.19
produccion
En % de capacidad de 0.27 0.21 0.19 0.16 0.13
funcién
En costo en equilibrio 0.33 0.33 0.33 0.33 0.33

Estado de resultados

En la tabla 8.2 se observa el estado de resultados obteniendo en el primer afio una
utilidad neta después del 53% de impuestos de $6, 778, 118 y un flujo efectivo
operacional de $9, 307, 618.
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Tabla 8.2

Estado de resultados a 5 afios proyeccion financiera San Miguel de las Palmas

CONCEPTO

Ingresos

(-) Costos variables

(-) Costos fijos

= Utilidad de Operacién

(-) Costos de Administracion
(-) Costos de Ventas

(-) Costos financieros

= Utilidad antes impuestos
(-) Impuestos (53%)

Utilidad Neta

(+) Depreciacion y
amortizacion

Flujo efectivo operacional

Flujo de efectivo

ANO 1
75,000,000
52,606,875
3,213,500
19,179,625

273,000
1,240,000
3,245,098

14,421,527
7,643,409
6,778,118
2,529,500

9,307,618

ANO 2
89,100,000
62,496,968
2,821,220
23,781,813

294,840
1,339,200
2,975,864
19,171,909
10,161,112
9,010,797
2,082,500

11,093,297

ANO 3
105,850,800
74,246,397

2,880,318
28,724,085
318,427
1,446,336
2,763,649
24,195,673
12,823,707
11,371,966
2,082,500

13,454,466

ANO 4
125,750,750
88,204,720
2,880,318
34,665,713

343,901
1,562,043
2,458,625
30,301,143
16,059,606
14,241,537
2,082,500

16,324,037

ANO 5
149,391,891
104,787,207

2,399,324
42,205,360
371,413
1,687,006
2,213,348
37,933,591
20,104,803
17,828,788
1,468,750

19,297,538

Como se muestra en la tabla 8.3 se muestra un flujo positivo hasta el tercer afio

de $141, 671.
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Tabla 8.3

Flujo de efectivo a 5 afios proyeccion financiera San Miguel de las Palmas

CONCEPTO
INGRESOS

Ingresos por ventas
Venta de activo
Valor de desecho
Crédito
Aportaciones
COSTOS
Costos
variables
Costos produccion fijos
Gastos administracion
y venta

Costos financieros
Amortizacién de deuda
Impuestos 35%
INVERSION

Inversion activos
Inversion de
reemplazo

Capital de trabajo
FLUJO DE CAJA

produccion

Beneficios
Costos
Flujo

Balance general

ANO 1
108,410,979
75,000,000

26,371,183
7,039,796

77,435,466
52,606,875

3,213,500
1,513,000

3,245,098
9,213,583
7,643,409
33,857,979
24,277,000
447,000

9,133,979
2,882,466
108,410,979
111,293,445

2,882,466

ANO 2
99,911,621
89,100,000

8,649,297
2,162,324
90,644,900
62,496,968

2,821,220
1,634,040

2,975,864

10,555,697
10,161,112
10,811,621

10,811,621
1,544,900
99,911,621
101,456,521

1,544,900

ANO 3
118,652,296
105,850,800

10,241,197
2,560,299
108,514,875
74,246,397

2,880,318
1,764,763

2,763,649

14,036,041
12,823,707
12,801,496

12,801,496
2,664,075
118,652,296
121,316,371

2,664,075

ANO 4
140,912,802
125,750,750

12,129,641
3,032,410
125,609,079
88,204,720

2,944,143
1,905,944

2,458,625

14,036,041
16,059,606
15,162,051

15,162,051
141,671

140,912,802
140,771,131
141,671

ANO 5
181,385,842
149,391,891
14,031,250
14,370,160
3,592,540
147,839,664
104,787,207

2,399,324
2,058,420

2,213,348

16,276,560
20,104,803
17,962,700

17,962,700
15,583,478

181,385,842
165,802,364
15,583,478

El balance general se muestra en la tabla 8.4, teniendo un activo fijo total de $24,
277,000 y un total pasivo + capital de $33, 410, 979.
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Tabla 8.4
Balance general a 5 afios proyeccion financiera San Miguel de las Palmas

ACTIVO PASIVO

Circulante Circulante

Caja y bancos 9,133,979.2 Crédito corto 7,307,183.3
plazo
Total Activo 9,133,979.2 Fijo
Circulante
Fijo Crédito 19,064,000.0

Activo Fijo = 23,830,000.0 Total Pasivo 26,371,183.3
(Tangible)
Activo  Diferido 447,000.0 CAPITAL
(Intangible)
Total Activo Fijo 24,277,000.0 Aportaciones 7,039,795.8
TOTAL DE 33,410,979.2 TOTAL PASIVO + CAPITAL 33,410,979.2
ACTIVOS

Tasa de rendimiento minima aceptable
En la tabla 8.5 se muestra la tasa de rendimiento minima aceptable la cual nos da

para el primer afio un 26.3% marcando la aceptacion del proyecto.

Tabla 8.5

Tasas de rendimiento minima aceptable a 5 afios proyeccion financiera San Miguel de

las Palmas
CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Costo de capital (tasa ponderada) 12.3% 2.7% 2.7% 2.7% 2.7%
Riesgo (inflacién) 8% 8% 8% 8% 8%
Utilidad buscada 6% 6% 6% 6% 6%
TREMA 26.3% 16.7% 16.7% 16.7% 16.7%

Tasa de rentabilidad

El célculo de los principales indicadores de viabilidad y rentabilidad para la
empresa se muestra en la tabla 8.6 dando un VAN de $330, 877; una TREMA de 29.1%
dando como resultado la aceptacion del proyecto. Obteniendo una relacion

beneficio/costo de 1.0056 mostrando la aceptacion del proyecto.
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Tabla 8.6

Indicadores de viabilidad y rentabilidad a 5 afios proyeccion financiera San Miguel de las

Palmas
INDICADOR ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 Total
Beneficios 108,410,979 99,911,621 118,652,296 140,912,802 181,385,842 649,273,540
Costos 111,293,445 101,456,521 121,316,371 140,771,131 165,802,364 640,639,832
Flujos fondos - - - 141,671 15,583,478 8,633,708

2,882,466 1,544,900 2,664,075

Factor 0.79 0.73 0.63 0.54 0.46 3
Actualizacion
Beneficios 85,832,370 73,404,456 74,719,813 76,061,221 83,920,765 393,938,626
actualizados
Costos 88,114,509 74,539,485 76,397,482 75,984,750 76,710,846 391,747,071
actualizados
Flujo - - 1,135,029 - 76,470 7,209,920 2,191,555
Actualizado 2,282,138 1,677,668
Valor Actual 330,877
Neto (= 0)
Tasa Interna de 29.1% ACEPTABLE
Retorno
(2 TREMA)
Relacién 1.0056 ACEPTABLE
Beneficio/
Costo (21)

Como se puede observar en los resultados el proyecto para una agrupacion de
productores para la produccién, envasado y comercializacion de mezcal artesanal es
viable para poder formalizar la empresa. Estos resultados se les presentaron a los
productores, y este fue el detonante para que ellos decidieron constituir la empresa.
Mostrarle las ventajas que tienen las economias de escala es de gran ayuda para
mostrarle un panorama posible si existe una organizacién y acuerdo de los productores
para apropiarse de los eslabones de la cadena productiva y trascenderla a cadena de

valor agregandole ese plus que necesitan para colocar su producto dentro del mercado.
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Conclusiones

El trabajo de investigacion realizado juntamente con los productores de maguey
de San Miguel de las Palmas permitio identificar las actividades que agregarian valor al
agave, las cuales consistieron en jimar las pifias y transformarlo en mezcal atendiendo
economias de escala y cuidando estandares de calidad. La realizacion de esas
actividades incrementaria sus ingresos en mas del 100%.

La viabilidad de la inversion en una empresa encargada del acopio, envasado y
comercializacion del mezcal quedé demostrada mediante el analisis financiero y
econoémico del proyecto de inversion. Asimismo, el ejercicio de formulacion del proyecto
como herramienta pedagdgica permitié que los productores de mezcal de San Miguel de
las Palmas pudieron observar los beneficios que se obtienen al lograr organizar, informar
y formalizar una empresa con la cual puedan obtener mayores beneficios al momento de
producir, envasar y comercializar el mezcal artesanal y colocarlo en el mercado.

Resolver el problema de la comercializacion es sin duda una tarea urgente no
solamente para el caso de los productores de mezcal sino de todos los productores del
medio rural, los cuales mayoritariamente recurren a intermediarios. Resulta necesario
apoyar a los productores para que asuman los eslabones de las cadenas productivas
adicionales a la produccién primaria. De esta manera, al generar y retener valor agregado
podrian acceder a mejores mercados y lograr mejores precios. El apoyo de la academia
podria ser decisivo para lograrlo. Prueba de ello es que la aplicacién de conocimientos
les da elementos a los productores para tomar decisiones y transformar su realidad. Sin
embargo, las limitaciones y el trabajo que esto requiere el acompafiamiento de personal
técnico por un periodo de aproximadamente 2 afios. Situacién que es incierta en virtud
del préximo cambio de gobierno.

Para terminar, vale la pena sefialar la conveniencia de realizar —en el futuro- un
estudio de mercado mas amplio para ver las posibilidades del mezcal artesanal de San
Miguel de las Palmas y de otras localidades cercanas del mismo municipio de Huitzuco
de los Figueroa que se encuentran en una situacion similar en cuanto a incrementos en
la produccion y productividad y que sumandose al proceso de integracion pueden colocar

su producto en mercados mas amplios que el identificado en la actualidad.
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Resumen

La produccion de Mezcal ha crecido significativamente en los ultimos afios. De las
nueve entidades mexicanas que poseen la denominacion de origen de esta bebida
alcohdlica (NOM-070), Oaxaca lidera en la produccion por litros producidos y envasados.
Los datos sobre la produccion de mezcal son reportados anualmente por el COMERCAM,
por lo que sabe cuanto, donde, qué categoria, clase y especie del mezcal son los mas
comercializados. No obstante, poco se sabe sobre los valores, experiencias y atributos
qgue influyen en su decisiéon de compra de los consumidores del mezcal. El objetivo de
esta investigacion fue describir los valores hedonicos-emocionales y el comportamiento
de compra del consumidor de mezcal. La investigacién fue cuantitativa y transversal, se
aplicaron 569 encuestas a consumidores de mezcal, utilizando dos técnicas de
recoleccion: entrevistas autodirigidas en la feria del mezcal 2023 y en linea por Google
Formularios.

Mediante un andlisis descriptivo y factorial, se encontraron segmentos de consumidores
gue deciden la compra con base en los beneficios sociales y culturales del mezcal, lo que
contribuye a la economia, conservacion y desarrollo de las comunidades. Asi como
también se encontraron segmentos que su decisiébn de compra fue por los atributos
sensoriales del mezcal como la especie, categoria, certificacion, precio, por la experiencia
de compray entorno social y familiar. Las implicaciones estan dirigidas a disefar politicas
publicas que regulen la produccion de mezcal para la conservacion de la cultura, el medio

ambiente y la calidad sensorial del mezcal, que son valorados por el consumidor.

Palabras Claves: Hedonismo, TPB, Consumidores de mezcal, Oaxaca

IResultados del Proyecto SIP20231170
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Introduccion

El mezcal es una bebida destilada de agave, que se encuentra regulada bajo la
NOM-070-SCFI-2016 Bebidas Alcohdlicas-Mezcal-Especificaciones (NOM-Mezcal). En
su proceso de produccién engloba cuatro principales fases: coccion del agave,
maceracion o molienda, fermentacion, y destilacion. La denominacién de origen del
mezcal la poseen nueve entidades de la republica mexicana, Oaxaca, Durango,
Guanajuato, Guerrero, San Luis Potosi, Michoacan, Tamaulipas y Zacatecas, Puebla, en
los cuales se generan mas de 40 mil empleos directos y 190 mil indirectos (COMERCAM,
2023). El mezcal se produce de uno o varios agaves, de las cuales 14 especies son las
mas comunes, siendo el Agave angustifolia (espadin), el mas utilizado con 81.08% de la
produccion, le sigue el Agave Karwinskii (barril, cirial, cuishe), el Agave potatorum
(tobala), Agave Salmiana (Verde), Agave durangesis (cenizo), entre otros. El mezcal
artesanal es la categoria de mayor produccion con el 95.35% y por clase el mezcal joven
esta en primer lugar con el 98.78% de la producciéon (COMERCAM, 2023).

En el informe del Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal 2023
(COMERCAM), desde el 2012 la produccion del mezcal a nivel nacional estd en aumento.
Por ejemplo, en 2021 la produccién del mezcal fue de 8,099,591 litros (referido a 45%
alc. Vol) y para el 2022 aumento a 14,165,505 litros, lo indica un incremento del 57.17%
en tan solo un afio y que de 68 marcas de exportacion en 2011 se tiene 397 en 2023. De
las 9 entidades con la denominacion de origen del mezcal (NOM-070-SCFI-2016),
Oaxaca es el mayor productor con el 91.31% del volumen de produccién nacional,
seguido de Puebla (3.44%) y Durango (1.41%) (COMERCAM, 2023).

El mezcal es considerado una de las bebidas de mayor consumo nacional e
internacional alcanzando ventas hasta 34 mil 721 millones de délares con presencia en
81 paises por concepto de exportacion de 397 marcas. Para el mercado internacional
Oaxaca aporta el 75.27% del producto envasado, le sigue puebla con el 4.51% y las 7
entidades restantes 1% en promedio. El principal consumidor de mezcal es Estados
Unidos, el segundo puesto lo ocupa Espafia, luego Australia, Italia y Alemania
(COMERCAM, 2023). Lo que indica la preferencia de los consumidores nacionales e
internacionales por el mezcal. Con base en el informe de la COMERCAM, son 397
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marcas que dominan el mercado del mezcal. No obstante, fuera de este consejo existen
registradas y no registradas que no se encuentran certificadas por la COMERCAM, pero
que también tienen un alto porcentaje del mercado regional y nacional.

Datos del 2018 reportados por el Excélsior tan solo en Oaxaca existen mas de 600
marcas que representan la tradicion cultural de México en cuando destilados de agave,
de la cual dependen miles de familias campesinas de los pueblos originarios de la entidad
(Excélsior, 2018). De esto se puede decir que hay un porcentaje de productores de
mezcal que estan en el anonimato y operan en la economia informal, la mayoria son los
principales maestros mezcaleros y destiladores de las marcas de mezcal que circulan en
el mercado (Toledo et al., 2018).

A pesar del crecimiento del mercado del mezcal, la mayoria de los pequefios
productores siguen operando bajo las sombras de las marcas posicionadas y reciben
poca o nula retroalimentacion de informacién para conocer su mercado. Con los datos
reportados en los informes anuales de la COMERCAM se conoce sobre la produccion de
mezcal, el volumen, el lugar de venta, especie, clase y categoria de comercializacion.
Pero poco se sabe sobre el comportamiento de compra del consumidor, sobre los valores,
experiencias y atributos que influyen en su decisién de compra. La falta de conocimiento
sobre los consumidores, dificulta la insercion del productor de manera independiente al
mercado, ya que depende del comercializador externo para interactuar con este mercado,
por lo que la mayoria desconoce los gustos y preferencias de los consumidores y
viceversa en ocasiones el consumidor poco sabe sobre la forma de vida de los
productores y comunidades de origen, asi como sobre los procesos de produccion, lo que
complica la aplicacion de estrategias de comercializacion para incrementar las ventas y
generar empatia entre el productor y consumidor, y entender el comportamiento de
compra del consumidor (Leyva-Hernandez et al., 2021, Garcia et al., 2023; Garcia y
Toledo 2019).

La literatura sobre estrategias de mercado refiere que cualquier estrategia de
comercializacion deben adaptarse a las condiciones del ambiente de negocio y al
segmento de mercado (Jaworskiy Kohli, 1996; Porter, 2008;). No obstante, para entender
el comportamiento del consumidor se requiere explorar los valores cognitivos y

emocionales de su compra (Scarpi, 2020).
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La teoria del comportamiento planeado (TPB) ha sido la base para los estudios del
comportamiento de compra del consumidor. La TPB propone en su modelo que el
antecedente del comportamiento es la intencion del individuo hacia dicho
comportamiento, la cual a su vez es explicada por la actitud, las normas subjetivas y el
control de comportamiento percibido (PBC). Este modelo asume que el consumidor toma
decisiones con en base en la capacidad volitiva, creencia, y autoeficacia para definir sus
actitudes hacia un comportamiento (Ajzen, 1991), lo que indica que su decision de
compra es con base en los valores cognitivos de la racionalidad y utilitarismo, con
evidencia en contextos de productos organicos, artesanales, étnicos (Garcia y Toledo,
2019; Garcia et al.,, 2023; Leyva et al., 2021). No obstante, la mayoria de los
comportamientos de compra no es racional, el consumidor compra por hedonismo, los
cuales son valores emocionales que se generan durante la compra y deja en segundo
plano el utilitarismo (Babin et al., 1994). Lo que genera intereses por responder la
pregunta de investigacion, ¢cuéles son los valores heddnicos (emocionales) que el
consumidor percibe en la compra del mezcal?

El objetivo de este capitulo fue describir los valores emocionales percibidos por el
consumidor para la compra del mezcal. Esto con la finalidad de generar informacién para
comprender el comportamiento de compra de mezcal y redirigir las estrategias de ventas
de los productores de mezcal.

El resto del capitulo se estructura en tres secciones, en la primera se describen
los materiales y método utilizado para la recoleccién de datos; en la segunda se describen
los hallazgos de la investigacion y discuten los resultados; en la tercera se dan la

conclusiones e implicaciones del estudio.
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Método y Materiales

La investigacion fue cualitativa, transversal, descriptiva y correlacional. El
instrumento de medicion fue un cuestionario estructurado, el método de recoleccion de
informacion fue por encuesta aplicada en dos etapas, por entrevistas cara a cara 'y en
linea con Google Formularios. En primera se aplicaron entrevistas autodirigidas (cara a
cara) a 383 consumidores de mezcal en la feria de mezcal efectuada del 18 al 25 de Julio
2023 durante las fiestas de la Guelaguetza en Oaxaca. En la segunda etapa de
recoleccion de datos en linea a través Google Formularios, se encuestaron a 260
consumidores de mezcal entre el 1 octubre al 15 de diciembre. Para asegurar la compra
de mezcal, se hizo una pregunta filtro ¢ alguna vez ha comprado y consumido mezcal? Si
la respuesta fue si, se continud con la encuesta, de lo contrario se termina la encuesta.

Se obtuvo una muestra final de 569 cuestionarios completos.

Muestra

Para lograr una muestra representativa de consumidores de mezcal en la feria, se
tomé como tamafo de la poblacion el nimero de visitantes de la feria del mezcal en
Oaxaca 2022. Segun informe del gobierno del estado de Oaxaca, en 2022 se reportaron
120 mil visitantes durante los 13 dias de la feria, donde asistieron visitantes locales,
nacionales y extranjeros (Gobierno del estado de Oaxaca, 2022).

El muestreo fue aleatorio simple, se encuestd a los visitantes que aceptaron

contestar la encuesta. El tamafio de muestra se determind por poblacion finita:

~ Z2pgN ~ 1.962(0.5)(0.5)(120,000)
"TeE(N—1)+Z2pq " 0.052(120,000 — 1) + (1.962)(0.5)(0.5)
_ 15248 _
"=7301

N= Poblacién 120,000
p= probabilidad a favor 0.5
g= probabilidad en contra 0.5

z= nivel de confianza 95%
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e= error de muestra 0.05

Se invitaron a 383 visitantes, no obstante, aplicando la pregunta filtro ¢ alguna vez
ha comprado y consumido mezcal?, se obtuvieron 333 cuestionarios completos, lo que
representa el 87% de la muestra calculada.

Para la recoleccién de datos en linea se aplicO una encuesta a través Google
Formularios a 260 consumidores de mezcal. Se obtuvieron 236 cuestionarios completos.
El tamafio de la muestra se determiné por el poder estadistico del 80%, diez predictores,
efecto de tamafio medio y 95% de confiabilidad lo que indica una muestra minima de 118
datos (Nitzl, 2016).

La muestra final de ambas técnicas de recoleccion de datos qued6 de 569
consumidores de mezcal, distribuidos en 333 en entrevistas autodirigidas y 236 en linea
(Tabla 9.1).

Tabla 9.1.

Tamafio de Muestra
Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Entrevista 333 58.5 58.5 58.5
autodirigida.Guelaguetza
Web. Google Formularios 236 41.5 41.5 100.0
Total 569 100.0 100.0

Fuente: analisis de frecuencia del SPSS
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Variables

Para medir las variables del estudio se utilizaron escalas desarrolladas en otros
contextos de estudio. Por ejemplo, para medir los valores emocionales como experiencia
de compra, atractivo sensorial y beneficio ecolégico, saludable y social-cultural, se utilizo
la escala desarrollada por Anisimova, (2016); Hyun-Joo y Zee-Sun (2015); Tarka et al.
(2022), los cuales fueron adaptados al contexto de consumo de mezcal. El instrumento
de medicion fue un cuestionario estructurado, preguntas cerradas con escala Likert de 5
puntos (1) totalmente en desacuerdo a (5) totalmente de acuerdo.

El cuestionario se dividié en 2 apartados. En el primer apartado se preguntaron
datos sociodemogréficos del consumidor como la nacionalidad, edad, género, ocupacion,
ingresos, nivel de estudios, especie de mezcal, atributos del mezcal consumido, etc. En
el segundo apartado se preguntaron sobre las variables del estudio: experiencia de
compra, beneficios ecoldgicos, saludable, sociocultural, atributos sensoriales, emociones
de compra.

El analisis de los datos fue mediante técnicas estadistica descriptiva y analisis
factorial por componentes principales, mediante el paquete estadistico para ciencias
sociales (SPSS ver. 26).

Resultados y Discusiones

Perfil del consumidor de Mezcal

El perfil del consumidor juega un importante papel para definir el segmento del
mercado para el mezcal, asi como para entender su decision de compra, en esta secciéon
se describe la nacionalidad edad, género, ingresos y escolaridad de los consumidores.
Del andlisis 569 consumidores que forman parte de la muestra de este estudio, 563 son
de origen mexicano, quienes fueron participativos en la encuesta porque han consumido
mezcal y entre sus preferencias esta el mezcal oaxaquefio, mientras que soélo 6
extranjeros aceptaron participar en la encuesta por tener experiencia en la compra y

consumo de mezcal (Tabla 9.2).
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Tabla 9.2.

Nacionalidad de los consumidores participantes

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Vélido Mexicana 563 98.9 98.9 98.9
Extranjero 6 11 11 100.0
Total 569 100.0 100.0

Fuente: analisis de frecuencia del SPSS

Con respecto a la edad de los consumidores se cuid6 que los participantes de la
encuesta fueran mayores de edad a partir de los 18 afios. Siguiendo con la clasificacion
de edad de la CONAPO (2000). Se obtuvo que el 50.1% de los consumidores de mezcal
son adultos jovenes entre 24 y 44 afos, le siguen los adultos jovenes entre 18 y 24 afios
con el 28.6%, luego los adultos maduros con el 16%. Lo que indica que el segmento de

mercado mas grande del mezcal entre los consumidores de 18-44 afios (Tabla 9.3).

Tabla 9.3.
Edad de los consumidores de mezcal

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Joven (18-24a) 163 28.6 28.6 28.6
Adulto Joven (24-44a) 285 50.1 50.1 78.7
Adulto Maduro (45-59a) 94 16.5 16.5 95.3
Adulto Mayor (60 0 mas) 27 4.7 4.7 100.0
Total 569 100.0 100.0

Para analizar cuél es el segmento de consumidor del mezcal por género se

encontré que, de los 569 consumidores de mezcal de la muestra, el 53.4% fueron

hombres, el 46.2% mujeres y 0.4% de quienes no se identificaron con el género
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masculino o femenino, manifestaron haber comprado y consumido mezcal. Lo que indica
que la preferencia de consumo de mezcal es equilibrada en cuestion de género (Tabla
9.4), aunque durante la encuesta autodirigida cara a cara se observo que los hombres
fueron mas participativos y abiertos para aceptar que con frecuencia consumen mezcal,
mientras que las mujeres fueron reservadas en manifestar su frecuencia y preferencia

por el mezcal.

Tabla 9.4.
Geénero de los consumidores de mezcal
Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Hombre 304 53.4 53.4 53.4
Mujer 263 46.2 46.2 99.6
Prefiero No decir 2 4 4 100.0
Total 569 100.0 100.0

La compra de mezcal esta al alcance de los consumidores, aun cuando depende
de que, si se trata de un mezcal certificado, con marca y el lugar de compra. De los 569
consumidores que participaron en este estudio, el 25.1% manifesté percibir ingresos
mensuales entre $5-10 mil pesos mexicanos, le siguen los consumidores que perciben
entre $10-15 mil pesos y sélo el 13.2% de los consumidores perciben mas de $22 mil
pesos mensuales. Esta pregunta fue muy sensible debido a que los consumidores no
fueron de honestos al contestar, se puede asumir que la clase baja de México es el
segmento de mercado que mas consume mezcal, lo que contrasta con los hallazgos de
Leyva et al., (2021) y Garcia y Toledo (2019) con estudios similares que demuestran que
la clase media son quienes mas consumen productos étnicos y de organicos de pequefos
productores, ya que en el caso de una bebida alcoholica artesanal como el mezcal es de
los preferidos de la clase baja en México, lo que puede deberse al precio de esta bebida

alcohdlica que esta al alcance de cualquier nivel de la piramide de ingreso (Tabla 9.5).
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Tabla 9.5.

Ingresos Mensuales de los consumidores de mezcal

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia | Porcentaje vélido ‘ acumulado
Sin Salario 77 13.5 13.5 13.5
Menos de $5,000 80 14.1 14.1 27.6
$5,000-$10,000 143 25.1 25.1 52.7
$10,000-$15,000 116 20.4 20.4 73.1
$15,000-$20,000 78 13.7 13.7 86.8
mas de $20,000 75 13.2 13.2 100.0
Total 569 100.0 100.0

Fuente: analisis de frecuencia del SPSS

La mayoria de los estudios que han medido la compra de productos organicos han
encontrado que los consumidores tienen un nivel de escolaridad de licenciatura y
posgrado. En el caso de los consumidores del mezcal se encontré que el 61.2% tiene
estudios de licenciatura, el 19% estudios de posgrado y 17.9% nivel medio superior
(Tabla 9.6). Lo que indica que el segmento de consumidores de mezcal es de nivel
superior y posgrado.

Tabla 9.6.

Nivel de escolaridad de los consumidores de Mezcal

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Sin estudios 1 2 2 2
Basico 10 1.8 1.8 1.9
Media Superior 102 17.9 17.9 19.9
Superior 348 61.2 61.2 81.0
Posgrado 108 19.0 19.0 100.0
Total 569 100.0 100.0

Fuente: analisis de frecuencia del SPSS
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Comportamiento de compra de mezcal

Los consumidores de mezcal definen su comportamiento de compra tomando con
base los atributos del mezcal cémo la especie, el grado de alcohol, la categoria, la clase
de mezcal (proceso), la maduracién entre otros atributos. De los 569 consumidores de
mezcal de este estudio se identific6 que de las especies del mezcal mas preferidas por
los consumidores es el Espadin (A. angustifolia) y Tobala (A. potatorum), las cuales son
las especies mas comerciales y econémicas del mercado, ya que son especie de agave
domésticas y de mayor produccion, mientras que las especies nativas como Tepeztate
(A. Marmorata), Cuixhe (A. karwinskii) entre otras son silvestre y de baja produccion
comercial (Tabla 9.7). Esto coincide con el reporte de la COMERCAM 2023, donde indica
que la especie que mayor produccién de agave y en litros comercializados es el Espadin
(A. angustifolia).

Tabla 9.7.

Especies de Agave preferidas por el consumidor

Arroquefio
(Agave Tepeztate Cuixhe Ensamble
Espadin (A. Tobala (A. americanavar. Verde (A. (A. (A Jabali (A. (Mezcla de
angustifolia) potatorum) oaxacensis) salmiana) Marmorata) karwinskii) Convallis) Agaves)
Vélido 569 569 569 569 569 569 569 569
Moda 3 3 1 1 1 1 1 1

Fuente: analisis de frecuencia del SPSS

De la categoria de mezcal preferida por los consumidores se identificé que, de los
569 consumidores encuestados, el mezcal artesanal es el de mayor consumo, le sigue el
ancestral y que el precio pagado por litro fue de $200-400 pesos mexicanos, el cual es
percibido como un precio justo por litro de mezcal pagado (Tabla 9.8). En cuanto a la
categoria este resultado es similar al reportado por la COMERCAM 2023, con el 95.35%
de los litros de mezcal producidos y envasados para el mercado nacional e internacional.
Lo que indica que el mezcal artesanal es el de mayor demanda y consumo, pero que el
mezcal ancestral también tiene su segmento de consumidores y que cada vez incrementa

su preferencia.
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Tabla 9.8.

Categoria de Mezcal preferidas por el consumidor

Mezcal Mezcal Mezcal Precio x Percepcion

Ancestral (Industrial) Artesanal Litro del Precio
N Valido 569 569 569 569 569
Moda 3 1 5 2 3

Fuente: analisis de frecuencia del SPSS

De la clase de mezcal que los 569 consumidores de este estudio prefieren se
identifico que el mezcal joven o blanco, afiejo y reposado con son los que mas se
compran y consumen (Tabla 9.9), los cuales el joven y destilado con, son unos de las
clases mezcal de mayor produccion en litros segun la COMERCAM (2023).

Tabla 9.9.

Clase de Mezcal

Mezcal joven Reposado Destilado Abocado
o blanco Afejo con... con... con... Crema Curado
N Valido 569 569 569 569 569 569 569
Moda 3 3 3 1 1 1 1

Fuente: analisis de frecuencia del SPSS

Sobre la presentacion del mezcal entre las preferencias de compra de los
consumidores esta el mezcal certificado, envasado, no obstante, con lo relacionado a la
marca no hay distincion de preferencia. Los consumidores manifestaron comprar y

consumir mezcal con marca y sin marca con la misma proporcion (Tabla 9.10).
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Tabla 9.10

Presentacion del Mezcal

No Con Sin
Certificado Certificado Envasado agranel Marca Marca
N Valido 569 569 569 569 569 569
Moda 3 1 3 1 3 3

Fuente: analisis de frecuencia del SPSS

Sobre la frecuencia de compra, el 45.7% de los consumidores manifestaron una
compra entre 1 a 2 litros de mezcal al afio, el 27.9% entre 3-4 litros de mezcal, el 12.8%
entre 7-8 litros, 10% mas de 8 litros de mezcal y el 3.5% entre 7-8 litros de mezcal al afio
(Tabla 9.11).

Tabla 9.11.

Frecuencia de Compra de Mezcal Anual

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
1-2 botellas de mezcal (1000ml) 260 45.7 45.7 45.7
3-4 botellas de mezcal (1000ml) 159 27.9 27.9 73.6
5-6 botellas de mezcal (1000ml) 73 12.8 12.8 86.5
7-8 botellas de mezcal (1000ml) 20 3.5 3.5 90.0
mas de 8 botellas de mezcal 57 10.0 10.0 100.0
(1000ml)
Total 569 100.0 100.0

Fuente: analisis de frecuencia del SPSS
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Valores hedénicos-emocionales en la compra

Los valores emocionales en la compra son los atributos hedonicos que influyen en
el comportamiento de compra, se enfoca en los atributos emocionales que el consumidor
percibe durante la compra (Babin et al., 1994), y se manifiesta por el sentido, no suelen
ser racionales y se guian por la sensacion, emocion y experiencia de compra, para Scarpi
(2020) los valores hedonicos juegan un papel importante dentro del estudio del
comportamiento del consumidor; uno de los componentes claves es la experiencia del
consumo placentera y esta integrada de emociones como el deleite (Tarka et al., 2022).

Mediante un andlisis factorial por componentes principales y rotacién Varimax con
Normalizacién de Kaiser, con cargas mayores a 0.5, se encontraron 7 componentes que
definen los valores hedonicos-emocionales que determinan la decision de compra del
consumidor de mezcal. El primer componente del hedonismo fue la percepcion de
beneficios sociales y culturales del mezcal (factor 1), luego la emocion que se genera por
la compra (factor 2), los beneficios saludables del mezcal (factor 3), la experiencia de
aventura de la compra (factor 4), los beneficios ecologicos (factor 5), los atributos
sensoriales de la compra (factor 6) y finalmente la experiencia por el gusto de comprar
(factor 7). La varianza total explicada de los valores heddnicos o emocionales fue 74.38%,
la fiabilidad de 0.958 y el KMO de 0.945 y Prueba de esfericidad de Bartlett fue
significativa (x?>=27664.993, p=0.000) (Tabla 9.12).
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Tabla 9.12.

Matriz de componente de los valores hedonicos-emocionales

Componente

Beneficio | Emocional | Beneficio- | Experienci | Beneficio sensorial | Experienci | comunali

Social y Saludable ax ecolégico a x gusto dades

Cultural aventura

1 2 3 4 5 6 7

Util 0.135 0.765 0.086 0.001 0.026 0.148 0.034 0.634
Eficaz 0.096 0.797 0.111 0.010 0.033 0.173 -0.040 0.689
Funcional 0.118 0.813 0.105 0.039 0.071 0.127 -0.043 0.711
Necesario 0.078 0.754 0.037 0.140 0.049 0.182 -0.081 0.638
Emocionante 0.086 0.809 0.023 0.209 0.037 0.043 0.084 0.717
Divertido 0.117 0.808 0.065 0.219 0.010 0.087 0.149 0.749
Encantador 0.121 0.814 0.010 0.125 0.004 0.078 0.137 0.717
Satisfaccion 0.130 0.804 -0.006 0.110 0.039 0.077 0.112 0.696
Alegria 0.094 0.775 0.027 0.159 -0.009 0.074 0.130 0.658
Exp_compral 0.207 0.291 0.133 0.350 0.145 0.323 0.546 0.691
Exp_compra2 0.131 0.193 0.205 0.264 0.182 0.336 0.608 0.682
Exp_compra4d 0.094 0.221 0.227 0.611 0.103 0.234 0.313 0.646
Exp_compra5 0.141 0.222 0.135 0.642 0.117 0.203 0.368 0.690
Exp_compra6b 0.146 0.259 0.138 0.605 0.095 0.300 0.392 0.726
Exp_compra?7 0.035 0.016 0.148 0.812 0.072 0.106 -0.196 0.737
Exp_compra8 0.198 0.275 0.149 0.627 0.060 0.262 0.295 0.690
Exp_compra9 0.077 0.060 0.146 0.835 0.028 0.098 -0.114 0.750
Exp_compral0 0.090 0.177 0.151 0.818 0.094 0.134 0.011 0.758
Exp_comprall 0.141 0.266 0.126 0.659 0.037 0.223 0.240 0.650
Sensoriall 0.305 0.204 -0.013 0.251 -0.032 0.747 0.154 0.780
Sensorial2 0.241 0.199 0.034 0.207 0.012 0.792 0.106 0.780
Sensorial3 0.185 0.200 0.157 0.224 0.129 0.796 -0.008 0.799
Sensorial4 0.117 0.199 0.119 0.171 0.091 0.795 0.014 0.738
Sensorial5 0.237 0.172 0.051 0.203 0.034 0.743 0.185 0.716
Salud1 0.066 0.118 0.791 0.124 0.172 0.116 0.049 0.705
Salud2 0.154 0.169 0.727 0.003 0.166 0.142 0.263 0.698
Salud4 0.236 0.137 0.609 0.099 0.173 0.057 0.330 0.598
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Componente

Beneficio | Emocional | Beneficio- | Experienci | Beneficio sensorial | Experienci | comunali

Social y Saludable ax ecolégico ax gusto dades

Cultural aventura

1 2 3 4 5 6 7
Salud5 0.023 -0.024 0.863 0.190 0.176 0.036 -0.133 0.832
Salud6 0.140 0.047 0.835 0.112 0.084 -0.017 0.110 0.751
Salud?7 0.055 -0.004 0.891 0.176 0.161 0.040 -0.093 0.863
Salud8 0.045 0.018 0.887 0.155 0.181 0.041 -0.104 0.859
Salud9 0.272 0.086 0.574 0.156 0.124 0.068 0.242 0.514
ecoll 0.335 0.066 0.256 -0.043 0.711 0.102 0.301 0.791
ecol2 0.328 0.106 0.188 -0.053 0.712 0.132 0.340 0.798
ecol3 0.293 0.046 0.222 0.032 0.815 0.068 0.145 0.829
ecol4 0.275 0.024 0.191 0.121 0.857 0.033 -0.024 0.864
ecol5 0.220 0.028 0.199 0.211 0.835 0.015 -0.065 0.834
ecol6 0.255 0.008 0.283 0.184 0.761 -0.003 -0.117 0.772
socialCl 0.829 0.133 0.022 0.123 0.090 0.097 0.134 0.755
socialC2 0.857 0.119 0.050 0.134 0.103 0.084 0.095 0.795
socialC3 0.854 0.126 0.100 0.090 0.125 0.110 0.014 0.791
socialC4 0.900 0.115 0.051 0.108 0.132 0.109 0.118 0.880
socialC5 0.888 0.124 0.080 0.092 0.153 0.131 0.097 0.868
socialCé 0.888 0.113 0.073 0.081 0.148 0.115 0.114 0.861
socialC7 0.626 0.042 0.186 0.054 0.288 0.098 -0.223 0.573
socialC8 0.837 0.105 0.124 0.050 0.178 0.151 0.052 0.787
socialC9 0.866 0.123 0.084 0.039 0.181 0.138 0.057 0.829
socialC10 0.881 0.137 0.098 0.075 0.153 0.120 0.067 0.853
socialC11 0.751 0.083 0.204 0.026 0.222 0.160 -0.092 0.697
% Varianza 18.259 13.388 11.540 10.045 8.882 8.029 4.237
Varianza Total Explicada 74.380
Medida Kaiser-Meyer-Olkin de adecuacion de muestreo 0.945
Prueba de esfericidad de Aprox. Chi-cuadrado 27664.993
Bartlett gl 1176
Sig. 0.000

Alfa de Cronbach 0.958

Método de extraccién: analisis de componentes principales. Método de rotacion: Varimax con

normalizacién Kaiser. a. La rotaciéon ha convergido en 6 iteraciones.
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Siete segmentos de consumidores fueron identificados, los cuales explican el
74.38% de los valores heddnicos del consumidor. En el primer componente se describen
los consumidores que toman decisiones de compra emocionales y heddnicas en la
compra del mezcal. Los consumidores de este segmento compran mezcal porque
percibieron beneficios sociales y culturales de su compra (factor 1). En este grupo de
consumidores el estimulo de la compra de mezcal se da porque les gusta apoyar a los
maestros mezcaleros, que con su compra la industria genera mas empleos, contribuye a
la economia de los pequefios productores y de las comunidades, ademas de conservar
una tradiciéon cultural, y que el mezcal viene de pueblos originarios y tiene identidad en
las comunidades de origen (Tabla 9.12). En la tabla 9.13 se reporta que la respuesta mas
repetida de los consumidores fue totalmente de acuerdo que su compra es por los
beneficios socioculturales del mezcal (Moda=5), el promedio de las respuestas fue hacia
la escala de acuerdo (M=3.86, DE=0.97).

En el componente 2, se agrupan los consumidores que realizan la compra por
emocion de comprar mezcal. Estos consumidores su decision es con base en la emocién
y perciben que su compra fue atil, emocionante, eficaz, divertida, y manifestaron
satisfaccion y alegria durante la compra (factor 2). Segun los resultados de la tabla 9.13,
la escala de respuesta mas repetida fue totalmente de acuerdo y la media fue hacia la
escala de acuerdo (Moda=5, M=3.96, DE=0.85). Mientras que en el tercer componente
se identifican los consumidores perciben que con la compra de mezcal tendran beneficios
saludables (factor 3). Estos consumidores manifestaron que compran mezcal por su
contenido saludable que favorece la salud como la digestién, relajacién, conciliacion del
suelo, regulador de colesterol, triglicéridos e hipertension (Tabla 9.12). La escala de
respuesta mas repetida fue, ni de acuerdo ni en desacuerdo, y la media fue entre
desacuerdo y neutral (Moda=3, M=2.65, DE=1.05). Lo que indica que son pocos los

consumidores que perciben altos beneficios saludables del mezcal (Tabla 9.13).
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Tabla 9.13.

Descriptivos de los indicadores de valores heddnicos-emocionales

Experiencia
Beneficio Beneficio de Beneficio Atributo Experiencia

Sociocultural Emocional Saludable Aventura ecolégico Sensorial X Gusto

Media 3.8699 3.9664 2.6597 3.0207 3.2463  3.8155 3.6652
Moda 5.00 5.00 3.00 3.00 3.00 4.00 4.00
Desv. .97987 .85328 1.01184 1.04043 1.08329 .95867 1.11683
Estandar

Fuente: resultados del spss. Escala tipo Likert (1) totalmente en desacuerdo... (5) totalmente de acuerdo

En el componente 4, se integran los consumidores que deciden comprar mezcal
por la experiencia de aventura perciben durante la compra. Este segmento de
consumidores compré mezcal como un escape al problema personal, por el tiempo que
implica conocer y experimentar la sensacion del ambiente del mezcal, por probar las
diferentes variedades de mezcal, por impulso y por la sensacion de aventura de compra
(Tabla 9.12). Para los consumidores de este grupo la escala de respuesta mas repetida
fue, ni de acuerdo ni en desacuerdo, y la media fue neutral (Moda=3, M=3.02, DE=1.04).
Lo que indica que la mayoria de los consumidores perciben con reserva una experiencia
de aventura con la compra de mezcal (Tabla 9.13).

Otros de los valores hedodnicos identificados en este estudio fueron las decisiones
de compras emocionales con base en los beneficios ecologicos (factor 5). En este
segmento, los consumidores manifestaron emocion de compra por el estimulo ecolégico
que se genera al producir el mezcal, perciben que en la elaboracién del mezcal no se
usan agroquimicos, la produccién es organica, ademas implica el respeto al medio
ambiente y que se tiene un vinculo con la naturaleza. Para los consumidores de este
segmento la escala de respuesta mas repetida fue ni de acuerdo ni en desacuerdo, y la
media fue neutral con tendencia hacia el de acuerdo (Moda=3, M=3.24, DE=1.08). Lo que
indica que la mayoria de los consumidores perciben con reserva una los beneficios
ecoldgicos en la produccién de mezcal, pero que estan acuerdo que comprarlo puede

contribuir a beneficios ecoldgicos (Tabla 9.13).
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Para el componente 6, se identifican los consumidores que en la compra de mezcal
se estimulan emocionalmente por los atributos sensoriales de la compra (factor 6), en
este grupo los consumidores perciben que la compra de mezcal se da por el sabor
inigualable del mezcal, el aroma indescriptible, la buena densidad, la visibilidad del
perlado, y el grado de alcohol aceptable. Para los consumidores de este segmento la
escala de respuesta mas repetida fue de acuerdo y la media fue entre neutral y de
acuerdo (Moda=4, M=3.81, DE=0.95). Lo que indica que la mayoria de los consumidores
de este segmento estdn de acuerdo que su decision de compra fue por los atributos
sensoriales del mezcal (Tabla 9.13).

Finalmente, en el componente 7 se agrupan los consumidores que compran
mezcal estimulados el gusto y la alegria que genera la experiencia compra (Tabla 9.12).
Estos consumidores perciben que la decision de compra del mezcal simplemente es un
gusto y que genera placer y alegria poder comprarlo. Para los consumidores de este
segmento la escala de respuesta mas repetida fue de acuerdo y la media fue entre neutral
y de acuerdo (Moda=4, M=3.66, DE=1.11). Lo que indica que la mayoria de los
consumidores compran mezcal por gusto y no tanto por los beneficios que genera o

atributos sensoriales, solo por el placer de comprar y consumir mezcal (Tabla 9.13).
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Conclusiones

En este estudio el comportamiento de compra de mezcal en Oaxaca se explica
desde la perspectiva de los valores heddnicos-emocionales, que se manifiestan por la
experiencia de compra, la emocion de compra, los atributos sensoriales y los beneficios
percibidos durante la compra (Babin et al., 1994). El hedonismo esta relacionado con el
comportamiento del consumidor a través de la fantasia y las emociones de su experiencia
en la compra, en este aspecto los consumidores priorizan el placer y su objetivo es
satisfacerlo (Korry & Suartini, 2019). En ocasiones la compra de un producto, la decision
de comprar o no por ejemplo el mezcal, en mayor o menor medida el consumidor no
necesariamente se guia por una decision racional cognitiva (Leyva et al., 2021) sino por
valores emocionales y heddnicos (Scarpi, 2020). Lo que indica que el comportamiento
tiene relacion no solo con la utilidad de los productos que se adquiere, sino también por
las razones sensoriales, emotivas, experiencias de los lugares de produccion (Garcia y
Toledo et al., 2019). En el caso de la industria del mezcal, el hecho de que los productores
realicen demostracion del mezcal, proporcione informacion sobre el proceso, y que los
consumidores visiten las regiones del mezcal, genera sensibilidad emocional, experiencia
de compra y satisfaccién al saber que, por cada litro de mezcal comprado, estan
beneficiando al medio ambiente, al productor y las regiones productoras del mezcal.

Los consumidores perciben que los beneficios que el mezcal genera para los
pequefios productores, el desarrollo de las comunidades y pueblos originarios, la
conservacion de una tradicion ancestral y la economia, son indicadores que mejor
explican el comportamiento de compra heddénica. Asi como la experiencia de compra, los
atributos emocionales de la compra como el placer, la alegria, la satisfaccién y la
diversién. Para Scarpi (2020) el placer que se genera por una compra puede ser
entendido como experiencias y sentimientos agradables que se manifiestan a traves de
la satisfaccion, el deleite, disfrute, contentamiento, goce, entre otros. Asi como también
influyen los atributos sensoriales de conseguir un producto de sabor inigualable e
irresistible, lo que concluye que los valores hedonicos se relacionan con los atributos
sensoriales y emotivos de la experiencia personal con el producto (Anisimova, 2016), asi

como con los beneficios percibidos por la compra. De aqui que, a partir de las emociones
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las personas compran productos por su significado mas alla de la utilidad que estos
tienen. Lo que implica que los valores hedonicos reflejan el valor emocional que obtienen
los consumidores al hacer la compra (Liu et al., 2020).

De los hallazgos sobre el perfil de los consumidores se distingue un segmento de
mercado de clase baja-alta y clase media de la piramide de ingreso, asi como de adultos
jovenes y maduros con nivel de escolar superior y posgrado, quienes compran mezcal
para obsequio y autoconsumo en un promedio de 3-4 litros anuales. También entre estos
consumidores se sabe que conocen el proceso de produccién y las diferentes
caracteristicas gue componen el mezcal, y que prefieren comprar el mezcal directamente
con los productores.

Para los consumidores, los atributos del mezcal, la experiencia de compra, los
beneficios percibidos y los atributos sensoriales del mezcal influyen en su decision de
compra entre ellos el buen sabor del mezcal, el perlado que destaca y le da calidad a
esta bebida, la consistencia, el grado de alcohol y el aroma vy la certificacion son
importantes para definir la calidad y por ende contribuye al precio que se paga por el
producto y la disponibilidad de pagar un porcentaje mas por este producto cuando
contribuye también a la economia de los productores y de las comunidades de mezcal.

Las implicaciones de este estudio estan en la informacién recolectada tanto de los
consumidores que definen el segmento de mercado de compras de mezcal por valores
heddnicos o emocionales obtenidas desde fuentes primarias en con dos técnicas de
recoleccion de datos, pero sobre todo en dos lugares diferentes. Los cuales facilitaran a
las MiPyMes de mezcal redefinir estrategias de mercado para atraer a mas clientes.

La preferencia de los consumidores por el mezcal y el conocimiento que tienen
sobre los atributos contribuye a generar una cultura de mezcal, mas alla de un producto
comercial, sino como un producto cultural. Los consumidores de mezcal valoran los
beneficios sociales, culturales, ecoldgicos y saludables de esta bebida. Por lo que la
informacion proporcionada contribuye para que los hacedores de politica publica,
organizaciones y comités y consejos reguladores de mezcal generen politicas y
regulaciones para conservar la tradicion cultural del mezcal, evitar las deforestaciones
por la produccion de mas extensiones de agave, asi como de regular los atributos

fisicoquimicos en la produccion del mezcal.

pag. 241



Por lo que unas de las implicaciones relevantes de este estudio es la conservacion
de las técnicas de produccion artesanal y ancestral, la cultura del mezcal, la conservacion
del medio ambiente evitando el deterioro de bosques y plantas endémicas de la region,
la regulacion de la certificacion, pero sobre todo el disefio de programas integrales para
guiar a los productores de mezcal a alcanzar la certificacion de la NOM-070, normas
produccion organica y de manos magicas (artesanal) y de pequefios productores, los
cuales son ampliamente valorados por los consumidores para tomar decisiones de
compra.

Las limitaciones de este estudio fue el alcance geogréfico, solo se pudo encuestar
a consumidores mexicanos y no se incluyo a extranjeros, tampoco se pudo abarcar a
todas las entidades federativas de México, lo que limita la generalizacion de los
resultados. Por lo que en futuras investigaciones se recomienda usar técnicas de
muestreo de mayor representatividad de consumidores en México y en los paises de alto
consumo del mezcal para hacer una comparacion entre los perfiles y los segmentos de

consumidores.
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