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PROLOGO A LA SEGUNDA EDICION

VERSION ELECTRONICA

En el afio 2008, fue publicado el libro: La Produccion de Mezcal en
el Estado de Michoacan, el cual surgié a raiz del trabajo
multidisciplinario de un grupo de investigadores del Centro de
Investigacion y Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado de
Jalisco A.C. (CIATEJ), al realizar el Estudio Técnico Justificativo para
incorporar 29 municipios del estado de Michoacan a la Denominacién
de Origen Mezcal (DOM), ya que en ese entonces, el estado, aln se
encontraba fuera de la regiéon geografica amparada por dicha figura
juridical, la cual otorga un elemento distintivo para un producto.

Los fundamentos histéricos documentados y las evidencias aportadas
por dicho estudio, fueron presentadas ante el Instituto Mexicano de la
Propiedad Industrial (IMPI), lo que a la postre daria como resultado la
inclusion de los 29 municipios del estado en la declaratoria de
Denominacion de Origen Mezcal (DOM), después de enfrentar y
sortear una serie de procedimientos legales y administrativos, ante la
oposicion manifiesta del Consejo Mexicano Regulador de la Calidad
del Mezcal (CRM) y los estados incluidos hasta ese entonces en la
DOM.

Dada la cantidad de informacidn rescatada y generada tanto en el
proceso de consulta bibliografica como durante los recorridos de
campo realizados en el territorio estatal, en los que se ubicaron las
diferentes zonas de producciéon de mezcal y las entrevistas realizadas
a los productores, se valoréd su importancia y trascendencia, ya que
los documentos que hacian referencia a la produccion de mezcal en el
territorio michoacano eran escasos y se encontraban dispersos, por lo
gue se optd por hacerla publica, con el objetivo de fortalecer los
argumentos por los que el estado de Michoacan debia ser incluido en
la Denominacion de Origen Mezcal.

El libro impreso tuvo un tiraje de 1000 ejemplares, los cuales se
distribuyeron entre los productores, las dependencias de gobierno,

! La declaratoria de ampliacién para incluir los 29 municipios del Estado de Michoacan
en la Denominacion de Origen Mezcal, fue publicada en el Diario Oficial de Ia
Federacién el 22 de noviembre de 2012.
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algunas instituciones de educacién superior y centros de
investigacion, resultando insuficiente ante el interés del tema y el
aporte historico y cultural que el mezcal representa para el estado,
que, dicho sea de paso, es el Unico a nivel nacional que cuenta con
tres Denominaciones de Origen que protegen bebidas destiladas:
Tequila, Charanda y Mezcal.

En este contexto, después de una revision tanto ortografica como de
contenido, que implico la verificacién y correccién de datos, asi como
la demanda del documento a raiz de la inclusidon del estado en la
DOM, se determind realizar una segunda edicion en version
electrénica del documento original, respetando la autoria de los
coautores, asi como el reconocimiento de las instituciones vy
productores que en su momento contribuyeron a la realizacion de
este documento, con la finalidad de difundir y poner a disposiciéon de
la mayor cantidad de interesados y publico en general el archivo en
un formato de facil acceso.

Juan Gallardo Valdez
Agosto 2020
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PRESENTACION

Los mezcales destilados de agave, estan ligados a la gran riqueza
geografica, cultural e histérica de México. Gracias a su capacidad de
adaptacion a las condiciones climaticas mas severas, en especial a la
sequia, encontramos agave a lo largo y ancho de todo nuestro
territorio.

Desde antes de la llegada de los espafioles a las tierras del nuevo
mundo, los pobladores mesoamericanos dieron a esta planta multiples
usos como alimento, ceremonial, material de construccion,
combustible, fibra, medicina, ornamento y por supuesto, para la
elaboracién de bebidas como el aguamiel y el pulque.

La destilacion en la Nueva Espaiia fue introducida por los filipinos que
elaboraban aguardientes derivados de la tuba o savia fermentada del
cocotero. En Veracruz se documento, en el afio de 1631, el destilado
de aguardiente y desde entonces, la destilacion de por lo menos
catorce especies de agave en México ha dado lugar a diferentes bebidas
alcoholicas, cada una de ellas con una fuerte identidad propia, como
son el bacanora, el tequila, la raicilla y obviamente los mezcales. A su
vez la produccion de cada una de estas bebidas ha dado origen a
actividades econdmicas que hoy son fuente de empleo para muchas
familias del medio rural y constituyen, en muchos de los casos, su
forma de subsistencia.

El documento que se presenta a continuacion tiene su origen en la
necesidad de fundamentar ante el Instituto Mexicano de la Propiedad
Industrial (IMPI), la solicitud de ampliacion de la zona con
Denominacion de Origen del Mezcal para incluir veintinueve municipios
del estado de Michoacan. Es por ello que el lector podra encontrar una
detallada resefia de los aspectos botanicos, geograficos, sociales y
econdmicos de las especies silvestres y cultivadas de agave que, desde
hace mas de cuatrocientos afos, se emplean como materia prima en
la elaboracion de mezcal en nuestra entidad.

En la idea que pueda ser de interés para las personas vinculadas con
esta materia y a nombre del Gobierno del Estado de Michoacan, me es
muy grato presentar este libro, producto del arduo trabajo de
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investigadores y especialistas del Centro de Investigacion y Asistencia
en Tecnologia y Disefio de Estado de Jalisco A.C. (CIATEJ]), de las
autoridades municipales y estatales que acompafaron este proceso v,
sobre todo, los productores de agave y mezcal de Michoacéan, que sin
su colaboracién no hubiera sido posible lograr este documento.

A todos ellos muchisimas gracias.

Mauricio Soberanes Hernandez
Subsecretario de Fomento Productivo
Secretaria de Desarrollo Rural
Gobierno del Estado de Michoacan
Enero 2008
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INTRODUCCION

El mezcal es una bebida alcohdlica que se obtiene a partir de la
fermentacion y destilacion de los jugos de diversos agaves, cuya
distribucion natural cubre la mayor parte del territorio nacional. Se
produce principalmente en los estados de Tamaulipas, Oaxaca,
Guerrero, Guanajuato, Durango, San Luis Potosi y Zacatecas de
manera formal por ser estos estados los que son reconocidos por la
declaratoria de Denominacién de Origen Mezcal, emitida por el
Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI) en 1997 (ultima
modificacion DOF. 03/03/2003), sin embargo, esta bebida también se
produce en algunas regiones de los estados de Sinaloa, Jalisco,
Guanajuato, Puebla, Morelos y Michoacan, entre otros, sin que en
estos tengan reconocimiento pese a la exquisitez de algunos
mezcales producidos en estos estados, los cuales pueden competir en
calidad con los elaborados dentro de la region geografica amparada
por la declaratoria.

Por lo que concierne al estado de Michoacan, el lugar de origen de la
elaboracion de esta bebida es incierto debido a que las referencias
histéricas son escasas al respecto, sin embargo, por tradicion oral se
sabe que esta actividad se ha venido realizado de manera
permanente por mas de 400 afos, segun versiones de los maestros
vinateros de mas edad quienes afirman haber aprendido el oficio de
sus padres o abuelos los cuales a su vez lo adquirieron de sus
antecesores.

Por desgracia, esta actividad se consideré como ilicita, perseguida y
castigada desde los tiempos de la colonia y aun en los albores del
siglo pasado, lo que orillé a sus productores a confinarse en lugares
de dificil acceso donde proliferan de manera natural las distintas
variedades de agaves utilizados para su elaboracién, lo que complica
el rastreo y conocimiento del volumen de produccion de esta bebida.

En el estado al igual que en las regiones amparadas por la
Denominacion de Origen, esta bebida se ha elaborado de manera
artesanal, mediante un sistema rustico de destilacion traido por los
espafnoles de las Filipinas, en lugares remotos y a pequefia escala, y
representa una alternativa econdmica para muchas familias del
ambito rural, sin embargo, el desconocimiento de su origen, la escasa
informacién acerca de su produccidn, la dispersién de los productores
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y la falta de organizacion de los mismos, han obstaculizado el
desarrollo de esta actividad, base de una sélida agroindustria.

Es quizas por esas mismas razones, que el estado de Michoacan haya
guedado injustamente excluido de la Declaracion de Proteccion de la
Denominacidn de Origen Mezcal, la cual después de su emisiéon fue
modificada en dos ocasiones para incluir a otros estados y municipios
del pais, como es el caso de Tamaulipas y el municipio de San Felipe
en el estado de Guanajuato, lo que motivo al Gobierno del estado de
Michoacan (2002-2008) encabezado por el Antropdlogo Lazaro
Cardenas Batel, dar inicio a las gestiones para promover la inclusién
de 29 municipios del estado en la Declaratoria de Denominacién de
Origen Mezcal, con lo cual se modificarian los esquemas de
produccidn y comercializacidn de esta bebida en beneficio de los
productores del estado.

En base a esta iniciativa, el gobierno del estado a través de la
entonces Secretaria de Desarrollo Agropecuario (SEDAGRO), junto
con la Asociacion Agricola de Productores de Agave Mezcalero de
Etdcuaro A. A., organizacion de produccion rural constituida
legalmente y presidida por el Sr. Maximiliano Ayala Vargas en el aio
de 2006, se dieron a la tarea de realizar un Estudio Técnico
Justificativo que cumpliera con los requisitos de ley para sustentar la
solicitud de inclusién en dicha Declaratoria.

El estudio fue realizado por el Centro de Investigacion y Asistencia en
Tecnologia y Disefio del Estado de Jalisco A. C. (CIATEJ), el cual
anteriormente habia logrado la Declaracion de Denominacion de
Origen para otra bebida tipica del estado de Michoacan: La
Charanda.

Producto de esa investigacion, se recopilé informacion muy valiosa y
abundante, por lo que, a iniciativa de la Subsecretaria de
Comercializacion de la SEDAGRO, se estimo pertinente |la elaboracion
de un documento cuya finalidad fuera contribuir a la difusion y
divulgaciéon de los esquemas de produccion de esta bebida tan
arraigada en algunas comunidades del estado de Michoacan en las
cuales forma ya parte de su identidad.

En este sentido, esta publicacion representa el primer documento que
hace referencia a los aspectos botdnicos, geograficos, sociales y
econdmicos de las especies silvestres y cultivadas que se emplean
como materia prima para la elaboracién de la bebida alcohdlica
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denominada mezcal en el estado de Michoacan, lo cual le imprime
particular importancia y en el futuro constituird un antecedente
obligado para investigaciones encaminadas al fortalecimiento vy
consolidacién de la cadena Productiva Agave-Mezcal con el objetivo
de promover y garantizar la produccidon de mezcal de manera legal y
sustentable.
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EL PRIMER ESLABON DE LA CADENA

Miguel de Jesus Chazaro Basafiez
José Manuel Rodriguez Dominguez
Juan Gallardo Valdez

El maguey como se conoce en México a las plantas del género agave,
es una de las plantas que junto con el nopal y el maiz ha tenido una
trascendencia histérica muy significativa para el desarrollo vy
evolucién las culturas ancestrales que habitaron el territorio de
nuestro pais y de nuestra sociedad actual, al grado que en el
extranjero su origen se asocia a nuestra cultura e idiosincrasia.

Sus usos y aprovechamientos han tenido variaciones a través del
tiempo, sin embargo, sus propiedades y atributos, algunos de ellos
mitificados, han trascendido de tal manera que, en la actualidad, los
agaves constituyen el primer eslabdén de las cadenas productivas
Agave-Tequila y Agave-Mezcal, consideradas como dos de las
actividades econdmicas generadoras de empleo y de las mas
rentables por los ingresos que generan al pais, dentro del rubro de
las agroindustrias.

El género Agave es endémico del continente americano y su
distribucion natural se manifiesta desde el sur de los Estados Unidos,
en todo el territorio de nuestro pais, Centroamérica, hasta el norte de
Venezuela y Colombia, asi como en las islas del Caribe (Gentry,
1982).

La palabra "agave” proviene del griego agavos, que significa
"notable” o “"admirable”. El naturalista de origen Sueco Carlos Linneo
(1707-1778) describid este género por primera vez en 1753 tomando
como con base la especie Agave americana L.

Los agaves como recurso natural
El agave es considerado como un recurso natural, en nuestro pais se

tipifica como un recurso forestal no maderable, criterio bajo el cual se
regula su explotacion.
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México es considerado como el pais con mayor diversidad de especies
de este género, ya que a la fecha, se cuenta con un registro de 125
especies de un total aproximado de 166 reportadas, lo que constituye
el 75% (Garcia-Mendoza, 1998), de ahi también su importancia
como recurso bidtico.

Aunque su distribucidon generalmente se asocia a climas secos en los
que algunas especies sobreviven en condiciones extremas (suelos
delgados, gran amplitud térmica y escasa precipitacion), la mayoria
de las especies se distribuye en zonas cuya altitud esta por arriba de
los 1,500 metros donde predominan los climas templados y semifrios.

Aspectos taxonémicos de los agaves

Los agaves son plantas herbaceas suculentas, en algunos casos
arborescentes, sus hojas o pencas son largas y fibrosas de forma
lanceolada de color verde azulado o grisaceo dispuestas en forma de
roseta, en cuyos margenes se distribuyen de manera uniforme una
serie de espinas marginales o "dientes”, teniendo ademas una espina
terminal en su extremo superior o apice (Gentry, 1982).

La reproduccion natural en los agaves puede darse de dos maneras:
sexual, mediante la produccion de semillas y/o asexual mediante la
produccion de vastagos llamados "“hijuelos”, los cuales brotan
alrededor de la planta madre, desarrollandose a partir de la trama
radicular de la misma, emergiendo cerca de la base de la roseta. Asi
mismo, se reproduce mediante bulbilos, que son plantulas pequefias
que surgen de la inflorescencia (quiote), capaces de crecer
independientemente al ser separadas de la planta madre (Sharma y
Bhattacharyya, 1962).

En la Figura No. 1, se pueden apreciar la estructura y las
caracteristicas particulares de este tipo de planta.
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Umbela

Flores Escapo
| floral o
Bulbilos/ Quiote

Figura No. 1. Morfologia, composicion y estructura general de una planta de
agave

Su tamafio es variable dependiendo de la especie y de las condiciones
del medio en el que se desarrollan, el mas pequefio es el Agave
potatorum que se emplea para la elaboracion de mezcal (Tébala) y es
endémico de los estados de Puebla y Oaxaca proliferando en zonas
semiaridas, mientras que el de mayor tamafio es el Agave atrovirens,
que abunda tanto en las zonas montafiosas de la Sierra Madre del Sur
y la Sierra Madre Oriental, distribuyéndose en un rango de altitud de
1,850 a 3,400 metros.

Usos y aprovechamientos de los agaves

El uso y aprovechamiento de los agaves se pierde en el tiempo, sin
embargo, a través de los cddices elaborados a partir de la conquista
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del continente y de las crénicas de la época colonial realizadas por
misioneros y naturalistas que formaban parte de las expediciones, se
tiene la evidencia de que la gran mayoria de las culturas
precolombinas, aprovechaban de manera integral esta planta.

En estos documentos se plasma la importancia que tenia el agave en
la vida cotidiana y en la vida religiosa de los pobladores de la region
mesoamericana, quienes encontraron en esta planta a la que
denominaban met/ (cuya traducciéon del nahuatl equivale a maguey),
una fuente abastecedora de materia prima para elaborar decenas de
productos, tales como fibras, alimentos y materiales para
construcciéon, combustible, asi como bebidas, etc. (Cuadro No.1), se
les daba también diversos usos, entre los que destacan los
medicinales, ornamentales y principalmente en ceremonias rituales y
religiosas (Chazaro y Hernandez, 2006).

Ejemplo de ello fue la cultura Azteca, quienes utilizaban las puas o
espinas terminales del maguey como instrumento de castigo para
corregir a los adolescentes rebeldes y desobedientes (Lamina 1 A), lo
mismo para torturar a sus adversarios y para iniciar a los novicios en
algunas ceremonias religiosas (Lamina 1 B), tal como muestra el
Codice Mendoza (1984).

Un uso singular era el referido al establecimiento de plantaciones
alrededor de las comunidades para proteccion en caso de invasiones
(Ldmina 1 C), uso que posteriormente durante la colonia seria una
practica muy comun para la delimitacion de parcelas agricolas para
gue el ganado no las invadiera, se obtenian ademas, bebidas como el
aguamiel y el pulque, las cuales formaban parte fundamental de su
dieta, siendo consumidas como alimento y también eran utilizadas en
rituales y ceremonias religiosas por los sacerdotes y guerreros.

La importancia y variedad de los productos elaborados con esta
planta era tal que los pueblos sometidos por los Aztecas, tenian que
pagar grandes tributos en especie, siendo los mas exigidos y
valorados los derivados de ella como la miel de maguey, la cual era
empleada para endulzar la mayoria de los alimentos (atoles, tamales,
etc.), Tenochtitlan recibia en tributo cada 80 dias de su afo fiscal,
2,513 cantaros de la miel elaborada en las regiones ricas en
magueyes (Codice Nuttall), asi mismo, productos como cordeles vy
mantas de ixtle elaborados con la fibra obtenida de las hojas o
pencas (Lamina 1 D).
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Lamina 1.- Diversos usos del agave en la época prehispanica. A) Adolescentes
Aztecas recibiendo la instruccidn sobre los métodos de castigo, la pereza vy
desobediencia se castigaban con azotes y pinchazos de puas de maguey. B) Mismo
castigo imponian los sacerdotes a los novicios por negligencia e insubordinacion.
(Cédice Mendoza). €C) Cédice Historia Tolteca-Chichimeca (siglo XVI) en el que se
aprecia el establecimiento de cercos vivos con plantas de maguey alrededor de los
asentamientos para impedir ser invadidos. D) El pago de tributo era obligado para los
pueblos vencidos, los mas apreciados eran los productos obtenidos del maguey (Cddice
Nuttall).

La diversidad de usos y aprovechamientos ya referidos que se hacian
de esta planta, hizo que diversas culturas la elevaran a rango de
deidad (diosa Mayahuel), dando origen a una serie de mitos vy
leyendas, todas ellas producto de la imaginaciéon y cosmogonia de las
culturas mesoamericanas (Lamina 2).
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Realidad o ficcidn, lo cierto es que el agave es una de las plantas que
aun en la actualidad tienen un aprovechamiento integral, ya que
ademas de los diversos usos que se hace de ella, la totalidad de las
partes que lo conforman, se aprovechan para elaborar diferentes
productos, los cuales han tenido un valor incalculable a través del
tiempo, motivo por el cual se le dio el calificativo de “Planta
Maravillosa”, 1o que fue constatado y confirmado por los espafioles
desde su llegada a los nuevos territorios, cuando los conquistadores
observaron que las diversas culturas aprovechaban diferentes
especies de agaves, para satisfacer la mayoria de sus necesidades
basicas.

Un enviado espafol del rey Carlos V en 1519: en una de sus misivas
hizo alusién a esta planta notificando al monarca que:

"Nunca la naturaleza ha reunido en un solo vegetal, tantos
elementos susceptibles de satisfacer las necesidades del
hombre”.

En el mismo contexto, Hernan Cortes (1485-1547), en su segunda
Carta de Relacidon, enviada al rey espafiol Carlos I (Emperador Carlos
V), fechada el 30 de octubre de 1520, describe la actividad del
mercado en México-Tenochtitlan indicando:

"Venden miel de cafia de maiz, que son tan melosas como
las de azucar y miel de unas plantas que llaman maguey
gue es mucho mejor que arrope, y de estas plantas hacen
azucar y vino que asimismo venden” (Blomberg, 2000).

De la misma manera, el jesuita José de Acosta (1539-1600) en su
Historia Natural y Moral de las Indias, publicada en 1590, al respecto
menciona:

“"El arbol de las maravillas es el maguey, del que los
nuevos o chapetones (como en Indias los llaman), suelen
escribir milagros, de que da agua y vino, y aceite y
vinagre, y miel, y arrope e hilo, y aguja y otras cien cosas.
Es un arbol que en la Nueva Espafia estiman muchos de
los indios, y de ordinario tienen en su habitaciéon alguna o
algunos de este genero para ayuda a su vida y en los
campos se da y le cultivan” (Blomberg, et, al 2000).
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Esta planta era ademas uno de los cultivos basicos junto con otras
como el maiz, las habas y la calabaza, las cuales fueron agregadas
eventualmente a la dieta de los antiguos pobladores, estos cultivos
desplazaron gradualmente a los agaves con lo que su importancia
declind y se convirtieron en una fuente de alimento solo para las
épocas de escasez.

Fray Francisco Jiménez, uno de los doce frailes que llegaron a la
Nueva Espafia requeridos por Hernan Cortes al emperador Carlos V
para promover la evangelizacion de los naturales y probablemente
mejor que ningun otro cronista del siglo XVI, comenta de una manera
muy detallada e ilustrativa los multiples productos que los indigenas
obtenian del maguey, asi como algunos de los usos mas significativos
(Luna, 2001).

Jiménez describe que:

"Con esta planta sola parece que bastara, a proveer de
todas las cosas necesarias a la vida humana, que casi son
innumerables los provechos y vitalidades que de ella se
sacan... porque toda la planta junta sirve de vallado y
guarda de las heredades, las hojas sirven de tejas para
defender los techos de las lluvias, los tallos sirven de vigas
y de las mismas hojas se sacan hebras de hilo, de que
hacen alpargates, y lienzo, y otras obras de ropa, para
costales y otras cosas que nosotros solemos hacer de lino
y cafdamo y algodén, de las puntas se hacen clavos y
punzones, de los cuales usan los indios para oradar, las
orejas y por esta via mortificarse cuando se ocupan en el
culto de sus dioses, hacense también alfileres, agujas y
abroxos, y puntas acomodadas para la guerra, y rastrillos
acomodados para sus telas... y ademas de esto cuando se
quitan los pimpollos, cortdandolos con navajas de piedra
mana de aquella con cantidad cierto zumo o licor... del
cual se hace vino, vinagre, miel y azucar, porgue
destilando este zumo y cociéndolo se hace mas dulce y
mas espeso hasta que finalmente se engruesa y queda en
azucar, hacese vino del mismo licor, desleydo con agua
afadiéndole cascaras de naranjas, y de melones, y otras
cosas con que mas facilmente se embriaguen, que es lo
qgue esta gente mas desea... de este mismo licor, hacen
ellos, el vinagre, deshaciéndolo en agua, y dejandolo estar
al sol por espacio de nueve dias, el mismo zumo, provoca
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los meses de las mujeres, ablanda el vientre, mueve la
orina, purifica los rifiones, y la vejiga, quiebra las piedras,
limpia las vias de la orina... Tomando una hoja de este
mismo maguey, y puesta a asar al fuego, y esprimiéndolo
en una escudilla, y afadiéndole un poco de salitre, muy
molido, y con esta mistura vendando las sefiales de las
heridas frescas, quita las sefiales con mucha facilidad, y
gue muy poco o0 nada se conozcan, como consta por
muchas experiencias” (sic).

Posteriormente, el cientifico aleman Alejandro de Humboldt (1769-
1859), uno de los exploradores mas famosos de la historia, realizo
una expedicién cientifica por el continente americano entre 1799 y
1804, visitando la Nueva Espafia, recorriendo gran parte del territorio
del pais durante un afio (1803). Humboldt quedo asombrado con los
usos y cantidad de productos que de esta planta se obtenian,
afirmando categdéricamente que:

"el maguey es el mas util de todas las producciones que la
naturaleza ha concedido a los pueblos de América
septentrional”.

A pesar de todos estos atributos reconocidos a través del tiempo para
esta planta, uno de los usos mas sobresalientes y que hasta la fecha
es vigente ha sido la produccion de bebidas alcohdlicas en principio
fermentadas y posteriormente destiladas provenientes de diversas
especies de agaves, aunque histéricamente no existen evidencias de
que los antiguos pobladores hayan destilado licores antes de la
llegada de los espafioles en el afio de 1519, muchos estudios han
demostrado que diversas culturas, posteriormente conocieron este
proceso traido por los colonizadores a fines del siglo XVI y lo
adoptaron empleando para ello materiales rusticos.

En resumen, el uso y aprovechamiento de los agaves se ha dado de
manera sistematica desde tiempos prehispanicos hasta nuestros dias,
variando estos en funcién de la evolucion cultural y la aparicion y uso
de nuevos materiales, lo que poco a poco ha venido desplazando y
reduciendo cada vez mas su aprovechamiento.

En el Cuadro No. 1 se hace referencia a algunos de los principales

productos y usos que a través de distintas épocas se ha hecho de
ellos.
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Cuadro No. 1.- Principales productos y usos del maguey a
través del tiempo en México

época Productos Usos
e Fibras e Elaboraciéon de cuerdas vy
e Agujas (espinas prendas de vestir
terminales) e Instrumentos de sacrificio
e Vigas (quiote) (espinas)
Prehispanica e Miel e Cercos vivos para proteccion
e Pulque de pueblos y aldeas
e Aguamiel e Construccion de viviendas
e Papel e Alimenticio
e Alimentos e Ornato
e Religioso
e Pulque e Ornato
e Aguamiel e Delimitacién de terrenos
e Vino mezcal e Alimenticio
Colonial . Miell e Forraje g
e Jabon e Elaboracion de cuerdas vy
e Estropajos costales
e Fibras
e Papel
e Aguamiel e Proteccién contra la erosion
e Pulque del suelo
e Fibras e Delimitacion de terrenos y
México e Bebidas destiladas parcelas (cerco vivo)
Independiente (Mezcal y Tequila) ¢ Ornato
e Alimenticio
e Elaboracion de cordeles,
sogas y reatas
e Bebidas e Delimitacion de terrenos y
e Aguamiel parcelas
¢ Fermentadas: e Ornato
e Lechuguilla ¢ Medicinal
. Pulque e Gastronémico  (Preparacién
Actualidad e Bebidas destiladas: de platillos)
Mezcal, Tequila, | ¢ Industrial

Bacanora, Raicilla
Inulina
Fructanos

Fuentes : Productions Liber, S.A., 1985. El Cédice Mendoza
Gobierno del Estado de Oaxaca. 1997. Mezcal elixir de larga vida.
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Lamina 2.- Diversas representaciones de la diosa Mayahuel en los codices de
la época colonial. A) Mayahuel seguin el Cédice Magliabecchiano. B) Dibujo basado
en el Codice Fejerbary-Mayer 28., en el cual se muestra a Mayahuel amamantando a
uno de sus hijos. C) La diosa Mayahuel sosteniendo en una de sus manos una vasija
con pulque segun la cultura Azteca (Cddice Laud). D) Representacion de la diosa
Mayahuel segun la cultura Tolteca-Chichimeca (Codice Rios).

Aprovechamiento actual de los agaves

En la actualidad, el abandono de practicas culturales ancestrales
como resultado de la evolucién cultural y los avances tecnoldgicos, ha
generado la aparicion de infinidad de productos elaborados con
materiales sintéticos mucho mas resistentes y econdmicos, han sido
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factores clave para que el aprovechamiento y obtenciéon de multiples
productos obtenidos del agave (tal es el caso de las fibras) que
anteriormente se hacia, sea cada vez mas limitada (Luna et. alt.
2001), sin embargo, gracias a sus usos en la medicina natural o
herbolaria, en la preparacién de algunos platillos regionales y la
elaboracién de bebidas alcohdlicas, aun se sigue considerando a los
agaves como una “planta maravillosa”, incluso se le han otorgado
nuevamente como en tiempos ancestrales una serie de propiedades y
atributos, muchos de ellos comprobados y otros no tanto.

Productos como la miel, la inulina y las saponinas entre otros,
obtenidos del agave, constituyen hoy en dia algunos de los productos
que, de acuerdo a sus propiedades y usos, son considerados como de
gran demanda y de un alto valor comercial, sin embargo, el uso mas
extendido que se hace de los agaves actualmente es su empleo como
materia prima en la elaboracién de dos tipos de bebidas alcohdlicas,
que de acuerdo a su proceso se clasifican como fermentadas vy
destiladas.

Dentro de las bebidas fermentadas se encuentra el pulque (producto
de la fermentacion del aguamiel) que se obtiene de diversas especies,
entre ellas: Agave salmiana, Agave mapisaga, Agave americana,
Agave atrovirens, Agave hookeri y Agave inaequidens. Mientras que
en el grupo de las destiladas estan los mezcales y el tequila, los
primeros se obtienen de diferentes especies de agaves en su mayoria
silvestres que se identifican con nombres coloquiales dependiendo de
la regidn geografica del pais en que se localizan, mientras que, para
el Tequila, una de las bebidas tipicas mas tradicionales de México
reconocidas a nivel mundial, solamente se puede utilizar el Agave
tequilana Weber var. Azul (DOF, 1994), el cual se cultiva de manera
intensiva en el estado de Jalisco, asi como en algunos municipios de
Tamaulipas, Nayarit, Guanajuato y Michoacan, reconocidos por la
Denominacion de Origen de esta bebida.

Breve historia del mezcal

Existen varios mitos y leyendas acerca del origen del mezcal como
bebida, una de ellas, quizas la mas proxima a la realidad y que se ha
difundido por tradicién oral desde tiempos remotos, gracias a que fue
plasmada en los cddices (Orozco, 2000), es aquella que habla de que
en la regiéon de Tequilldan, habitada por los tiquilas, pertenecientes a
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la cultura tolteca, un viejo sabio, llamado “Achio Colli”* que significa
el primero de los abuelos, habia oido en las narraciones de sus
antepasados que los dioses encolerizados con los humanos, habian
mandado sobre ellos una gran tormenta una tarde de verano,
describiendo el evento de la siguiente manera:

"Un luminoso rayo de luz cayd con fuerza sobre unas
plantas silvestres que abundaba en esos lugares. Con el
calor del rayo, las plantas ardieron durante algunos
minutos y al apagarse el fuego, las largas hojas de los
magueyes se habian consumido, quedando solamente los
corazones de las plantas, de los que brotaba un liquido
lechoso que despedia un seductor aroma. Entre curiosos y
asombrados, los indigenas bebieron el néctar y tan
agradable les resulté al paladar, que atribuyeron el
fenomeno a un milagro de sus dioses, que habian
mostrado su perddn regalandoles una bebida que ademas
de alimentarlos, les desvanecia las penas del alma”

Algunos historiadores (Academia Mexicana del Tequila. A.C. 2007),
hacen referencia a la misma leyenda de la siguiente manera:

"Una tormenta se abatié sobre un campo de agaves y
varios rayos cayeron sobre las plantas, cociendo el
corazon de las mismas, lo que provocé que, por el
cocimiento, los almidones, se convirtieran en una especie
de miel”.

La historia continta diciendo que:

“Cuando la tormenta paso, el viento llevé hacia unas
viviendas proximas habitadas por indigenas un aroma
agradable. Uno de ellos sintié curiosidad, se acerco y tomo
un pedazo del agave quemado y al probarlo lo sintié dulce.
Luego lo ofrecio6 a los demds, descubriendo de esta
manera una nueva utilidad para la planta”.

Otra version habla de que:

1 "Achio Colli", en sus narraciones describe a Mayahuel volviendo fértil a la tierra para
que diera sus frutos y a Quetzalcdatl, ensefidndoles los secretos a los humanos para
que los aprovecharan (Orozco, 2000).
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“Asombrados, los indigenas vieron brotar el aromatico
néctar, que bebieron con temor 'y reverencia,
considerandolo como una dadiva divina de MayahuelP, por
lo que a partir de ese momento lo utilizaron en sus ritos
ceremoniales, creando en sacerdotes, sabios y guerreros
estados de euforia”.

Es probable que a este hecho se atribuya el conocimiento del
cocimiento del maguey por parte de las culturas mesoamericanas.

En cuanto al proceso de fermentacion, la misma leyenda narra que:

"Un indigena olvidé el jugo durante varios dias y, al
regresar a su choza, descubri6 un nuevo aroma que
envolvia el ambiente. Después observo que del jugo salian
pequenas burbujas que formaban una espuma blanca y
espesa. Al probarlo se encontré con un sabor enriquecido
y diferente. Luego separd el liquido de la espuma para su
consumo”.

"la bebida motivd en el indigena un cambio de
personalidad, de ahi que el liquido se considerara regalo
de los dioses”.

Mito o realidad, lo cierto es que el antecedente mas cercano a la
elaboracién del mezcal como bebida se dio mucho antes de la
conquista, ya que diversas culturas obtenian del maguey un vino al
que denominaban "mexicalli”, el cual Motolinia posteriormente en sus
crénicas mencionaria diciendo:

“"Gracias al cocimiento del mezcal (corazén del maguey) se
produce un vino al que los indigenas denominan
"mexcalli”.

Esta bebida se obtenia cocinando los corazones o pifias de las
plantas, las cuales posteriormente eran machacadas para asi extraer
su jugo, el cual colocaban en recipientes de barro donde se
fermentaba de la misma forma que se elabora en la actualidad el

2 La diosa Mayéahuel era el simbolo de la fecundidad de la tierra en la cultura Mexica. Al
ser convertida en maguey, brindd a los mexicas los dones necesarios para sobrevivir.
Su nombre posiblemente deriva de Meyahual, con el cual denominaban al centro del
maguey cercado por las pencas entrelazadas y se refiere a todos los brazos que
florecen para el mismo pueblo (Blomberg, 2000).
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pulgue y el mosto para destilar y obtener el mezcal, la cual era
consumida principalmente en ceremonias religiosas.

Después de la conquista se siguié aprovechando de manera integral
esta planta y con la introduccién del sistema de destilacion (técnica
arabe aprendida por los espanoles en tierras filipinas), se comenzo a
producir un vino, el cual se elaboraba siguiendo el proceso tradicional
desarrollado por los indigenas hasta la etapa de fermentacion,
pasando posteriormente al proceso de destilacién, para obtener de
esta manera un licor al que genéricamente se llamd "Vino mezcal”.

De acuerdo a las cronicas de la época, esta bebida tuvo mucha
aceptacion tanto por la poblacién indigena como por los criollos vy
espafoles, al grado de que, durante el siglo XVII, el “Vino mezcal”
empezd a exportarse con éxito a Espana, asi mismo, el licor obtenido
mediante este proceso era de tan buena calidad que llego a competir
con los licores espanoles y europeos de esa época, razén por lo cual
el gobierno Virreinal prohibio su elaboracion.

Fue precisamente durante el reinado de Carlos III (1716-1788),
cuando se prohibi6 no solo la importacion a Espafa, sino que
igualmente fue prohibida su produccién en la Nueva Espafia, para
favorecer la produccion y consumo de vinos y licores elaborados en
Espafia, y aunque ni la produccidon ni el consumo desaparecieron, si
fue un duro golpe a la incipiente agroindustria.

Durante los siglos XVII y XVIII, una vez consolidada la conquista, la
produccion de mezcal se concentro principalmente en las zonas
mineras, donde era proporcionado a los trabajadores para mitigar el
cansancio con el objetivo de alargar las jornadas laborales, los sitios
donde se elaboraba al igual que en algunos casos en la actualidad, se
ubicaban en las vegas de los rios y arroyos, de los cuales obtenian el
agua suficiente para realizar la fermentacion y el enfriamiento
durante el proceso de destilacion.

No fue sino hasta el siglo XVIII, cuando ascendid al trono Fernando
VII (1808-1823), en que la prohibicion fue levantada y la produccion
y consumo del "Vino mezcal” se popularizd entre los habitantes de la
Nueva Espafia (Orozco, et, al. 2000).

Durante el siglo XIX con el desarrollo del modelo hacendario se

generaron grandes latifundios gracias a los despojos de predios a sus
poseedores, con lo cual el cultivo del agave se dio de manera
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intensiva, incrementandose de igual forma la elaboracion de bebidas
como el Pulque, el Mezcal y el Tequila, las cuales se comercializaban
en las principales ciudades y nucleos poblacionales de la época.

El verdadero origen del mezcal.

En la actualidad adn no se ha determinado con precision el lugar de
origen de la bebida alcohdlica denominada Mezcal, los estados
incluidos en la Denominacion de Origen se disputan este honor, sin
embargo, estudios recientes parecen indicar que el verdadero origen
se ubica fuera de la misma, considerando que, en el proceso de
elaboracién, el uso del destilador jugo un papel preponderante.

Estudios etnograficos realizados desde principios del siglo XX con la
finalidad de ubicar el posible origen del mezcal como bebida han
confirmado que la elaboracion de bebidas alcohdlicas fermentadas vy
destiladas por diferentes culturas en el territorio del pais, tuvieron su
origen en la porcién occidental, de donde posteriormente esta
practica se difundiria hacia el resto del territorio (Colunga y Zizumbo,
2006).

Uno de estos estudios fue el realizado por el explorador y naturalista
de origen Noruego Carl Lumholtz, quien en 1902 publicé su libro
titulado "Unknown Mexico. Explorations in the Sierra Madre and other
regions, 1890-1898” en el cual describe sus travesias por diversas
regiones del pais donde tuvo contacto muchas de las etnias que aun
existen.

A Lumbholtz le llamo mucho la atenciéon un primitivo método de
destilacion mediante el cual los Huicholes (Lamina 3 A), obtenian un
licor proveniente de un agave, el cual identifica como "mescal” (sic) y
describe lo sencillo del método, el cual consiste en cocer los
corazones de agave sobre piedras calientes cubiertos con tierra para
posteriormente ser machacadas y obtener un jugo que se fermenta y
se somete a coccion en un rustico destilador para obtener finalmente
el mezcal.

Otro detalle que llamo la atencion de Lumholtz, fue el empleo de un
cazo de cobre para enfriar los vapores generados al interior del
alambique e inducir la condensacion (Lamina 3 B).

Otro de los trabajos importantes con respecto a la producciéon de
bebidas alcohdlicas destiladas de agave en el territorio del pais, fue el
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elaborado por Henry John Bruman en 1940, quien asegura que la
elaboracién de este tipo de bebidas fue difundida a partir de la
conquista espafiola y que posteriormente se extenderia desde el
Istmo de Tehuantepec hasta Arizona formando una extensa region a
la que él denomino la gran regién cultural del “Vino de mezcal”
(Lamina 3 D).

Dentro de esta gran region, Bruman delimito otra de menores
dimensiones en la cual las bebidas alcohdlicas se basaron en el
aprovechamiento de los agaves, a la que llamé el area del “Mezcal-
Jocote” (Lamina 3 D), que comprendia el area ocupada por los grupos
étnicos que habitaban el territorio que hoy comparten los actuales
estados de Sinaloa, Nayarit, Jalisco, Colima, Michoacan y Guerrero.

Bruman concluye que los alcoholes del agave eran obtenidos desde
principios del siglo XVI cuando los indigenas que vivian en las faldas
del volcan de Colima sometieron la bebida fermentada de agave al
alambique filipino.

La difusion de esta técnica en los siglos posteriores (XVII y XVIII),
segun Bruman, fue dirigida al norte, hacia el territorio actual del
estado de Jalisco y hacia el sur, a la regidon de los actuales estados de
Michoacan, Guerrero y Oaxaca, para posteriormente llegar a los
centros mineros del norte: en los estados de Sonora, San Luis Potosi
y Tamaulipas (Bruman 1940, 1944).

Estudios recientes realizados por Colunga y Zizumbo (2006) en la
porcidon occidental del pais que comprende parte de los estados de
Jalisco y Colima, concluyen que definitivamente el acontecimiento
mas importante que dio origen a la produccion de bebidas
alcohdlicas, principalmente derivadas de agave, fue la introduccidn
del alambique durante la época colonial, dentro del area cultural del
"Mezcal-Jocote” referida por Bruman, y que esta introduccion se dio
por los filipinos traidos por los espafioles a las costas de Colima y
Jalisco en el Galeon Manila al final del siglo XVI, quienes habian
desarrollado la técnica de la destilacion gracias a la elaboracion de
bebidas fermentadas del coco con tecnologia propia, usando un
alambique diferente a cualquiera de los usados en Europa en esos
tiempos y que se podria construir con los materiales locales, muy
diferente del arabe hecho de cobre, usado por los espafioles en ese
tiempo.
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Lamina 3. Aspectos generales de la produccién de mezcal en la porcion
Occidental de México. A) Litografia que muestra un individuo de la tribu Huichol
obteniendo mezcal a través de un primitivo método de destilacién, tal como lo observo
Lumholtz, cuya técnica segln sus investigaciones pasaria posteriormente a los
Tarascos. B) Sistema de destilacion primitivo empleado por la tribu Huichol, donde se
aprecia la disposicidon de los principales componentes, resaltando el uso del cazo de
cobre tal como lo describe Lumholtz. C) Seccién de la carta descriptiva elaborada por
Carl Lumholtz, donde se indica el drea de influencia de la tribu Tarasca en la que
reporto la elaboracién de mezcal mediante un sistema primitivo similar al empleado por
los Huicholes. D) Region cultural del “Vino mezcal” y area del “Mezcal Jocote” referidas
por Bruman, en la cual se producian bebidas destiladas mediante el sistema de
destilacién filipino introducido por los espafoles en el siglo XVI.
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DISTRIBUCION GEOGRAFICA DEL GENERO Agave
EN EL ESTADO DE MICHOACAN

Miguel de Jesus Chazaro Basafiez
José Manuel Rodriguez Dominguez
Ernesto Tapia Campos

Juan Gallardo Valdez

La diversidad climatica asociada a las caracteristicas geograficas y
morfoldgicas del territorio michoacano han favorecido la formacion de
diferentes ecosistemas en los que se desarrollan diversos tipos de
vegetacion, en algunos de ellos, la manifestacion de condiciones
particulares permiten la presencia y proliferacion de algunas especies
silvestres del género agave, sin embargo, los estudios acerca de este
género en el estado de Michoacan son escasos y solo a través de
referencias bibliograficas y reportes de estudios botanicos realizados
por varios investigadores durante la primera mitad del siglo XX, entre
ellos Lumholtz (1902), Bruman (1938), Foster (1945) y en afios
posteriores: Gentry (1982), Rogers McVaugh (1989) y mas
recientemente Chazaro (1998-2006), quienes exploraron gran parte
del territorio del pais, particularmente la porcion Occidental,
comprueban la enorme diversidad y gran potencial de este género,
sin embargo, existe informacion muy escasa acerca de los usos vy
aprovechamientos que de él se han hecho a través del tiempo en el
territorio del estado de Michoacan.

Investigaciones asociadas que también contribuyeron al conocimiento
y estudio de este género en particular en el territorio estatal, fueron
los realizados por Madrigal y Diaz-Barriga (1991) quienes reportaron
un caso teratologico de fasciacion en la inflorescencia (quiote) de
Agave inaequidens, en la cuenca del lago de Patzcuaro.

Asi mismo, se pueden citar los estudios de Rodriguez y Espinosa
(1995), quienes inventariaron algunas especies de este género y al
respecto hacen referencia a que, de manera general, en el estado de
Michoacan, existen 8 especies de agave: Agave angustifolia Haw,
Agave cupreata Trel. & A. Berger, Agave filifera Salm-Dyck, Agave
hookeri Jacobi, Agave inaequidens K. Koch, Agave salmiana Otto ex
Salm-Dyck, Agave schidigera Lem y Agave tequilana Weber.
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De esas 8 especies, dos de ellas no se consideran silvestres: el Agave
salmiana (maguey pulquero o verde) y el Agave tequilana Weber var.
azul (maguey azul), que, pese a que ambas se encuentran en casi la
totalidad del territorio estatal, no pueden considerarse como nativas,
ya que fueron introducidas paulatinamente en épocas pasadas para
diversos usos y aprovechamientos (establecimiento de cercos vivos
para la delimitacion de parcelas y predios, extraccion de aguamiel,
también llamado jugo de agave, elaboracién de pulque, ornato, etc.),
por lo que su presencia obedece a necesidades especificas que
promovieron su cultivo.

Estudios posteriores (Chazaro, 1998-2006), han determinado la
existencia de otras especies como el Agave americana L., el cual es
una de las especies mas ampliamente cultivadas en todo el pais, cuyo
uso ademas de la obtencion de aguamiel para la elaboracién de
pulgue, es con fines ornamentales, asi como cuatro especies mas, las
cuales a pesar de que no se emplean en la elaboracién de mezcal,
forman parte de la diversidad botanica del estado.

Las especies inventariadas e identificadas a través de estos estudios
son las siguientes:

A. gypsophila Gentry, denominado coloquialmente como "Maguey
de pefa” o "Maguey de piedra” (Lamina 4 A), el cual, aunque no fue
reportado por Gentry (1982), ni por Mc Vaugh (1989) para el estado
de Michoacan, si fue reportado posteriormente por Chazaro, quien lo
encontré cerca de la localidad de "E/I Tejon”, en el ejido de
Tehuantepec, en la jurisdiccidon territorial del municipio de Chinicuila
(Chazaro et al. 2006).

Dicha especie se desarrolla sobre rocas calizas que afloran en esta
porcion del territorio estatal, entre los intersticios y fracturas
provocadas por la disgregacion de las rocas, destinandose a usos
medicinales y de ornato.

Agave attenuata Salm-Dyck, Conocido también como "Maguey
Cola de Zorra” (Lamina 4 B), ya habia sido reportado por Gentry
(1982), aproximadamente a 6-8 millas al oeste de Mil Cumbres, (8
mayo de 1951, a 2,500 msnm).

Chazaro y Mostul (1998), observaron varios individuos de esta
especie sobre un cantil rocoso en la Sierra de Mil Cumbres en un
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punto inaccesible para su colecta, probablemente en el mismo lugar
donde fue reportado por Gentry y Arguelles.

Posteriormente, estos mismos investigadores, en el paraje
denominado "E/ Remate”, en el municipio de Turicato, localizaron y
colectaron muestras de esta especie presente en la pared de un cantil
rocoso, rodeado de bosque de Quercus (ejemplar de respaldo MCH-
8586a, de M. Chazaro B.).

Agave pedunculifera Trelease. (Lamina 4 C), "Maguey Cola de
Zorra”, reportado por Gentry (1982) de una colecta realizada por
Edward Nelson, (15-22 marzo de 1903), en un sitio denominado "La
Salada”, Michoacan (cuyo ejemplar se encuentra depositado en el
herbario nacional de los E.E.U.U., en Washington, D.C.), el cual no ha
podido ser ubicado con precision.

Agave angustiarum Trelease. (Ldmina 4 D), este maguey también
ya habia sido reportado por Gentry (1982), quien lo encontré en el
cafion de "E/ Marqués”, al sur de la ciudad de Uruapan y Chazaro lo
colecto en la barranca denominada "Los Chorros del Varal”, en el
municipio de Los Reyes.

En resumen, la diversidad de especies pertenecientes a este género y
que crecen de manera silvestre en el territorio estatal son 10: Agave
angustifolia, Agave angustiarum, Agave attenuata, Agave colimana,
Agave cupreata, Agave gypsophila, Agave hookeri, Agave
inaequidens, Agave pedunculifera, Agave schidigera.

Asi mismo, es factible considerar la probable existencia del Agave
rhodacantha Trelease, reportado para los estados de Oaxaca,
Guerrero, Jalisco, Nayarit, Sinaloa y Sonora, en el territorio estatal,
ya que en la parte baja de la Sierra Madre del Sur, cercana a la
planicie costera del Pacifico, existen las condiciones para su
desarrollo.

Estas especies, mas las tres que se cultivan en el estado que son:
Agave Americana, Agave salmiana y Agave tequilana, dan un total de
14, lo que representa el 11% de las especies existentes en el pais.

Especies de agaves mezcaleros en el estado de Michoacan

No todos los agaves son apropiados para la elaboracion de mezcal, de
las 14 especies existentes en el territorio estatal (silvestres vy
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cultivadas), so6lo 3 son utilizadas (véase Mapa No. 1 del Anexo
Cartografico), existiendo 2 especies mas que potencialmente pueden
ser susceptibles de aprovechamiento en virtud de sus caracteristicas,
haciendo un total de 5, quedando excluido el Agave tequilana Weber
var. Azul, a pesar de que en algunas ocasiones también ha sido
empleado para ello, sin embargo, su uso por parte de algunos
productores se debe al bajo costo, principalmente cuando existe
sobreproduccion, a sabiendas que tiene exclusividad para la
elaboracién del Tequila.

Las 5 especies referidas son:
1.- Agave angustifolia Haw.

A diferencia de otras entidades del pais como son Sonora, Jalisco y
Oaxaca, donde Agave angustifolia (Maguey Espadin) representa un
importante recurso natural para la elaboracidn de la bebida alcohdlica
destilada denominada mezcal, en Michoacadn, sin embargo,
aparentemente en la actualidad no se utiliza a pesar de estar
presente en muchos de los municipios del estado, teniendo una
mayor presencia en las areas boscosas.

Se tienen detectadas poblaciones considerables de esta especie en
zonas forestales, donde predomina el bosque de Quercus (encino), al
sur de Villa Madero, Gentry (1982), lo reportd para los alrededores de
Uruapan, en el bosque de pino-encino y en las inmediaciones del
volcan Jorullo en el municipio de Chinicuila.

2.- Agave americana L. cv subtilis.

Corresponde al denominado maguey "Chato de Sahuayo” o "Chato
Sahuayensis”, el cual ha sido tradicionalmente cultivado en la region
de Sahuayo-Jiquilpan, para la elaboracion de mezcal (Valenzuela,
2003).

De acuerdo a esta autora, este cultivar también recibe el nombre de
"Sahuayo”, como referencia al lugar que lleva el mismo nombre en el
estado de Michoacan, de donde se supone es originario y con el cual
tradicionalmente se ha elaborado mezcal.

Dentro del grupo de los agaves mezcaleros, esta especie es la que

tiene la armadura mas grande y conspicua, la espina larga,
decurrente y surcada, lo que facilita su identificacion.
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Su tallo grueso y esférico no es muy apreciado por los productores
por la dureza de sus fibras que dan problemas en la molienda.

El Agave americana en sus cuatro variedades, es un maguey mas
bien conocido como aguamielero y pulquero ya que este es el
aprovechamiento tradicional que se ha hecho de él, con excepcion de
sus formas variegadas, las cuales se utilizan ampliamente con fines
ornamentales.

3.- Agave inaequidens K. Koch.

Se identifica con diferentes nombres: “Maguey largo"”, "Maguey
bravo"”, "Maguey bruto” o "Maguey cenizo".

Tiene una amplia distribuciéon geografica en el pais, es comun
encontrarlo en los estados de Nayarit, Jalisco, Colima, Michoacan,
Guerrero, Morelos, Estado de México, Tlaxcala e Hidalgo, habitando
los bosques de pino-encino, entre los 2,000 y 3,200 msnm.

Es un maguey que se aprovecha de diversas maneras, principalmente
para la obtencién de aguamiel y pulque, sin embargo en algunos
municipios del estado de Michoacan, como Erongaricuaro, Coalcoman
de Vazquez Pallares, Chinicuila, Cotija, Jiquilpan, Sahuayo y en el
adyacente municipio de Quitupan, Jalisco, se cocen las cabezas tanto
para elaborar la bebida alcohodlica (mezcal) como para su venta como
un dulce que se prepara al desmembrarse la cabeza ya cocida al igual
que el "guiote” que la planta desarrolla para su inflorescencia, el cual
se corta en verde, antes de la aparicion de los brazos de la panicula
para cocerse y venderse en pequefias rebanadas como golosina
también.

Debido a que esta especie no produce ni hijuelos, ni bulbilos, la
practica de cortar el quiote para darle diversos usos, resulta riesgosa
para la propagacion natural de esta especie ya que su forma de
reproduccion es mediante sus propias semillas y al no dejar que estas
maduren, se propicia un desplazamiento y disminucion en las
poblaciones silvestres lo que ocasiona que cada vez los mezcaleros
tengan que desplazarse a mayores distancias para su obtencién como
materia prima, lo cual debe ser considerado para no agotar este
recurso.
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4.- Agave cupreata Trel. & A. Berger.

Llamado también "Maguey chino”, es una especie cuya distribucion
geografica esta restringida principalmente a la depresion del rio
Balsas y a las montafias de la Sierra Madre del Sur entre los estados
de Guerrero y Michoacan, predominando con mayor abundancia en la
vertiente Sur que da hacia el Océano Pacifico y en menor proporcién
en la vertiente Norte que se orienta hacia la depresion del Balsas,
brincando la Sierra de Mil Cumbres para aparecer nuevamente en las
montafias del Eje Neovolcanico, principalmente en los municipios de
Morelia y Tzitzio.

Al igual que la especie anterior, pertenece al grupo denominado
Crenatae (Gentry. 1982), por lo que no produce hijuelos ni bulbillos,
por lo tanto, su reproduccion natural es estriccamente por Ila
germinacion de su semilla, condicién fenoldgica que se debe tomar en
cuenta para regular su explotacién y para promover su plantacién con
la finalidad de no agotar el recurso en el corto o mediano plazo, ya
gue esta especie es la que mayormente se utiliza en la elaboracién de
mezcal.

5.- Agave hookeri Jacobi.

Este agave tiene un parecido morfolégico con el Agave inaequidens,
maguey de amplia distribucidon en México, en zonas montafiosas de
Durango, Nayarit, Jalisco, Michoacan, Estado de México, Morelos e
Hidalgo (McVaugh, 1989).

El uso mas comin de este maguey es como cerco vivo, ya que se
planta en hileras a lo largo de los limites y perimetros de predios
agricolas para delimitarlos y evitar que el ganado afecte los cultivos,
en la region geografica denominada Meseta Tarasca (Paracho,
Angahuan, Zacan, etc.), la poblacion obtiene aguamiel y pulque.

Municipios mezcaleros del estado y especies aprovechadas

La presencia de los agaves mezcaleros en el territorio del estado de
Michoacdn no es homogénea, su distribucion geografica comprende
en algunos casos una porcién minima del territorio (A. gypsophila),
mientras que, en otros, su cobertura y dispersion es considerable (A.
inaequidens), asi mismo, el conglomerado de poblaciones y la
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densidad de individuos varia en funcion de factores geograficos y
climatoldgicos.

La informacién recabada por la SEDAGRO en el 2005, referente a
datos relacionados con la produccion de mezcal, indicaba que, en 20
municipios del estado de Michoacan, tradicionalmente se ha
elaborado esta bebida desde hace mucho tiempo, sin embargo,
existian por lo menos otros 13 en los cuales este potencial recurso
pudiera ser aprovechado.

Los municipios del estado en los que tradicionalmente se elabora
mezcal son: Morelia, Madero, Indaparapeo, Hidalgo, Erongaricuaro,
Tacambaro, Salvador Escalante, Turicato, Ario de Rosales, Tzitzio, La
Huacana, Churumuco, Coalcoman de Vazquez Pallares, Chinicuila,
Jiquilpan, Marcos Castellanos, Cotija, Tancitaro, Sahuayo y Huetamo
de Nufez, mientras que los que cuentan con potencial agavero
susceptible de aprovechamiento son: Acuitzio, Aguililla, Arteaga,
Jungapeo, Charo, Queréndaro, Los Reyes, Tarimbaro, Tacambaro,
Tuzantla, Tumbiscatio de Ruiz, Zitacuaro y Villa Victoria (véase Mapa
No. 2 del Anexo Cartografico).

Con respecto a los municipios reconocidos como productores de
mezcal y las especies que se utilizan para elaborarlo, podemos
mencionar los siguientes:

Municipio de Morelia: En los parajes conocidos como "Los Llanitos”
y "Piedras de Lumbre”, localizados al sur del municipio, proliferan de
manera silvestre dos de las principales especies empleadas en la
elaboracion de mezcal: Agave inaequidens (Maguey largo) (Lamina 4
E) y A. cupreata (maguey chino) (Lamina 4 F), este ultimo
reconocido como uno de los mejores por el sabor que le imprime a la
bebida, motivo por lo cual, algunos productores ha iniciado con la
propagacion de su cultivo con la finalidad de explotarlo de manera
mas racional y sustentable.

Municipio de Madero: En las proximidades de la localidad de
Cancho, se ubican algunas parcelas en las que se ha inducido la
plantacién de Agave cupreata (Ldmina 4 G) y algunos ejemplares de
Agave angustifolia, ademas siguiendo la carretera a Nocupétaro, en la
zona donde predomina el bosque de Quercus (encino), se ubican
dispersos, ejemplares de Agave angustifolia.
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Municipio de Indaparapeo: En el paraje identificado por habitantes
del area como "Cerro Rincdn del Tecolote” el cual constituye una
prominencia orografica de altitud superior a los 2,335 metros que
forma parte de la cadena montafiosa de la Sierra de Mil Cumbres u
Otzumatlan, se ubicaron y colectaron muestras de Agave inaequidens
el cual prolifera en la zona de manera silvestre (Ldmina 4 H).

En esta zona en particular, los productores de la localidad "Cafiada
del Agua”, quienes elaboran esta bebida, han comenzado a inducir
plantaciones de Agave cupreata, principalmente en laderas
erosionadas y secciones de bosque deforestadas como parte de un
programa tripartita que promueve la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA),
denominado Programa de Fortalecimiento a Empresas y Organizacion
Rural (PROFEMOR), con la finalidad de recuperar estos espacios
resultado de una mala planeacidon de actividades tradicionales
relacionados con la explotacidon del bosque.

Municipio de Hidalgo: Al norte de la localidad de Huejumbaro, en
las partes altas de una cadena montanosa contigua a dicha localidad,
se localizan poblaciones silvestres de manera dispersa de Agave
inaequidens, que, al parecer, es el Unico maguey que crece de
manera silvestre en esta region de la Sierra de Mil Cumbres (Lamina
41).

Municipio de Erongaricuaro: En el area inmediata a la localidad de
Oponguio, ubicada en la ribera oeste del lago de Patzcuaro, sobre la
ladera oriente del "Cerro Hueco” (Huecapiani), proliferan poblaciones
silvestres de Agave inaequidens (maguey bruto) en forma abundante,
el cual se utiliza para elaborar un mezcal muy conocido en la region
(Ldmina 4 J).

En esta localidad se reporta la ubicacion de una ‘vinata”, cuyos
propietarios ademas de aprovechar las poblaciones de agave
silvestre, han comenzado a plantar Agave cupreata con la intencidon
de promover su propagacidon, que les permita asegurar el
abastecimiento permanente de materia prima.

Municipio de Tacambaro: En el paraje denominado "Mesa de la
Muerta” o "“Potrerillos”, préximo a la localidad de Pedernales, algunos
productores han inducido plantaciones de Agave cupreata (Lamina 4
K), los cuales se ubican en algunos claros del bosque de pino-encino
que predomina en esta zona. En este sitio, ademas se han colectado
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algunos ejemplares de Agave attenuata (MCH-8586), el cual crece en
la parte superior de un cantil rocoso expuesto verticalmente.

Municipio de Salvador Escalante: En la localidad de "“Cuanajillo”,
se han detectado ejemplares de Agave hookeri cultivado, el cual se
utiliza para delimitacién de terrenos (cercas perimetrales, ver Lamina
4 L), y cuyo aprovechamiento principal es la extraccién de aguamiel
para la elaboracion de pulque, asi como la columna de la
inflorescencia (quiote), la cual se utiliza para elaboracidn de un dulce
tipico de la region.

Municipio de Turicato: En la localidad de “El Tecolote”, existe una
"vinata” que en la que los productores aprovechan las poblaciones
silvestres de Agave cupreata para elaborar mezcal. A lo largo de la
brecha que conduce a esta "vinata”, después de la rancheria "Las
Puentes”, en los parajes denominados "Los Llanitos” y “"EI Remate”
proliferan de manera silvestre poblaciones abundantes de “maguey
chino” (Agave cupreata) creciendo en forma dispersa (Lamina 4 M) al
interior de las areas boscosas alternando con especies de Encino
(Quercus spp.).
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Lamina 4. Especies de agave en el territorio de Michoacan. A) Poblacién de
Agave gypsophilla o "maguey de piedra” creciendo sobre las rocas calizas. B) Ejemplar
de Agave attenuata mostrando el tallo caracteristico de esta especie. C) Agave
pedunculifera mostrando la inflorescencia caracteristica, la cual debido a su forma se le
conoce como "Cola de Zorra”. D) Ejemplar de Agave angustiarum en su habitat
natural, mostrando las hojas donde se aprecian las lineas caracteristicas en esta
especie. E) Agave inaequidens en "Los Llanitos”, Mpio. de Morelia. F) Agave cupreata
en "Los Llanitos”, Mpio. de Morelia. G) Agave cupreata cultivado en un predio
localizado en el Mpio. de Villa Madero. H) Agave inaequidens en el paraje "Rincén del
Tecolote”, Mpio. de Indaparapeo. I) Agave inaequidens en Huejumbaro, Mpio. de
Ciudad Hidalgo. J) Agave inaequidens en Oponguio, Mpio. de Erongaricuaro. K) Agave
cupreata en el paraje "Mesa de la Muerta”, Pedernales, Mpio. de Tacambaro. L) Agave
hookeri en Cuanajillo, Mpio. de Salvador Escalante. M) Agave cupreata en "El
Tecolote”, Mpio. de Turicato.
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Municipio de Tzitzio: En la rancheria "E/ Buey”, existe una "vinata
en la que se elabora mezcal a partir de Agave cupreata silvestre, el
cual prolifera en las zonas boscosas de pino-encino de la region,
algunas familias tienen plantaciones de esta especie (LaAmina 5 Ay B)
en laderas desprovistas de vegetaciéon en la barranca "Los Tules”,
gracias a que han colectado las semillas y cuentan con pequefios
almacigos de traspatio donde propagan la especie.

Municipios de La Huacana y Churumuco: En la rancheria de "La
Laja”, perteneciente al ejido "E/ Remate”, en la zona donde confluyen
estos dos municipios, existen dos "vinatas” que elaboran mezcal con
Agave cupreata silvestre (Lamina 5 C), el cual prolifera de manera
copiosa en las principales elevaciones de la region (cerros "E/ Chivo”,
"El Soyatal”, “"Santa Inés” y "Mesa de La Laja”), pertenecientes al
ejido "La Pedregosa”.

Municipio de Coalcoman de Vazquez Pallares: En el predio "“E/
Lloron” se detectaron grandes poblaciones silvestres de Agave
inaequidens, conocido también como maguey bravo o alto (Lamina 5
D). En esta region existe una "vinata” que produce un mezcal que es
reconocido en la regidon y el estado (Torrecillas ©), el cual se elabora
a partir de esta variedad de agave.

Municipio de Chinicuila: En la rancheria "Los Parejos”,
perteneciente al ejido de Tehuantepec, existe una “vinata” en la que
se elabora mezcal mediante un proceso rustico la cual aprovecha las
poblaciones silvestres de Agave inaequidens o maguey bravo (Lamina
5 E), el cual prolifera en la Sierra El Naranjillo y la Sierra de
Coalcoman.

Municipio de Jiquilpan: En la localidad de "La Calera”, existen
plantaciones de Agave americana var. Americana (Lamina 5 F) y
Agave americana var. subtilis (Chato de Sahuayo) (Lamina 5 G), las
cuales anteriormente se empleaban para la elaboracion de mezcal,
sin embargo, estos cultivos han sido sustituidos progresivamente por
el Agave azul (Agave tequilana Weber var. azul) ya que este es uno
de los municipios del estado que cuentan con el amparo de la
Proteccién de la Denominacion de Origen Tequila.

En la localidad de Abadiano, localizada a 19.0 kildmetros de la
cabecera municipal de Jiquilpan rumbo a Mazamitla, Jalisco, se
elabora un mezcal muy afamado, conocido popularmente en la region
como "Vino de Abadiano”, el cual se obtiene del Agave inaequidens
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(Ldmina 5 H), mismo que es colectado de poblaciones silvestres,
ubicadas en las zonas boscosas del municipio (Chazaro y Valencia
2001).

Municipio de Marcos Castellanos: Se localizaron poblaciones
silvestres de Agave inaequidens (Lamina 5 I) al norte de la cabecera
municipal, en un potrero conocido como "Las Juntas”, el cual es
seccionado por una barranca de profundidad media, la cual recibe el
mismo nombre (barranca "Las Juntas”) y donde se ubicaron algunos
vestigios de antiguas "vinatas” donde se producia mezcal hace mucho
tiempo, para lo cual utilizaban esta especie de agave.

Actualmente no se produce mezcal en este municipio, pero el recurso
es aprovechado por los productores de Abadiano y "Los Tabanos” del
vecino municipio de Jiquilpan, quienes lo trasladan a estas localidades
para elaborar mezcal, lo cual ha generado la inquietud de algunos
productores locales para establecer "vinatas” en sitios dentro del
municipio para aprovechar este recurso.

Municipio de Cotija: En el potrero denominado “"Agua del Gallo”,
ubicado al Sureste de Ila cabecera municipal, se detectaron
poblaciones silvestres de Agave inaequidens (Lamina 5 J).

En el rancho “"El Pinar” se localiza una “vinata” que produce mezcal,
aprovechando este recurso, el cual prolifera de manera silvestre
dentro de la propiedad, asi como en el resto de la region montafiosa
identificada como Sierra de "La Corona", donde predominan alturas
superiores a los 2,000 metros.

Municipio de Tancitaro: En este municipio se localizan poblaciones
silvestres de Agave inaequidens de manera dispersa (Lamina 5 K),
sin embargo, al parecer no son aprovechadas ya que en este
municipio como en otros de la region, el cultivo del Aguacate (Persea
americana) ha desplazado a la mayoria de los cultivos tradicionales y
a algunas actividades como la elaboracion de mezcal, sin embargo un
sector de la poblacién rural de este municipio aprovecha el "quiote”
para la elaboracién de un dulce tipico el cual se elabora al cocerlo
para posteriormente cortarlo en rebanadas y venderse en las plazas
publicas de las comunidades de la region.

Municipio de Sahuayo: En este municipio no se reportan

poblaciones silvestres de agave, en contraparte existen grandes
extensiones de Agave azul (Agave tequilana Weber var. azul), entre
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las cuales, existen algunas parcelas con Agave americana var.
subtilis, conocido popularmente como "Chato de Sahuayo” o "Chato
Sahuayensis” (Lamina 5 L).

La proliferaciéon del cultivo de Agave tequilana Weber var. Azul, se
debid a los altos precios que alcanzoé tanto la planta como el Tequila
en la ultima década, lo que motivo a los productores a cultivar el
Agave tequilana en los municipios michoacanos colindantes con el
estado de Jalisco y que cuentan con la Denominacion de Origen de
esta bebida, dejando de lado las diferentes especies silvestres que
tradicionalmente se utilizaban para la elaboracion de mezcal y que
hasta hace poco tiempo las plantaciones de este tipo de agave eran
comunes en la region Sahuayo-Jiquilpan (Valenzuela, 2003).

Mencion aparte son los municipios de Ario de Rosales y Huetamo
de NuaiRez, en los cuales se comercializa mezcal a granel a pesar de
que este no se produce en sus territorios, generando una falsa
creencia por parte de un sector de la poblacion, al respecto y una vez
hecha esta aclaracion se puede asegurar que:

Municipio de Ario de Rosales: En este municipio no se produce
mezcal, solamente aguamiel y pulque, el mezcal que se comercializa
en esta localidad proviene del municipio de Turicato.

Sin embargo, si existen plantaciones de agave que pueden ser
aprovechadas en su elaboracion.

Municipio de Huetamo de Nufez: Al igual que el municipio
anterior, el mezcal que se consume y comercializa a granel,
principalmente en la cabecera municipal, se elabora en la localidad de
Zihuaquio, perteneciente al municipio de Coyuca de Catalan, estado
de Guerrero, donde los productores utilizan el Agave cupreata,
silvestre para su elaboracion.
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Lamina 5. Agaves mezcaleros. A) Plantulas de Agave cupreata obtenidas a partir de
semillas, en “"E/ Buey”, Mpio. de Tzitzio. B) Planta de Agave cupreata en una plantacion
localizada en "El Buey”, Mpio. de Tzitzio. C) Agave cupreata en "La Laja”, Mpio. de
Churumuco, colindante con el Mpio. de La Huacana D) Agave inaequidens en “Las
Torrecillas”, Mpio. de Coalcoman de Vazquez Pallares. E) Agave inaequidens en "Los
Parejos”, Mpio. de Chinicuila. F) Agave americana var. americana en plantaciéon en el
Mpio. de Jiquilpan. G) Agave americana var. subtilis en plantacion en el Mpio. de
Jiquilpan. H) Agave inaequidens en el poblado de Abadiano, Mpio. de Jiquilpan. i)
Agave inaequidens silvestre en el Mpio. de Marcos Castellanos. J) Agave inaequidens
en “El Pinar”, Mpio. de Cotija. K) Agave inaequidens silvestre en el Mpio. de Tancitaro,
donde se aprecia la presencia del quiote. L) Agave americana var. subtilis en
plantacién en el Mpio. de Sahuayo.
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Factores a considerar

A pesar de que la produccién de mezcal en el estado de Michoacéan es
una actividad limitada a los municipios referidos con anterioridad, es
necesario recalcar algunos aspectos sobre la situacién actual de las
poblaciones silvestres de tres de las principales variedades empleadas
en su elaboracién, con la finalidad de que sean considerados, puesto
que la explotacion de este recurso como se ha venido dando hasta la
fecha, puede poner en riesgo la abundancia y disponibilidad del
mismo, en este sentido, se deben tomar en cuenta algunos factores
relacionados con su distribucién natural y el manejo actual que se
hace de él para que sirvan como referente al momento de establecer
criterios para su aprovechamiento racional sustentable de cada una
de las especies que actualmente son aprovechadas en la elaboracion
de mezcal.

Las especies a considerar son: Agave cupreata, Agave inaequidens y
Agave angustifolia

El Agave cupreata, es conocido en el estado de Guerrero como
maguey "“Papalote” o “maguey ancho”, y en Michoacan como
“maguey chino” o “"maguey bruto”, esta especie es endémica de la
Cuenca del Rio Balsas (Lamina 6 A), que abarca desde Puebla y sobre
todo partes del Centro y la Montafia de Guerrero y la Tierra Caliente,
region geografica que comparten los estados de Guerrero y
Michoacan, donde se desarrolla en los tipos de vegetacién de: Selva
Baja Caducifolia, Matorral, en la transicion a encino y hasta los
bosques de pino encino.

Particularmente, la distribucidon geografica del Agave cupreata en el
territorio del estado de Michoacan, se encuentra restringida a las
areas montafiosas ubicadas al sur del Eje Neovolcanico Transversal,
mas especificamente, en la Sierra de Otzumatlan o Mil Cumbres, en
las laderas de los cerros cuyos arroyos vierten a la cuenca del rio
Balsas, en una franja altitudinal relativamente estrecha, entre los
1,300 y 1,950 m.s.n.m, en tanto que A. inaequidens se desarrolla en
las partes altas de la Sierra de Mil Cumbres, desde los 2,000 hasta
los 3,000 m.s.n.m., por las laderas que dan hacia el norte, cuyos
arroyos vierten hacia la cuenca del rio Lerma-Santiago.

Esta condicidon particular debe tomarse en cuenta para fundamentar
los programas de plantacién de la especie en zonas con
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caracteristicas naturales similares a su habitat, y en zonas donde se
puede inducir como cultivo intensivo.

Con respecto al Agave inaequidens (Lamina 6 B) pese a tener una
distribucion mas extensa en el territorio estatal, la diversificacion de
usos y aprovechamientos que se hace de él, ocasiona una explotacion
indiscriminada lo que a largo plazo puede llevar a una situacion de
escasez que actualmente se padece con el Agave cupreata.

El agave angustifolia (Lamina 6 C), considerado como uno de los
antecesores del Agave tequilana Weber var. Azul, se distribuye en
todos los ambientes, desde las zonas costeras hasta las partes altas
de las zonas montafiosas del estado (hasta los 2,000 m.s.n.m.) y
también es utilizado para la produccién de mezcal, en algunos casos
ha sido confundido con el Agave tequilana por algunas caracteristicas
muy similares como la forma y tamarno de la planta, ademas del color
y tamano de las hojas.
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Lamina 6. Variedades de agave aprovechadas en el estado de
Michoacan. A) Agave cupreata endémico de la Sierra Madre del Sur, prolifera
en los municipios del Tzitzio y Morelia. B) Agave inaequidens, prolifera en los
municipios de Queréndaro e Indaparapeo, entre otros. C.- Agave angustifolia,
considerado como el antecesor del A. tequilana weber, el cual prolifera de
manera silvestre en los municipios de Tocumbo y Los Reyes.
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Desde el punto de vista fitogeografico es de interés recalcar el hecho
de que en la parte sur del municipio de Morelia donde se ubican los
potreros "Los Llanitos” y “Piedras de Lumbre”, asi como en el
contiguo municipio de Tzitzio es la Unica regién del pais, donde se
encuentran creciendo en forma silvestre y simpatrica (uno junto al
otro) el Agave cupreata y el Agave inaequidens (Ldmina 7 A).

También se considera como una informacién relevante, el hecho de
constatar que en el estado de Michoacan, la presencia de algunos
ejemplares silvestres de Agave angustifolia, el "Maguey Espadin” o
"Espadancin”, en municipios como Madero, Tocumbo y Los Reyes, lo
que demuestra que dicha especie ha prosperado favorablemente de
manera natural, lo que pudiera representar una opcion para los
mezcaleros del estado, dado que en la regidon de los Valles Centrales
del estado de Oaxaca, el principal productor de mezcal en el pais
(Espinosa et al. 2002), esta es la especie que se mas se utiliza para
la elaboracion de mezcal por la alta concentracion de azlcares que
manifiesta, indispensables para la elaboracién de bebidas alcohdlicas,
por lo que su presencia es un indicador de que puede ser sujeta de
cultivo y explotacion para elaborar este tipo de bebida en el estado.

En este sentido, algunos productores han iniciado la induccion de
plantaciones con esta especie, con la finalidad de monitorear su
proceso de adaptacion y obtener plantula para su propagacion
(Ldmina 7 B).

Identificacion de especies

Pese a que la mayoria de las especies de agave pueden ser
identificadas a simple vista por sus caracteristicas particulares, siendo
mas notables en algunas de ellas, lo que las hace facilmente
diferenciables, en algunos casos, esas caracteristicas como el color,
tamafio de las hojas, distribucién de las espinas marginales, etc., no
son suficientes para definir la especie por lo que a la mayoria de las
personas las pueden confundir.

En este sentido, la correcta identificacién de las especies de agave se
realiza generalmente siguiendo las técnicas clasicas de la sistematica
vegetal mediante el uso de claves taxondmicas y consultando la
literatura especializada en el tema, sin embargo, cuando las especies
son muy parecidas morfolégicamente entre si, o bien, cuando se
presenta dificultad para distinguir e identificar correctamente las
plantas debido a la ocurrencia de hibridaciones, ploidias y factores
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ambientales que afectan su apariencia general (morfologia), por lo
gue se recomienda combinar las técnicas clasicas con técnicas
modernas (Gentry, 1982).

Desde esta perspectiva, el uso de marcadores moleculares se ha
generalizado para realizar estudios de identidad genética en especies
vegetales (mediante la generacién de una huella genética), correccién
de materiales mal identificados y evaluar la diversidad genética entre
y dentro de poblaciones; entre estas técnicas, la denominada RAPDs
(Random Amplified Polymorphic DNA), han sido de las mas utilizadas
debido a su simplicidad y rapidez con respecto a otras.

En este contexto, la identificacion taxondmica de las especies de
agave presentes en el territorio michoacano se baso en ambas
técnicas, la primera basada en la colecta y comparacion de
ejemplares con testigos existentes en herbarios y catalogos, se aplico
en todos los casos referidos haciendo énfasis particularmente en dos
de las principales especies empleadas en la elaboracion de mezcal: A.
cupreata y A. inaequidens.

En el caso de la identificacion del Agave cupreata, esta es
relativamente facil puesto que las caracteristicas morfoldgicas de la
planta, su talla, tamafio y forma de las hojas y particularmente el
color cobrizo de sus espinas, son elementos suficientes para
caracterizarlo, por tal motivo el andlisis molecular pasa a segundo
termino.

Caso contrario es la identificacion del Agave inaequidens, ya que
dependiendo de las condiciones en las que se desarrollan las
poblaciones silvestres, algunos ejemplares pueden manifestar
diferencias en cuanto al tamafio o en la disposicion de las hojas
(Ldmina 7 € y D), cambios que pueden deberse a factores
ambientales tales como tipo de suelo, exposicion directa al sol, o
bien, procesos de hibridacidon o variacion genética producida en las
semillas, ya que tanto esta especie como el A. cupreata no producen
hijuelos y la forma mas comun de generar nuevas plantas es por
medio de la produccion de semillas, y en cuyo caso es necesario
recurrir al analisis molecular.

En este sentido, se puede citar el ejemplo de un ejemplar observado
en un predio donde proliferan poblaciones silvestres de A.
inaequidens (“El Pinar”, municipio de Cotija), al que algunos
productores lo identifican como "“Maguey Toro”, el cual presento
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variaciones en la forma y disposicion de las espinas marginales de las
hojas con respecto a los demas individuos del mismo predio (Lamina
7 E y F), en cuyo caso, se recurrio al analisis molecular para definir
su identidad.

Lamina 7. A) Plantas silvestres de Agave inaequidens (izquierda) y Agave cupreata
(derecha) creciendo en forma simpatrica en la localidad "Los Llanitos”, Mpio. de
Morelia. B) Plantas de Agave angustifolia cultivadas en un predio en el Mpio. de Villa
Madero. C) Plantas silvestres de Agave inaequidens en la localidad "Las Torrecillas”,
Mpio. de Coalcoman de Vazquez Pallares. Plantas bajo la sombra de los arboles (nétese
las hojas flacidas). D) Plantas localizadas en espacio abierto, expuestas a la luz directa
del sol (noétese las hojas erguidas). E) Hojas de plantas silvestres de Agave
inaequidens colectadas en la localidad “E/ Pinar”, Mpio. de Cotija. "Maguey Bruto”
mostrando la alternancia en el tamafo de las espinas (grande y pequefa) en el margen
de la hoja, caracteristica que identifica al Agave inaequidens. F) “Maguey Toro”
mostrando secuencia no uniforme de espinas, las cuales se forman a partir de una
protuberancia o "mamila”.
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Esta planta (supuesto A. inaequidens), fue comparada con otras
presentes en el mismo predio como con otras de otro lugar, asi como
con dos ejemplares de A. americana: uno de Agave americana var.
Americana ("maguey manso”) y otro de Agave americana var. subtilis
(“Chato de Sahuayo”), los cuales a su vez fueron comparados con
muestras de Agave tequilana Weber var. Azul y Agave angustifolia,
tomados como referencia para determinar la similitud o diferencia
entre las especies.

Los resultados de los andlisis moleculares se presentan en el
dendrograma de la Figura 2, el cual muestra la formacion de 2 grupos
principales con un 65% de similaridad entre éstos (valores cercanos
al 100% de similaridad indican que los individuos son idénticos para
este coeficiente con los iniciadores evaluados).

El grupo 1 formado por los ejemplares A. americana var. americana
("Maguey manso”), A. inaequidens (“Maguey bruto”) y el "Maguey
Toro” y el grupo 2 formado por los ejemplares A. americana var.
subtilis (maguey "Chato de Sahuayo”), A. angustifolia var. Limefio o
Linefio y A. tequilana Weber var. Azul.

En el caso del grupo 1 se observa un subgrupo (formado por los
Agaves inaequidens y el “"Maguey Toro”) presentando valores de
similaridad desde 79% hasta 90%, lo que indica una mayor similitud
entre estos individuos, concluyendo que pese a las pequefas
diferencias morfoldgicas encontradas en el "“Maguey Toro”, en
realidad se trata de una misma especie: Agave inaequidens.

En el caso del grupo 2 se puede observar que el maguey "Chato de
Sahuayo” a pesar de estar clasificado como un A. americana segun
Valenzuela (2003), estd mas relacionado con el grupo formado por A.
angustifolia y A. tequilana Weber var. Azul, 1o que hace necesario
analizar mayor nimero de ejemplares de estas especies, para poder
evaluar mas adecuadamente el estatus taxonomico del maguey
"Chato de Sahuayo”.
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A. i var.
“Maguey Manse" (Jiquilpan)

A inzequid
“Maguey Bruto” (Cotija)

“Maguey Toro" (Cotija)

A inzequi
"Maguey Bruto" (Tancitaro)

A. amercana var. subflis
“Maguey Chato de Sahuayo” (Jiquilpan)

A. anguisi®liz var. Linefio

A. anguisi®Nia var. Linefio

!A.tequv?ana var Azul

IA. teguilana var. Azul
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Figura 2. Dendrograma de agrupamiento de ejemplares de agave colectados en
diversas localidades del estado de Michoacén. Las muestras de Agave tequilana Weber
var. Azul y Agave angustifolia, se utilizaron solo como referencia.

Coeficiente Jaccard! (r = 0.96).

L El indice de Jaccard, también conocido como Interseccidén sobre Unién y el coeficiente
de similitud de Jaccard (acufiado originalmente coeficiente de Communauté por Paul
Jaccard), es una estadistica utilizada para comparar la similitud y la diversidad de la
muestra conjuntos.
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LA PRODUCCION DE MEZCAL EN EL ESTADO DE
MICHOACAN

Juan Gallardo Valdez

Las referencias historicas sobre la elaboracion de mezcal en el estado
de Michoacan son escasas, sin embargo, por tradicion oral se sabe
que desde tiempos remotos (mas de 400 afios), esta bebida se ha
venido elaborando en distintas regiones del territorio estatal.

Los maestros vinateros de mayor edad que actualmente se dedican a
la elaboracién de esta bebida en las distintas regiones del territorio
michoacano donde operan las diferentes "“vinatas”, reconocen que los
conocimientos que ellos tienen acerca de la técnica de destilacién y
del proceso de elaboracion del mezcal, fueron aprendidos de
generaciones pasadas, cuyos antecesores posiblemente aprendieron a
su vez el oficio en las encomiendas de Valladolid y México, y
posteriormente en las haciendas de la region.

Tal es el caso de los productores Octavio Pérez y Abraham
Herndndez!, habitantes de la comunidad de Ucasiro del municipio de
Madero, quienes a través de relatos de sus abuelos y bisabuelos se
enteraron de que cuando los indigenas aprendieron la técnica de
destilacion, tuvieron que aislarse hacia zonas inaccesibles lejos de las
zonas habitadas para asi evitar el castigo que los espanoles imponian
a quienes copiaban la técnica para producir bebidas alcohdlicas
destiladas de agave, condicidn que prevalecié hasta el periodo
porfiriano, cuando se consolido la hacienda como sistema productivo.

Esta prohibicion se prolongaria hasta la década de los afios 1950,
cuando la elaboracién de mezcal tanto en el estado como en la mayor
parte del pais era considerada como una actividad ilicita?, por lo que
se realizaba de manera clandestina, ya que tanto el ejercito como
una policia especial a la cual los productores denominaban

! Abraham Pérez - Octavio Hernandez (productores de mezcal), Comunidad de
Ucasiro, municipio de Madero.

2 Informacién proporcionada por el Sr. Rubén Rangel Vieyra, miembro de la Sociedad
de Productores Rurales de Responsabilidad Limitada denominada “Vinateros Piedras de
Lumbre”, con sede en el municipio de Morelia.
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"Inspectores”, realizaban recorridos por las areas reconocidas como
productoras de mezcal, decomisando los implementos que utilizaban
para producirlo y después de recoger el mezcal que habian elaborado,
procedian a destruir las rusticas instalaciones, motivo por el cual, la
mayoria de las "vinatas” se establecerian posteriormente en lugares
deshabitados, accidentados y de dificil acceso (cafiones y barrancas),
con la finalidad de protegerse de estas redadas ya que en algunas
comunidades representaba la Unica forma de sustento para algunas
familias.

Esta situacion constituyo un factor para que durante mucho tiempo
esta actividad se desarrollara en el anonimato y que las evidencias o
vestigios de la mayoria de aquellas instalaciones hayan desaparecido,
sin embargo, gracias a la informacidn generada a partir de
investigaciones y la aportada por algunos productores, se ha podido
constatar la existencia de algunas de ellas y la importancia que
llegaron a tener en épocas pasadas.

Antecedentes historicos del mezcal en el territorio estatal

El origen del mezcal como bebida en el estado de Michoacan no tiene
una fecha ni ubicacidon precisa y aunque histéricamente se reconoce
el aprovechamiento de diversas especies de agave en varias regiones
del territorio estatal desde antes de la conquista (Tzintzuntzan y
Patzcuaro), no se sabe con certeza el sitio exacto en el que se
produjo esta bebida por primera vez.

La escasez de documentos con informacién relativa a los volimenes
de produccién son igualmente escasos ya que después de la época
colonial la actividad se concentro en las haciendas que
posteriormente por circunstancias histoéricas fueron objeto de saqueos
e incendios durante los diferentes movimientos armados y revueltas
suscitados en nuestro pais (desde el movimiento de independencia
hasta la revolucion cristera), durante los cuales se perdié una parte
importante de nuestro acervo cultural debido a la quema de
documentos y archivos resguardados en muchas de estas fincas.

Sin embargo, como se ha referido, por tradicién oral se sabe que la
elaboracion de mezcal en el estado de Michoacan tiene una
antigiiedad de mas de 400 afios (comentado por maestros vinateros),
lo cual ha sido confirmada con estudios recientes apoyados en las
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cronicas y relatos de frailes, naturalistas y exploradores que
recorrieron el territorio de la Nueva Espafa.

Los escritos publicados, algunos de los cuales se remontan a la época
colonial en los que se describen la forma de vida, costumbres y
tradiciones de los grupos étnicos que habitaron los territorios de la
Nueva Galicia durante los siglos XVI y XVII y posteriormente las
Intendencias de Guadalajara y Valladolid en el siglo XVIII son
evidencias fehacientes de esta actividad.

Una de las primeras referencias sobre la elaboracién de mezcal en el
territorio del estado de Michoacan es quiza la que aparece en el
“Ensayo Politico sobre el reino de la Nueva Espafia”, elaborado
por el Barén Alejandro de Humboldt (1769-1859), notable naturalista
aleman quien encabezo una expedicion cientifica que llego a México
en marzo de 1804 acompafado de un contingente de expertos
dibujantes y especialistas de diversas disciplinas de las ciencias
naturales, el cual se encargo de elaborar un retrato de la fisonomia
de la Nueva Espafia; descifro el sustrato geoldgico, escald cimas,
inventario la flora y la fauna, valudo la arqueologia mexicana y la
diversidad de sus habitantes trazando un perfil real del territorio.

Humboldt describe en uno de sus apuntes que en su travesia por la
region de la entonces intendencia de Valladolid observo que:

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

También Villasefior y Ledn (2006), en su libro: Madero: Historia de

un pueblo de la sierra michoacana, hacen referencia a la

produccion de mezcal y afirman que en la hacienda de "La
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Concepcion”, ubicada en la localidad de EtlUcuaro, municipio de
Madero, desde su fundacion en el siglo XVI se fabricaba mezcal
mencionando que:

"Existio en el pueblo de Etucuaro una hacienda con sus
molinos de cafa de azucar pues el templado clima de ese
sitio era favorable para su cultivo; habia también alli una
estancia de ganado mayor, es decir un criadero de ganado
vacuno y caballar que pastaba libremente en una
extension de 2090 metros por linea, es decir, un area de
18,810 m? aproximadamente. Las estancias de ganado
menor, caprino, porcino y lanar median aproximadamente
2,786 metros por lado, formando un cuadrado de 776
hectareas. Asi mismo se plantaron los primeros arboles
frutales para el cultivo de la papaya, guayaba y los
magueyes que a lo largo de los siglos producen
mezcal que era degustado aun por los habitantes de
la incipiente ciudad de Valladolid en el siglo XVII, o
llevado a Ila ciudad de Patzcuaro y otras
poblaciones”.

Otra referencia importante es el aporte del antropdlogo
estadounidense George M. Foster (1948), quien realizo un estudio
etnografico en la region de Patzcuaro entre 1945 y 1946 cuyos
resultados publicdé en su libro titulado “Los hijos del imperio. La
gente de Tzintzuntzan”, y en los cuales hace referencia a la vida y
costumbres de la poblacion mestiza que habitan en la region del lago
de Patzcuaro quienes son descendientes directos del pueblo
Purépecha.

En uno de sus apartados en el que describe el modo de ganarse la
vida, Foster sefala que una de las actividades que los pobladores de
la region realizan de manera cotidiana es la elaboracion de mezcal,
aclarando:

"En Tzintzuntzan el término mezcal se refiere no al licor
destilado con este nombre sino a los corazones del cacto
mezcal asados en un horno subterraneo hecho para ese
propdsito. Este cacto, un tipo de maguey, crece silvestre
sobre las cuestas del Tariaqueri.”
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Posteriormente, describe de manera precisa la técnica empleada para
el cocimiento de las cabezas de agave, lo cual demuestra una clara
herencia prehispanica. Foster concluye este apartado afirmando que:

"La bebida destilada parecida al tequila conocida como
mezcal, obtenida de este cacto, anteriormente se
elaboraba en Tzintzuntzan. Los costos de la licencia se
elevaron tanto que la industria se transformo en un mal
negocio.”

Este comentario resulta importante y tiene relaciéon con la imposicion
de elevados impuestos que antes de los afios 50 se exigia pagar a los
productores de mezcal, quienes optaron por realizar esta actividad de
manera clandestina, lo que confirma las versiones de los actuales
maestros vinateros.

Evidencias de la produccion de mezcal en el estado de
Michoacan

Existen muchas versiones en cuanto al origen del mezcal, los
productores locales al igual que los de otros estados se disputan el
origen de la bebida, sin embargo, la similitud en el proceso con
respecto a otras regiones donde es producido en el resto del pais de
acuerdo con varios investigadores, le confiere un origen comun.

Uno de estos estudios, el realizado en fechas recientes por los
investigadores Daniel Zizumbo y Patricia Colunga, (2004-2005)
guienes recorrieron gran parte de la region centro occidente del pais
tratando de demostrar el origen de algunas bebidas destiladas entre
ellas el mezcal, localizaron algunos vestigios de antiguas "vinatas” y
observaron algunas técnicas rudimentarias de destilacion empleadas
por algunos productores de mezcal en el sur de los estados de Jalisco
y Colima.

Sus investigaciones basadas en estas evidencias confirman que la
elaboraciéon de mezcal se realizaba mediante un proceso artesanal
aprendido por las comunidades indigenas desde la época colonial y
que los implementos encontrados en sus recorridos utilizados en la
elaboracién de mezcal, difieren en gran medida y que los estados de
Colima, Michoacan y Guerrero, poseen una técnica y utilizan equipo,
materiales y herramientas diferentes a los que se emplean en los
estados de Oaxaca, San Luis Potosi, Puebla, Sonora y Zacatecas.
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Las evidencias y conclusiones de estas investigaciones indican que
por la ruta del rio Coahuayana, que unia El Chanal-Jiquilpan-Jacona
(El Opefio)- El Bajio (Chupicuaro), pudo difundirse a los sitios donde
Bourke (1893) encontré un destilador asiatico entre los Tarascos y
donde Zizumbo y Colunga localizaron una destileria cercana a la
localidad de Chupicuaro donde hasta hace algunos afios todavia se
utilizaba el destilador asiatico elaborado con el tronco de un arbol, en
el margen sur de la laguna de Cuitzeo (municipio de Queréndaro).

La adopcidn del sistema de destilaciéon (alambique filipino) es comun
en todas las "vinatas” que actualmente operan en el estado de
Michoacan, y que Bourke (1893) describid, siendo su antecedente un
aparato de destilacion empleado por la tribu Tarasca (Figura 3 A).

La semejanza de los alambiques usados actualmente para la
destilacion de mezcal en el estado de Michoacan, con los alambiques
usados en los siglos XVI y XVII por los filipinos en la elaboracién del
vino de cocos es clara y fue referenciado por Fray Antonio de Tello en
1637, en su obra: Crénica miscelanea de la sancta provincia de
Xalisco, donde menciona:

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

Diversas adaptaciones del alambique filipino, definieron
posteriormente las caracteristicas del actual alambique, que fue
introducido por los colonos espanoles inicialmente a la destilacion del
alcohol de la cafia de azlcar, y posteriormente para producir
alcoholes de agave, y que actualmente se utiliza en la elaboracién de
las bebidas destiladas de agave como: mezcal, raicilla, bacanora y en
general todos los mezcales que se producen de manera rustica.
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Figura 3. Destiladores. A) Representacion del destilador primitivo empleado por los
Coras, el cual coincide con la descripcidon de Fray Antonio Tello mencionado por Bourke
y que Lumbholtz, igualmente hace referencia en sus estudios. B) Sistema de destilacion
empleado actualmente en la mayoria de las "vinatas” del estado de Michoacan,
destacando el uso del cono de madera, basado en el principio del destilador filipino
introducido por los espafioles.

En este sentido, diseminadas por el territorio estatal y principalmente
en las regiones tradicionalmente reconocidas como productoras de
mezcal, existen a pesar del tiempo, algunos vestigios y evidencias
que demuestran el desarrollo de esta actividad existiendo diferencias
en cuanto a los materiales utilizados en la fabricacion de algunos
implementos (ollas de barro o cono de madera para la destilacion) y
tipo de instalacion (hornos y tinas de fermentacion principalmente)
segun la region y la antigiedad que los productores refieren.

La ubicacién de estos vestigios se logro gracias a las referencias de
algunos maestros vinateros, quienes ayudaban desde nifios en esta
labor a sus padres y abuelos. Pese a que los vestigios de estas
instalaciones son escasos, se ha logrado la ubicacién de algunos de
ellos en varios municipios donde es reconocida la tradicion mezcalera,
los cuales se mencionan a continuacion de manera breve.
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Elaboracion de mezcal en la regiéon de Patzcuaro

Estudios antropoldgicos refieren que, en épocas pasadas, en esta
regiéon se elaboraba mezcal, principalmente en las localidades de
Tzintzuntzan y Puacuaro (Foster, 1948).

Actualmente, esta tradicion ha sido rescatada por el sefior Miguel
Pérez Reséndiz, un productor de mezcal originario de la comunidad
de Etucuaro, quien tiene una herencia de mezcalero de mas de 300
anos y que va mas alld de sus tatarabuelos, y quien monto una
"vinata” en la localidad de Oponguio, municipio de Erongaricuaro,
donde elabora un mezcal que poco a poco ha ganado prestigio en la
regiéon, sobre todo por su comercializacion en ciudades como
Uruapan, Morelia, Zacapu y Villa Madero.

Avencidado en esta localidad desde hace aproximadamente 10 afios,
permite la entrada a los turistas quienes pueden visitar la “vinata”
para que conozcan el proceso de elaboracion de esta bebida, la cual
produce utilizando principalmente Agave inaequidens (“Maguey
bruto”), el cual obtiene de las areas cerriles proximas al lago de
Patzcuaro de los municipios de Tzintzuntzan y Erongaricuaro.

La elaboracion de mezcal en el municipio de Madero

La mayoria de los productores coinciden en que el sitio de origen del
mezcal en el estado de Michoacdn, o al menos una de las zonas
productoras de mas antigiedad es el municipio de Madero ya que
conocen la referencia de que en la hacienda "La Concepcion” existid
una "vinata” desde tiempos de la colonia, misma que se localiza en la
region de EtlUcuaro y que hasta la década de 1950 estuvo en
operacion.

Desgraciadamente en la actualidad no existen vestigios de dichas
instalaciones, sin embargo, el Sr. Abraham Pérez, actual productor de
mezcal afirma haber trabajado con los herederos de la hacienda en
dicha "vinata”, de donde aprendié la técnica, para posteriormente
independizarse y construir su propia "vinata”, en la que sus hijos y
parientes aprendieron el oficio.

De esta manera el conocimiento acerca del proceso se disperso hacia

diversas regiones del estado, al grado de que en la mayoria de las

actuales "vinatas” laboran maestros vinateros originarios de este
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municipio (Torrecillas, Oponguio, entre otros) o descendientes de
ellos.

Produccion de mezcal en el municipio de Morelia

En el municipio de Morelia, al igual que en el estado se tiene
conocimiento de la elaboracion de mezcal desde hace
aproximadamente 400 afios.

Maestros vinateros refieren que en la regién serrana del municipio
existieron dos "vinatas” que producian un mezcal de muy buena
calidad que se vendia en tiendas y estanquillos de la ciudad de
Morelia, ambas se localizaban en profundos barrancos al sur del
municipio, las cuales se denominaban “La Charefia” y "Las Paredes”,
donde la familia Vieyra de la cual forma parte el Sr. Rubén Rangel,
actual productor de mezcal, aprendié el oficio de sus abuelos, quienes
a su vez lo aprendieron de sus ancestros.

Los vestigios de estas "vinatas” (Lamina 8 A), demuestran que el
proceso de elaboracion es similar al que actualmente hoy se realiza,
lo mismo que el sistema de destilacion basado en el cono de madera,
el cual no ha cambiado desde la colonia, con excepcion de los
materiales empleados para el recubrimiento de las tinas de
fermentacion (Lamina 8 B).
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D

Lamina 8. Vestigios de "vinatas” en el municipio de Morelia. A) Implementos
utilizados en la elaboracion de mezcal en /a “vinata” “Las Paredes”. Se observan restos
del cono de madera (1, aros de metal), palangana o batea (2) que se coloca al interior
del cono y el recipiente de cobre (copa) (3) que funciona como enfriador para
condensacién del vapor generado al interior del cono. B) Cajén de madera incrustado
en el piso que funcionaba como tina de fermentacion en la "vinata” “Las Paredes”, se
observa el tronco con muescas que funcionaba como escalera para introducirse y hacer
labores de limpieza. C) Explicacion por parte del Sr. Rubén Rangel Vieyra, maestro
vinatero quien aprendio el oficio en la "vinata Las Paredes” (hoy abandonada) acerca
de la estructura y funcionamiento del sistema de destilacion. D) Parte exterior del
recipiente de cobre (cazo de enfriamiento) en la "vinata Las Paredes” donde se observa
una pequefia protuberancia al centro de la misma (flecha) por donde escurre el mezcal
destilado.
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Elaboracion de mezcal en la Sierra de Coalcoman

Algunas personas hacen referencia a que en la Sierra de Coalcoman
que comparten los municipios de Aguililla, Aquila, Chinicuila,
Tumbiscatio y Arteaga, existe una antigua tradicién en la elaboracién
de mezcal.

De aqui que, en el municipio de Coalcoman de Vazquez Pallares,
especificamente en una comunidad serrana identificada como el
rancho de "Los Pobres” existi6 desde hace mas de 200 afios una
“vinata” la cual se denominaba "La Vinatilla”, en la que se producia
un mezcal de buena calidad que se comercializaba principalmente en
la localidad de Coalcoman y que de acuerdo a algunos productores de
la region® aun existen algunos vestigios (Ldmina 9 A).

Asi mismo, en la Sierra "E/ Naranjillo”, que corresponde a una de las
estribaciones (extension) de la Sierra de Coalcoman, en la porcion
territorial que corresponde al municipio de Chinicuila, especificamente
en la localidad de "Los Parejos”, el Sr. Salvador Virrueta Jiménez,
originario de Jilotldan de los Dolores, Jalisco y avecindado en esta
region desde hace mas de 35 afios, se dedica a la elaboracion de
mezcal, oficio que aprendid al arribar a la zona.

Este productor hace referencia a que, segun comentarios de algunos
pobladores de la region, hace aproximadamente 100 afios, existio
una "vinata” en la zona, la cual fue desmantelada y algunos de los
implementos que actualmente él utiliza para elaborar mezcal,
provienen de ella (LaAmina 9 B).

El mezcal en la region de Sahuayo y Jiquilpan

Algunos habitantes de estas localidades recuerdan que hasta la
década de 1970 se comercializaba un mezcal que se elaboraba en
Sahuayo, el cual era un elemento indispensable en fiestas vy
reuniones familiares, incluso se ofrecia en algunos restaurantes de la
zona.

El mezcal era elaborado en la localidad, segun mencionan, hasta esta
fecha existian en Sahuayo dos sitios donde se tatemaba mezcal el
cual era traido en camiones, uno de ellos el de mayor capacidad se

8 Informacién proporcionada por el Sr. Fabian Mendoza Galvan, asesor técnico de la
Asociacién de Productores e Industrializadotes de Maguey S.R.L. de Coalcoman.
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localizaba frente al templo de Santiago Apdstol (Patréon Santiago)
pertenecia al Sr. Alfonso Gonzalez y a la cual los nifios acudian a ella
para comprar un trozo de mezcal que consumian como golosina®.

Con respecto al municipio de Jiquilpan, la situacién es similar, dentro
de su jurisdiccion, en las localidades de Abadiano y “Los Tabanos”
existen dos productores de mezcal que desde hace aproximadamente
30 afios operan durante la temporada de estiaje, montando y
desmontando las instalaciones, la materia prima la obtienen de otros
municipios y su mezcal poco a poco ha ido ganando adeptos quienes
lo identifican como "Vino de Abadiano” y es reconocido por el uso de
ollas de barro en su destilacion.

Cabe mencionar que actualmente la tradicion mezcalera en esta
region ha venido desapareciendo debido a que la mayoria de los
productores han adoptado el cultivo de agave azul por sobre otras
variedades ya que éste se emplea en la elaboracion de Tequila y dado
gue el municipio es uno de los 30 del estado de Michoacan que
cuentan con la proteccion de la Denominacion de Origen Tequila, se
les facilita su comercializacion.

Sin embargo, dados los antecedentes, ambos municipios cuentan con
el potencial para retomar el cultivo de especies mezcaleras.

Municipio de Marcos Castellanos

Al norte de la cabecera municipal existe una region serrana en la que
proliferan de manera silvestre poblaciones de Agave inaequidens, en
potreros dedicados a la actividad ganadera, las cuales actualmente
son explotadas para la elaboracion de mezcal en las localidades de
Abadiano y "Los Tabanos” del vecino municipio de Jiquilpan, como ya
ha sido referido con anterioridad.

Testimonios de pobladores indican que en el fondo de la barranca
denominada "Las Juntas”, aun existen evidencias de una antigua
"vinata”, misma que opero hace mas de 200 afios y en la cual se
elaboraba un mezcal que se comercializaba principalmente en las
localidades de San José de Gracia, Jiquilpan y Sahuayo.

4 Informacién proporcionada por el Sr. Miguel Mercado, originario y habitante de
Sahuayo.
El mezcal al que se hace referencia es el maguey cocido.
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Las evidencias corresponden al horno y las tinas de fermentacion, las
cuales se construyeron en el piso, proximas a un curso de agua del
mismo nombre (Lamina 9 Cy D).

Mezcaleros en Turicato

En el municipio de Turicato, la elaboracion del “elixir de los dioses”
como muchos de sus consumidores le llaman al mezcal, tiene una
tradicion de mas de 100 anos segun asegura el Sr. Cenobio Murguia
Chéavez®, quien, ademas, afirma que él, se considera parte de esta
historia ya que desde que le alcanza la memoria, su familia se ha
dedicado a la elaboracion de mezcal.

Dicho productor asegura que la tradiciéon familiar inicio desde la época
de sus abuelos, quienes aprendieron el oficio y lo transmitieron sus
hijos, los cuales a su vez se han encargado de inculcarlo a su
descendencia que alcanza a las nuevas generaciones, quienes estan
aprendiendo el proceso dandole continuidad a esta tradicion.

El mezcal elaborado por este productor se comercializa
principalmente en la cabecera municipal y algunas poblaciones
rurales de la zona.

5 Productor de mezcal del municipio de Turicato.
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Lamina 9. Vestigios de antiguas "vinatas”. A) Tina de fermentacion revestida con
madera de pino empotrada a ras del suelo en una antigua "vinata” localizada en el
municipio de Coalcoman de Vazquez Pallares. B) Cazo de cobre, empleado en una
antigua "vinata” ubicada en el municipio de Chinicuila. €) Horadaciéon en el piso que
funcionaba como horno de cocimiento en una antigua "vinata” localizada en la barranca
de "Las Juntas” municipio de Marcos Castellanos. D) Horadacién que funcionaba como
tina de fermentacién en la misma "“vinata”.
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Volumen de produccion de mezcal en el estado

El volumen total de la produccidn de mezcal en el estado no se tiene
cuantificado de manera confiable, debido a que no se cuenta con un
padron exacto del nimero de productores.

Algunos productores estiman que la actual produccion de mezcal en
el estado es de 300,000 litros al afio® y que existen alrededor de 700
productores de agave mezcalero, sin embargo, los datos con que
cuenta la Subdireccion de Comercializacion de la Secretaria de
Desarrollo Rural, indican que la produccién formal de mezcal en el
estado oscila entre los 130,000 litros por afo, cifra que considera
Unicamente la produccién que se comercializa a través de algunas
marcas y el que se produce por algunos maestros vinateros con fama
de buena calidad que generalmente lo elaboran sobre pedido y lo
comercializan a granel.

En el Cuadro No. 2, se refieren algunos de los principales productores
de mezcal en el estado, entre los que destaca la Asociacidon Agricola
de Productores de Agave Mezcalero de EtlUcuaro, propietarios de la
marca "El Etucuarefo” con una produccidon anual estimada en
60,000 litros, seguida por el Grupo Vinateros Piedras de Lumbre o
Productores de Agave del Sur de Morelia, cuya marca es "Don Mateo
de la Sierra” y cuya produccion asciende a 25,000 litros al afio y en
tercer lugar la Asociacion de Productores e Industrializadores de
Maguey S.R.L.ML., en el municipio de Coalcoman de Vazquez Pallares
con una produccion de 20,000 litros al afio y que se comercializa con
el nombre de Destilado de Maguey “Torrecillas”.

El valor de la produccion

Los costos de produccion y el valor del producto final son variables y
dependen en gran medida de los tiempos de produccion (horas
invertidas), sin embargo, se estima que el valor promedio del litro de
mezcal a granel oscila entre los 120.0 y 150.0 pesos,
incrementandose segun la presentacién, el tipo (de pechuga) y el
material del envase, llegando a alcanzar en algunos casos precios por
arriba de los 300.0 pesos.

6 Informacién difundida por Emilio Vieyra Vargas. Presidente de la Asociacién Agricola
de Productores de Maguey del Sur de Morelia. La Jornada Michoacan 07/12/2007.
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USOS TRADICIONALES DEL MEZCAL EN EL ESTADO
DE MICHOACAN

Juan Gallardo Valdez
Jorge Hugo Salado Ponce

Sabido es, que el mezcal como bebida alcohdlica destilada tuvo su
origen desde la época colonial, los primeros cronistas y frailes hacen
referencia en sus escritos y reportes a algunas bebidas alcohdlicas
elaboradas por los habitantes de los territorios conquistados a partir
de algunas variedades de agave, a cuyos procesos de elaboracion,
incorporaron el destilador y que posteriormente se referirian a una de
ellas en especial con el nombre genérico de "Vino mezcal” hasta
finales del siglo XIX, el cual se aplicaba de manera indistinta a todas
las bebidas destiladas de agave.

En este sentido, el proceso de destilacion, legado de los esparioles y
europeos a la poblacion mestiza fue introducido a México en el siglo
XVI; se difundio en el siglo XVII y fue de uso comun a partir del
XVIII. Fue entonces cuando comenzaron a fabricarse y beberse
alcoholes destilados en nuestro pais. El Mezcal, el Aguardiente y el
Tequila corresponden a esta categoria.

Desde el siglo XVI hasta la actualidad, esta bebida formo parte
esencial en los rituales y ceremonias religiosas de muchos pueblos
indigenas, como los Huicholes, Coras y Purépechas, pero de la misma
forma ha sido favorecida por el consumo popular, al grado que en
algunas regiones del pais tiene identidad propia.

En el estado de Michoacan, la elaboracién de esta bebida ha tenido
un fuerte arraigo no solo en la poblacion rural, sino que es
demandada por personas que han emigrado y se han establecido en
otros paises donde cada vez su consumo es mas comun, por lo que
su origen es reconocido, consolidandose como un elemento cultural lo
que reviste singular importancia.
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Usos tradicionales del mezcal

Desde su origen, el mezcal como bebida ha formado parte de la
cultura e idiosincrasia de diferentes pueblos, entre ellos el
michoacano.

"Para todo mal mezcal y para todo bien también” reza un dicho
popular y al cual se acogen quienes prefieren esta bebida sobre otras
del mismo tipo y en base al cual justifican su consumo.

Distintas culturas a través del tiempo, lo mismo que actualmente
algunos sectores de la poblacién, atribuyen a esta bebida propiedades
extraordinarias que tonifican el cuerpo y fortalecen el espiritu, por lo
gue su consumo algunas veces se recomienda para la mitigacion de
algunos males tanto fisicos como morales y en otras para celebrar
acontecimientos extraordinarios.

Mito o realidad, lo cierto es que esta bebida se ha consolidado como
un producto natural elaborado mediante un proceso artesanal que
poco o nada ha cambiado a través del tiempo, sus usos son variables
y no solo se ingiere el mezcal como bebida, sino que el agave mismo
tiene un sinfin de usos, tal como lo tuvo en épocas prehispanicas.

Los usos que actualmente se le da a esta bebida en las comunidades
rurales del estado de Michoacan son diversos y no representa solo
una bebida alcohdlica, sino que al ser identificado como un producto
natural debido a que en su proceso de elaboracion no se utilizan
productos quimicos, le confiere ciertas propiedades que poco a poco
han ido influyendo en los habitos de consumo de propios y extrafios,
haciéndose cada vez mas popular.

El mezcal como medicina

El mezcal, como tantas otras bebidas alcohdlicas, nacié no sélo cerca
del ceremonial y la fiesta, sino también de los remedios caseros y la
medicina.

En la medicina tradicional, el mezcal, como el alcohol de cafa, se
utilizan en muchas comunidades rurales del estado para asperjar y
sobar mitigando dolores musculares ya sea de manera natural o
combinado con algunas plantas medicinales como el arnica o la
marihuana.
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De igual manera, una de las practicas mas difundidas es su uso para
limpiar heridas gracias a su poder desinfectante y cicatrizante.

Asi mismo, la costumbre popular le ha atribuido algunas propiedades
medicinales, entre ellas como afrodisiaco, lo que le confiere el mote
de elixir maravilloso.

Se emplea también en el tratamiento de algunas enfermedades de
tipo digestivo y gastrico como las Ulceras.

En algunas comunidades se hace referencia a que esta bebida desde
el punto de vista medicinal se recomienda como un excelente
diurético, depurativo y antiescorbutico, al ser mezclado con algunas
hierbas medicinales.

Asi mismo, al mezcal también se recomienda para tratar la artritis y
la gastritis, externamente se ha usado para lavar los ojos irritados.

Con respecto a la planta de agave, en lo que corresponde a la
medicina popular se le conocen propiedades como laxante vy
vulnerario para curar llagas y heridas.

Las raices son consideradas como antisifilitico.

La infusion de las hojas se usa como bebida refrescante, con efecto
hepatico y digestivo.

De igual manera, el jugo fresco de las hojas del maguey es resolutivo
y se ha usado para tratar heridas, golpes (mediante cataplasmas) e
irritaciones de la piel.

El mezcal en la Gastronomia

Considerado como una de las bebidas regionales autenticas del
estado de Michoacan, el mezcal se hace presente en la mayoria de las
fiestas patronales, ferias y eventos que se celebran tradicionalmente
en cada municipio.

Se ingiere sélo, como un aperitivo que estimula el apetito, motivo por
el cual se acompafia en la degustacion de infinidad de platillos
tradicionales. Se puede consumir combinado con café y atole para
aportar calorias.
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El mezcal constituye, ademas, la base en la elaboraciéon de algunas
bebidas como licores y ponches de frutas que de igual manera se
elaboran de manera artesanal en muchas comunidades rurales del
estado.

Se emplea como ingrediente en la elaboracién de algunos platillos
regionales no solo como sazonador, sino que las hojas de la planta se
utilizan para envolver y adornar platillos como la Barbacoa, Tamales y
Mixiotes, imprimiéndoles un sabor muy peculiar que los hace
diferentes, siendo muy demandados para su consumo por parte de la
poblacidn local y por los visitantes a diferentes eventos en los que se
ofrecen (Figura A).

El mezcal como Golosina

Como parte del proceso de elaboracion de mezcal, la “pifia” tatemada
conformada por gajos que se desprenden con facilidad una vez que
ha sido cocida, es consumida por la poblacion como una golosina.

Estos fragmentos, que como efecto del calor dentro del horno
adquieren un brillante color café (Figura B), se consideran como una
espléndida golosina que guarda en su fibrosa consistencia el peculiar
sabor y olor que desprenden los buenos mezcales.

En casi todo el territorio estatal, es comUn observar en las orillas de
las carreteras, en las plazas, en las ferias de los pueblos y ciudades,
se ofrece esta peculiar delicia que se mastica para extraer su
dulcisimo jugo hasta convertirlo en fibras insipidas que luego se
escupen.

Asi mismo, y como se ha hecho referencia en capitulos anteriores, el
tallo de la inflorescencia llamado "quiote” es utilizado de igual manera
para la elaboracion de un dulce tradicional, el cual se vende en
rebanadas y tiene un sabor dulce muy exquisito (Figura C).

El mezcal como bebida se utiliza ademas como ingrediente, en la
elaboracién de algunos dulces regionales como cajetas, jamoncillos,
chocolates, borrachitos y alcanfores entre otros, cuyo sabor a licor es
muy apreciado.
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El mezcal como elemento primordial en las tradiciones y
manifestaciones culturales del estado de Michoacan.

Como se ha hecho referencia, el mezcal ademas de estar presente de
manera obligada en las fiestas regionales y patronales de la mayoria
de municipios y localidades del estado, también ha sido parte
fundamental en diversos acontecimientos histéricos y manifestaciones
culturales que constituyen un elemento de identidad para el pueblo
michoacano.

Celebracion del dia de muertos

Una de las expresiones culturales mas famosas y afiejas en el estado
de Michoacan es sin duda la celebracion del dia de muertos o de los
santos difuntos.

Sus origenes se remontan a la época colonial y en su celebracion se
combinan elementos de la cultura indigena con el ritual asociado a la
religion catdlica (sincretismo), por lo que su realizacidon se encuentra
muy arraigada en la poblacion indigena y mestiza (Coleccion Molinos
de Viento 91, México, 1995).

Estas fiestas representan también una de las principales tradiciones
que se tienen en el estado y son mundialmente famosas por su
colorido, se llevan a cabo en el municipio de Patzcuaro los dias 1 y 2
de noviembre, durante los cuales los pobladores de esta region
atiborran los panteones para limpiar y adornar las tumbas de sus
familiares difuntos, colocando sobre ellas ofrendas de todo tipo,
principalmente platillos y bebidas regionales, formando una especie
de altares en los cuales destaca la presencia de una botella de
mezcal, que representa la bebida preferida del difunto.

Testimonio de dicho arraigo cultural entre la poblacion indigena, a
continuacion, se transcribe un fragmento de la narracion de un nifio
Purepecha quien describe dicha celebracion (INI, 1992) y en la cual
hace hincapié en los elementos que componen la ofrenda, recalcando
el uso del mezcal como un elemento indispensable (Figura D).

"El 31 de octubre, un dia antes de la fiesta, se prepara
una canasta con comida para los difuntos adultos,
parecida a la que se hace para los angelitos. Esta canasta
y su servilleta tienen que ser nuevas y cada cosa que se
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pone en ella se dedica a un difunto”:

"Este pan para mi tio, estas frutas para mi abuela, este
refresco para mi padrino..."

"Lo hacemos con cuidado para que no falte lo que a cada
uno le gusta, como cigarros, mezcal o cerveza”.

"La noche antes de la fiesta ya se ha conseguido todo lo
necesario: las flores amarillas y de cempasuchil, las velas
de cera, la fruta, los panes, los cohetes, el copal, las
galletas y el licor”.

En este sentido, la ofrenda tiene un papel preponderante en la
atencion y servicio a los difuntos, ya que esta no se considera de
ningln modo como un obsequio, sino como un ofrecimiento, que
segun la creencia popular es un modo de compartir con los parientes
fallecidos los frutos obtenidos por quienes le sobreviven durante el
afo.

El mezcal en los movimientos armados.

El mezcal ha estado presente en los distintos movimientos armados
gue se han suscitado en el pais a través de su historia, esta bebida
servia lo mismo para curar y desinfectar las heridas de los
contendientes, como para darse valor, quitarse el frio o para celebrar
victorias y derrotas, por lo que los diversos contingentes que
participaban estos movimientos cargaban con wuna cantidad
importante de mezcal y otros licores como parte de los pertrechos.

Durante la guerra de intervencidn francesa, en el municipio de
Acuiztio, se establecié una garita que funciono como punto de
intercambio o0 canje de prisioneros de guerra, entre franceses y
belgas por mexicanos.?

! ElI 5 de diciembre de 1865, se llevo a cabo un intercambio de prisioneros en el que
participaron por el ejército republicano el teniente Linearte y por parte de las fuerzas
intervencionistas, el capitan belga Visart de Bocarmé.

El 16 de diciembre de 1901, por acuerdo del Congreso del Estado, se le otorgd a la
cabecera municipal la denominaciéon de “Acuitzio del Canje”, en conmemoracion de
aquel acontecimiento. www.michoacan.gob.mx/municipios/1acuitzio.htm
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La cultura popular habla de que por este camino transitaban los
cargamentos de mezcal provenientes de Etlcuaro con destino a la
region de Patzcuaro y la ciudad de Morelia, los centinelas y vigias
ingerian mezcal durante la noche para mantenerse despiertos y
mitigar las inclemencias del tiempo, principalmente durante la
estacion invernal.

Otro de los acontecimientos historicos que la poblacion celebra es el
20 de noviembre, fecha en la que se conmemora la culminacion del
movimiento armado (Revolucion), que termino por derrocar la
dictadura impuesta por Porfirio Diaz por mas de 30 anos.

Respecto a este acontecimiento, de manera entusiasta, en el estado
de Michoacan al igual que en el resto del pais, se organizan
programas de tipo deportivo, cultural y social en los cuales destacan
el montaje de obras teatrales en las que se hace alusién a
remembranzas sobre los principales personajes que intervinieron en
el conflicto, asi como diversos pasajes acontecidos durante las
batallas, donde el mezcal es parte fundamental de la celebracion.

La Feria del mezcal en Villa Madero

En el municipio de Madero se ha venido celebrando de manera
ininterrumpida anualmente desde el afio 2003 en el mes de
noviembre (del 17 al 22), la ya tradicional Expo Feria del Mezcal, la
cual se realiza en el jardin principal de la cabecera municipal donde
los productores locales y del interior del estado participan en una
serie de actividades relacionadas con la cadena productiva Agave-
Mezcal. Durante los dias que dura este evento, se monta una "vinata”
para que los visitantes conozcan como se realiza el proceso de
destilacion (Figura E).

Esta feria representa un espacio de exhibicion y degustacion de los
distintos tipos de mezcal que se elaboran en el estado, mediante la
cual se pretende mantener vigente la tradicion que desde hace mas
de 400 afos han resguardado y seguido los habitantes de la tenencia
de Etldcuaro y que en la actualidad es una de las principales
actividades econdmicas del municipio de Madero.

A esta feria acuden por invitacion la mayoria de los productores de

mezcal de las diferentes regiones del estado, donde se realizan
pruebas de degustacién de distintos tipos de mezcal, desde el curado
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con carne de venado de Tzitzio, el de carne de iguana y de pechuga
de Turicato, hasta el de frutas silvestres de Villa Madero y Charo
(Figura F).

Uno de los objetivos de la Expo Feria del Mezcal es motivar a los
productores a trabajar en forma organizada, ya que la mayoria de
ellos solo produce mezcal de manera independiente durante una
época del afio y la comercializacion la realizan en el ambito local,
restringiendo su mercado.

En este sentido y como parte del programa de la feria, se llevan a
cabo conferencias especializadas sobre el tema mezcal a las cuales se
invitan a expertos, productores, investigadores y publico en general
con la finalidad de escuchar las ultimas noticias en cuanto a la
incorporacion de nuevas tecnologias y mantenerse al tanto de
avances en el ramo comercial como de producciéon y de perspectivas
de incorporacién del producto hacia los mercados internacionales.

84



“Expn-Feria
f ol y prodoc tos

'
it

Lamina 10. Diversos usos del mezcal en el estado de Michoacan. A) Barbacoa
cocida en hojas de maguey. B) Pencas de agave cocido que se vende como golosina.
C) Quiote de Agave inaequidens del cual se obtiene un dulce tipico muy apreciado,
previo cocimiento, municipio de Jiquilpan. D) Detalle de un altar de muertos donde se
observa una botella de mezcal como parte de las ofrendas. E) "Vinata” montada en la
plaza principal de Villa Madero durante la celebracion de la Feria del mezcal, donde los
visitantes pueden conocer el proceso de elaboracién de esta bebida. F) Aspecto de uno
de los estands, montados en la Feria del mezcal en Villa Madero donde los productores
ofertan los diferentes tipos de mezcal que se producen en el estado de Michoacan.
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EL PROCESO DE ELABORACION DEL MEZCAL EN EL
ESTADO DE MICHOACAN

Anne Christine Gschaedler Mathis
Juan Gallardo Valdez
Socorro Villanueva Rodriguez

La elaboracion de la bebida tipica denominada mezcal en el estado de
Michoacan se realiza mediante un procedimiento ancestral en el que
intervienen una serie de procesos considerados como artesanales en
los que se utilizan insumos e implementos elaborados con materiales
rasticos obtenidos de los sitios donde se instalan o montan las
"vinatas” (nombre comuin que se da a las instalaciones donde se
elabora el mezcal) como la madera, que ademas de material
combustible, se emplea para la fabricacion del cono de destilacion,
como recubrimiento de las tinas de fermentacion en algunos casos vy
para la elaboracion de bateas para el destrozado de la pifa cocida;
piedra volcanica, que se emplea como un elemento difusor de calor al
interior del horno y para el ademado de las paredes internas del
mismo; hojas de palma, las cuales se emplean para cubrir la parte
superior del horno; tierra para el cubrimiento de la parte superior del
horno; barro o cobre para los elementos que constituyen los
alambiques.

En este contexto, la elaboracion de mezcal se da a través de cinco
procesos fundamentales, iniciando por la obtencion de la materia
prima a través de la cosecha y recoleccién del agave, el cocimiento
de las pifas o cabezas de agave en hornos, su molienda posterior, la
fermentacion de las fibras producto de la molienda junto con jugos
obtenidos a la par, para finalmente concluir con la destilacion, la cual
se basa en un procedimiento que se ha mantenido sin cambios por
mas de 400 afos desde la llegada de los espaioles.

Adicionalmente se han incorporado los procesos de envasado,
etiqguetado y comercializacion de la bebida, los cuales para el tema
que se aborda en este capitulo resultan irrelevantes.

A continuacion, se describen de manera breve los procesos de
elaboracién del mezcal, los cuales se basan en referencias producto
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de entrevistas con maestros vinateros (tradiciéon oral) vy
observaciones realizadas en algunas de las ‘vinatas” mas
representativas del estado de Michoacan.

Cosecha

El agave silvestre constituye la materia prima para la elaboracion del
mezcal del cual solo se aprovecha la "pifia” o cabeza que conforma el
cuerpo de la planta sin las hojas. En el estado de Michoacan como se
ha hecho referencia en capitulos anteriores se utilizan principalmente
dos especies de agave, el Agave cupreata y el Agave inaequidens,
cuyas poblaciones se localizan en a&reas boscosas o laderas
desprovistas de vegetacion, incluso en otros ambientes (selva baja y
mediana) segun la especie. Por tal motivo es considerado como un
recurso forestal no maderable susceptible de explotacién.

El proceso inicia con la selecciéon de aquellos agaves que cuenten con
la madurez requerida, lo cual se asocia principalmente a la edad de la
planta, en este sentido, los productores estiman que la edad optima
para la cosecha del agave es entre 6 y 10 afos.

Un indicador de madurez es el surgimiento del escapo floral o
"guiote”, el cual se desarrolla en la parte central de la roseta,
alcanzando en algunas especies una altura considerable lo que indica
gue la planta ha entrado en su ciclo de floracion, al termino del cual
la planta muere, sin embargo la experiencia de los productores ha
dado origen a una practica denominada "“"capar”, la cual consiste en
cortar desde su base el "guiote” como un proceso previo a la cosecha,
mismo que es aprovechado para elaborar un dulce muy apreciado en
algunas regiones del estado.

Después de realizar este proceso, se deja el agave en el campo de 6
a 12 meses antes de cosecharlo con la intencién de que la cabeza o
"pifia” acumule la mayor cantidad de azUcares posibles.

Cabe mencionar que esta practica es comun en la produccion de
mezcal en particular en los estados que cuentan con la Denominacion
de Origen Mezcal, entre ellos Guerrero y San Luis Potosi.

Este proceso aparentemente benéfico para la acumulacién de
azlcares, resulta contraproducente para algunas especies, ya que al
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cortar el tallo se rompe el ciclo natural de reproduccién puesto que en
la parte terminal del “"quiote” se desarrollan capullos de los que brota
la inflorescencia a partir de la cual se producen las semillas que
constituyen la base de la reproduccidn de algunas especies
empleadas en la elaboracién de mezcal.

La cosecha de los agaves maduros se realiza de manera manual, para
lo cual se corta el agave y se "jima in situ"”, es decir se le cortan las
hojas perimetrales al agave en el sitio donde se reprodujo dejando
rasurada la pifia o cabeza, la cual es transportada a la "vinata” para
su procesamiento (ver Figura 4).

En algunos municipios donde las condiciones topograficas que
prevalecen en los sitios donde proliferan las poblaciones silvestres de
agave no permite el acceso a vehiculos para el traslado de las pifias,
esta actividad se realiza con la ayuda de animales de carga (recuas
de mulas o bestias) y en otros donde si existen caminos de acceso se
realiza mediante vehiculos.

Las hojas del maguey que resultan de la "jima” se dejan en el campo

donde se pudren incorporandose al suelo como abono organico,
retirando del terreno Unicamente la "pifia” rasurada.
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Figura 4: Secuencia del proceso clasico de "jimado" y cosecha de un agave maduro
(Agave cupreata) en la comunidad de "E/ Buey”, municipio de Tzitzio. A) Agave
maduro sobre una ladera. B) "Jimado” o corte de las hojas. C) Desprendimiento de la
pifia. D) Pifia “jimada” lista para su traslado y procesamiento en la "vinata”.
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Cocimiento

Este proceso se realiza en una cavidad u oradacion circular hecha
manualmente en el piso a la cual los productores la denominan
"horno”, tiene diferentes dimensiones, generalmente entre 5.0 y 12.0
metros de didmetro con una profundidad de 2.0 a 4.0 metros, la
capacidad también es variable y oscila entre 6 y 30 toneladas.

En la mayoria de los casos los hornos son Unicamente una cavidad en
el suelo, sin embargo, a veces las paredes pueden estar cubiertas de
ladrillos o de piedra volcanica para evitar la pérdida de calor (Lamina
11 A, By C).

El proceso de coccién o cocimiento al cual se somete las "pifias” o
cabezas de agave tiene 3 grandes objetivos:

e Ablandar el agave para facilitar la molienda.

e Generar azucares asimilables por las levaduras en la
fermentacion. En efecto las pifias de agave son muy ricas en
azUcares, sin embargo, estos azlcares forman largas cadenas en
las plantas y las levaduras son incapaces de asimilar los azlcares
en esta forma. Durante el cocimiento, gracias el calor generado
estos azlcares se van a cortar (hidrolizar) para formar azucares
simples (principalmente fructosa) que consume la levadura
empleada durante la fermentacion para reproducirse y producir
alcohol (principalmente etanol).

e Generar algunos compuestos volatiles los cuales son importantes
en las caracteristicas aromaticas del producto final. Algunos de
estos compuestos le confieren sus notas caracteristicas
"ahumadas” al mezcal. Sin el cocimiento estas notas no estarian
presentes y el producto obtenido seria muy diferente.

El proceso de cocimiento se realiza de la siguiente manera:
e En una primera etapa se colocan de 3 a 4 toneladas de lefia de

encino verde con ocote en el fondo del horno, se enciende y se
deja quemar durante 8 horas.
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Se coloca piedra volcanica sobre la lefia (alrededor de 3
toneladas) y se carga el horno con las pifias, las que
generalmente se parten por mitad para facilitar su coccién.

Una vez lleno el horno, las pifias son cubiertas con hojas de
palma del cerro (Brahea dulcis), la cual en muchas zonas
prolifera de manera natural entre las poblaciones silvestres, en
algunos casos, este cubrimiento se realiza con petates
(elaborados con palma o tule tejido).

Posteriormente se coloca una cubierta de tierra como aislante
para evitar la pérdida de calor, la funcién de la palma es no
dejar que la tierra con la que se cubre el horno contamine el
agave.

En estas condiciones, el horno se deja entre 3 y 10 dias
dependiendo de la capacidad del horno (Lamina 11 D).

Una vez terminado el cocimiento se quita la tierra que cubre la
parte superior del horno (Lamina 11 E), para posteriormente
dejarse enfriar por espacio de 1 dia antes de sacar las pifias
ya cocidas (Lamina 11 F).
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Lamina 11. Diferentes tipos de hornos. A) Cavidad a ras del suelo. B) Cavidad
circular ademada con piedra volcénica. C) Horno circular construido con ladrillo. Etapas
de coccion D) Horno cubierto durante el cocimiento de las pifias. E) Apertura o
destapada del horno. F) Aspecto del agave cocido.
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Molienda

Después de la coccidn, el siguiente proceso es la molienda, la cual
tiene como objetivo el desmenuzar los trozos de mayor tamafo del
agave cocido, reduciéndolos a la menor fraccion posible y Ia
obtencion de los jugos de agave ricos en azucares y asi facilitar la
etapa posterior de fermentacion.

Este proceso se realiza de dos maneras: mecanizada a través del uso
de molinos o desgarradoras que funcionan a base de un motor ya sea
eléctrico o a base de combustible y de forma manual, en canoas o
bateas en las que se desmenuzan las pifias cocidas empleando un
mazo de madera.

El proceso mecanizado se realiza en "vinatas” donde se cuenta con
energia eléctrica (Torrecillas, municipio de Coalcoman de Vazquez
Pallares y Etlcuaro, municipio de Madero) o cuando existe la
posibilidad de conectar el molino a un tractor mediante una extension
o flecha cardan o a una planta autonoma (portatil) de energia a base
de combustible (Figura 5 A).

Por lo general se utiliza en instalaciones donde se procesan grandes
cantidades o en las que se produce el mezcal de manera continua.

En el caso de la molienda manual, este proceso se realiza en areas
rurales, donde no se cuenta ni con energia eléctrica ni existe la
posibilidad de utilizar otro tipo de traccidon, para lo cual se utilizan
diferentes implementos para la maceracion vy trituracion de las pifias,
a veces se lleva a cabo con un pequeio mazo de madera o con un
hacha dentro de una batea o canoa de madera (Figura 5 B).
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Figura 5: Implementos utilizados en el proceso de molienda para triturar las
piflas cocidas de agave. A) Molino desfibrados. B) Batea o canoa rustica para
machacado del agave cocido, elaborada con un tronco.

Fermentacion

La fermentacion, constituye el proceso crucial en la elaboracion del
mezcal, por lo que requiere de cuidado y una vigilancia permanente
por parte de los maestros vinateros.

Durante la etapa de fermentacion actlUan una serie de organismos
vivos (microorganismos en particular levaduras) que transforman una
parte de los azlcares en alcohol (principalmente etanol) asi como en
otros compuestos importantes que determinan en gran parte las
caracteristicas organolépticas del producto final como por ejemplo los
alcoholes superiores y los ésteres. Esta etapa es fundamental en el
proceso de elaboracion del mezcal o de las bebidas alcohdlicas en
general y es seguramente la mas dificil de controlar y de estandarizar
por el hecho de que existen organismos vivos involucrados en ella.

En particular esta etapa es muy sensible a la temperatura, motivo por
el cual, en la mayoria de las "vinatas” este proceso se realiza bajo
techo y solo en algunas areas rurales aun se realiza a la intemperie.
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En las areas rurales por lo general las "vinatas” son de tipo rustico
como el que se muestra en la Lamina 12 A, en las cuales una parte
del proceso se lleva a cabo al aire libre (cocimiento, molienda y en
ocasiones también la fermentacion), y el resto del proceso se realiza
debajo de un cobertizo o tejaban, mientras que recientemente
algunas organizaciones de productores han comenzado a modernizar
sus instalaciones con la finalidad de tener una produccidon
permanente, en las cuales se emplean materiales de construccion
mas duraderos y casi todo el proceso se lleva a cabo dentro de un
edificio (Ldmina 12 B).

Las diferencias en cuanto al tipo de equipamiento y tipo de materiales
de los que estan elaboradas los recipientes empleados y que se utiliza
en una y otra instalacidon para llevar a cabo esta etapa del proceso
son significativas, lo que puede influir en la prolongacion o reduccién
de los tiempos de fermentacién del mosto, ya que es comun el uso de
tinas elaboradas de diferentes materiales, como pueden ser:
excavadas en el piso (Lamina 12 C), cajones de madera sellados con
hule (Ldmina 12 D y E), tinas de plastico (Ldmina 12 F), tina de
concreto recubierta de azulejo (Lamina G), cajon de madera
enterrado en el piso (LAmina 12 H).

A diferencia de la fermentacion en la produccion de tequila, en el caso
particular del mezcal, el agave cocido y molido se emplea para la
elaboracion del mosto y se fermenta junto con el bagazo (la fibra
proveniente de agave), afiadiendo agua al proceso (Lamina 12 I), en
este sentido, cabe sefalar que no se adiciona ninguna otra sustancia
a la tina de fermentacion (ni levaduras, ni productos quimicos como
urea que pudieran acelerar el proceso).

Generalmente, el tiempo total del proceso de fermentacion es de 9
dias. Durante los primeros 4 dias la mezcla se mantiene en reposo,
para posteriormente realizar una batida o mezclado que permita
homogeneizarla, después de lo cual se deja reposar otros 5 dias mas
para concluir la fermentacion.

En la Lamina 12 J se puede observar el aspecto del mosto en
fermentacion. Después de la primera batida se mide los grados Brix
del jugo (lo que permite medir la cantidad de azucares), en general
las tinas alcanzan 15° Bx. Al final de la fermentacién las tinas tienen
6° Bx 0 menos. El tiempo de fermentacion puede variar sobre todo en
funcién de las condiciones de temperatura ambiente.
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Es importante resaltar que en general se decide pasar el mosto a
destilar después de probar el mosto fermentado y/o por el aspecto de
las tinas sin realizar ningun tipo de medicion, lo cual se basa en la
experiencia del maestro vinatero.

En algunas "vinatas” la fermentacion se lleva a cabo en recipientes de
plastico (tinacos) de diferentes volimenes (Lamina 12 F) a los que
generalmente se adiciona una carga de 600 kilogramos de agave
molido  (aproximadamente media tina) Yy se adicionan
aproximadamente 100 litros de agua.

Después de 48 horas de iniciado el proceso, se afiaden otros 100
litros mas de agua, se bate el contenido y se deja en reposo unas 72
horas mas. Al final se adiciona 125 litros de agua. Cada dia se baten
las tinas.

El tiempo total de la fermentacion es de 5 dias, tiempo mas corto que
en el caso anterior. En la Lamina 12 I, se puede apreciar el aspecto
de la superficie de la tina de fermentacion.

Cada productor tiene su manera especifica de llevar a cabo su
proceso de fermentacion, en particular el momento en el cual se
afiade el agua y también en qué momento se baten las tinas. Estas
practicas pueden influenciar también el tiempo de fermentacion.

Otra caracteristica general de este tipo de proceso, es que, por el
hecho de fermentar con las fibras, generalmente no se logra el
consumo total de los azlcares, los cuales se quedan en las fibras de
agave y no pueden ser consumidos por las levaduras.
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Lamina 12. Instalaciones de dos tipos de "vinatas”. A) Instalacién rustica debajo
de un tejaban. B) Instalacién mas moderna en un edificio cerrado. Diferentes tipos
de tinas de fermentacion utilizadas en algunas "vinatas”. C) Excavacién en el
piso. D) y E) Cajones de madera sellados con hule. F). Tinas de plastico. G) Tina de
concreto recubierta de azulejo. Proceso de Fermentaciéon. H) Cajén de madera
enterrado en el piso. I) Aspecto de la superficie de la tina de fermentacién sellado por
el bagazo. J) Aspecto del mosto en proceso de fermentacion.
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Destilacion

El proceso de destilacidon se realiza utilizando un implemento rustico
basado (como se menciono en capitulos anteriores) en el sistema
traido por los espafioles a América aprendido por ellos en las
Filipinas, del cual la pieza mas importante es el alambique (Lamina
13 A y B), en cuyo interior se coloca una pieza acanalada de madera
u otro material (en algunos casos se emplea una hoja de agave o un
tubo de PVC) por la cual escurre hacia el exterior el liquido producto
de la condensacion (Lamina 13 C).

El alambique esta compuesto de tres grandes partes, un cazo de
cobre de aproximadamente 250 litros en donde se pone a hervir el
mosto fermentado (Lamina 13 D), sobre el cual se coloca un cono de
madera que funciona como una camara donde se condensan los
volatiles, un segundo cazo de cobre colocado en la parte superior del
cono (Ladmina 13 E), el cual se mantiene permanentemente lleno de
agua fria cuya funcién principal es realizar el enfriamiento de los
vapores al interior del cono, generando de esta manera la
condensacion.

El proceso de destilacion se realiza de la siguiente manera:

Se carga el cazo con la mezcla de jugo fermentado con fibras
(aproximadamente 250 litros), el cazo se calienta con fuego directo.
Esta primera destilacion dura entre 3 y 4 horas y se obtienen
aproximadamente 50 litros de producto, al cual se le [lama ordinario.
De la segunda destilacion se obtiene un refinado, para obtenerlo se
necesitan 4 paradas (200 litros) para obtener 80 litros de producto
terminado a 50°. Los productores cortan cabezas y colas, se definen
los cortes en funcion del tiempo, asi como del contenido de alcohol
del destilado. A partir de 1,000 litros de mosto muerto con bagazo se
generan aproximadamente 80 litros de producto, 120 litros de
flemazas y 800 litros de vinazas.

En la mayoria de las "vinatas” del estado el proceso de destilacion se
realiza de la misma manera y los equipos empleados en la destilacion
son casi idénticos.

Un caso muy particular y diferente de los anteriores es el proceso de
destilacion que se lleva a cabo en los municipios de Jiquilpan
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(Abadiano, "Los Tabanos”) y Cotija (Rancho “E/ Pinar”), asi como en
toda la regién noroeste del estado de Michoacan.

En este caso los alambiques son mas pequenos y la destilacion se
lleva a cabo en serie, es decir en 6 alambiques a la vez (Ldmina 13
F). El cono de madera es remplazado por una olla de barro a la cual
se coloca en la parte superior un cazo de cobre cuya funcién es la
misma que en el sistema anterior, es decir, se emplea como sistema
de enfriamiento y condensacion.

El agua llega simultdneamente a todos los cazos de cobre a través de
un canal de madera. El mosto fermentado se coloca en un cazo de
cobre el cual se calienta con fuego directo. Como en el caso anterior
se realiza una doble destilacidon. Por el tipo de equipo utilizado el
proceso de destilacidon es mas lento que en los otros alambiques.

Este tipo de proceso constituye seguramente una practica de
destilacion mas antigua, por lo que seria muy importante preservarlo
y conminar a los productores que la realizan a que sigan trabajando
de esta manera, ya que el mezcal producido bajo este método tiene
una mayor relevancia constituyéndose como un proceso artesanal
100 %, lo que le imprime un valor agregado incrementando su valor
comercial, ademas de que este sistema forma parte de la herencia
cultural del estado.
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Lamina 13. Aspectos generales del proceso de destilacion. A) Destilador de
madera en una "vinata” en la localidad de Oponguio, Mpio. de Erongaricuaro. B)
"vinata” en el Mpio. de Charo. C) Detalle del interior del cono de madera donde se
observa la batea por la que escurre el mezcal hacia el exterior. D) Cazo de cobre
utilizado para el calentamiento del mosto. E) Cazo de cobre para enfriamiento colocado
en la parte superior del cono de madera. F) Proceso de destilacion en ollas de barro
Mpio. de Cotija.
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Caracteristicas de los mezcales elaborados en el estado de
Michoacan

Dado que el proceso de elaboracion de mezcal es similar en la
mayoria de las "vinatas” del estado, esto de alguna manera garantiza
la obtencidn de un producto final con caracteristicas quimicas vy
organolépticas similares, condicidon que les permitiria competir con los
mezcales existentes en el mercado actual y que se producen dentro
del area protegida por la Denominacion de Origen Mezcal.

Para comprobar dicha aseveracidén, se realizaron una serie analisis
para determinar los compuestos volatiles y valorar la calidad
sensorial de una serie de muestras obtenidas de diferentes “vinatas”
(14 en total), ubicadas en las diferentes regiones productoras de
mezcal del estado de Michoacan.

Los analisis fueron realizados en la Unidad de Servicios Analiticos y
Metroldgicos (USAM), del Centro de Investigacion y Asistencia en
Tecnologia y Disefio del Estado de Jalisco A.C. (CIATEJ) y su objetivo
fue determinar la similitud de caracteristicas con algin mezcal
producido en la zona de Denominacién de Origen.

Estas determinaciones se realizaron por personal especializado a
quienes se proporciono una muestra identificada mediante solo un
nUmero para evitar sesgos al momento del analisis.

Compuestos Volatiles

Son los componentes orgdnicos que proporcionan las caracteristicas
sensoriales a una bebida, su aroma peculiar y profundo. Su punto de
ebullicion es bajo por lo que tienden a vaporizar, gracias a este
fendmeno se puede percibir el olor o aroma del mezcal.

En las Tablas 1 y 2, se presentan los resultados obtenidos del analisis
de compuestos volatiles practicado a las 14 muestras, lo cual nos
permite tener informacidn mas completa sobre la calidad de los
productos obtenidos.
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Tabla 1: Resultados del analisis realizado a 7 muestras de

mezcal.
Determinacién Namero de muestra
M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7
Alcohol volumen 49.9 44.0 49.3 48.8 53.9 45.8 47.4
a200Cc®
Alcoholes 275.9 | 312.3 | 105.0 | 218.4 | 147.4 | 549.0 | 281.4
superiores @
Alcohol Iso- 220.0 | 155.8 75.5 186.0 | 112.5 | 447.7 | 209.5
Amilico®
Alcohol Iso- 55.9 62.5 29.4 32.4 35.0 101.3 | 71.9
butilico(®
Metanol(?) 114.5 | 128.5 | 258.2 | 254.2 | 410.3 | 272.7 | 224.5
Aldehidos(® 7.2 7.9 3.0 2.37 14.5 18.31 5.8
Esteres®? 37.2 40.1 144.1 | 136.4 | 369.8 | 179.6 | 91.7
Furfural® 1.6 1.1 0.7 0.52 2.1 2.1 0.9

(1) Unidad: % Alcohol volumen

(@ Unidad: mg/100 ml de Alcohol anhidro

Tabla 2: Resultados del analisis realizado a 7 muestras de
mezcal.

Determinacion

Namero de muestra

M8 M9 M10 | M11 M12 M13 M14
Alcohol volumen a 47.9 47.7 58.4 26.6 45,5 45.4 43.4
200C (M)
Alcoholes 323.1 | 235.2 | 212.4 | 92.8 | 232.0 | 64.1 | 132.1
superiores (2
Alcohol Iso- 254.2 | 164.6 | 127.0 | 68.8 | 158.2 | 41.0 85.1
Amilico®
Alcohol Iso- 68.8 70.6 85.4 24.0 73.8 23.1 47.0
butilico(?
Metanol?) 350.8 | 178.6 | 246.0 | 225.8 | 384.1 | 223.8 | 313.5
Aldehidos(® 10.7 6.0 4.8 10.5 10.2 2.0 11.4
Esteres® 123.9 | 163.3 | 80.1 82.4 | 248.0 | 277.3 | 240.5
Furfural(® 3.0 2.0 0.8 3.1 2.5 1.8 3.6

(1) Unidad: % Alcohol volumen

(2 Unidad: mg/100 ml de Alcohol anhidro
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Analisis de Resultados

Comparando los datos de las dos tablas se observa que todos los
productos tienen un perfil semejante de compuestos volatiles.

De manera general todos presentan un alto % de alcohol en volumen,
sin embargo, ninguno rebasa los parametros permitidos por la Norma
Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-1994 (Bebidas Alcohdlicas-Mezcal-
Especificaciones), la cual refiere un limite de hasta un 55% de este
compuesto.

Las concentraciones de alcoholes superiores y de metanol
encontradas también son altas, pero caen dentro del rango permitido.
Cabe mencionar que este fendmeno es comun en este tipo de proceso
rustico y se encuentra también en los productos obtenidos en la zona
de Denominacion de Origen Mezcal.

El furfural se encuentra presente en las 14 muestras. Este compuesto
es un buen indicador para comprobar que el producto se obtuvo a
partir de agave como materia prima.

En general, en las bebidas destiladas los ésteres aportan notas
frutales y florales al bouquet de la bebida, podria pensarse que las
muestras 5 y 13 son las mas afrutadas

Las concentraciones a veces muy altas de ésteres reflejan la
presencia de compuestos aromaticos interesantes que confieren a los
productos notas frutales o florales.

Calidad sensorial

La calidad sensorial de un mezcal se refiere a todas las propiedades
fisicoquimicas o quimicas que tienen un impacto significativo en los
sentidos de un consumidor. Estas propiedades son importantes ya
gue constituyen un factor que determina el grado de aceptacion o
rechazo hacia un producto o una marca determinada.

El objetivo de este tipo de analisis es asociar las propiedades
percibidas por los sentidos con los compuestos o propiedades fisicas o
fisicoquimicas especificas, que generan caracteristicas convenientes o
inconvenientes para identificar dentro del proceso, la materia prima,
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los materiales de envase, el ciclo de manejo, almacenamiento y
distribucion, factores responsables de dichas propiedades sensoriales
percibidas.

La calidad sensorial se basa en la reaccibn que provocan los
diferentes componentes, en este caso de la bebida alcohdlica
denominada mezcal en los sentidos de los consumidores lo cual parte
de la identificacion de los siguientes atributos:

Olor y aroma: percibidos por el sentido del olfato ubicado en la parte
superior de la nariz, al final del laberinto nasal. El olor y aroma del
mezcal son dados por los compuestos volatiles.

Gusto: percibido por el gusto formado por las papilas gustativas
presentes en la lengua. Son 4 gustos percibidos por las papilas
gustativas: dulce, amargo, acido y salado. En el mezcal, el amargo es
el gusto que se percibe por la mayoria de los consumidores.

Apariencia, Color, Consistencia: percibidos por la vista y tacto,
principalmente

Sensaciones trigeminales, tales como: quemante, picante en
garganta, astringente, percibidos gracias a las terminaciones
trigeminales presentes en las mucosas de la boca, garganta y nariz.

Estas caracteristicas representan los principales criterios con los que
cuenta un consumidor para evaluar y aceptar o rechazar un mezcal.

Los atributos sensoriales del mezcal son un indicador que permite a
los productores y distribuidores de mezcal conocer, por un lado, las
caracteristicas percibidas por los consumidores (positivas o
negativas) y por otro lado los atributos de tipicidad y diferenciacion
de cada mezcal.

Caracterizacion Sensorial de los mezcales mas reconocidos en
el estado.

De las 14 muestras de mezcales producidos en el estado de
Michoacan sometidas al analisis anterior, se seleccionaron al azar 4
muestras, las cuales fueron comparadas primero contra una muestra
de un mezcal ya existente en el mercado (Referencia), y que esta
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amparado por la Denominacidon de Origen Mezcal (mezcal El Guache),
para posteriormente realizar una comparacién entre ellos con la
finalidad de identificar los atributos de identidad sensorial, especifica
para los mezcales que se producen en el estado de Michoacan.

Diez jueces entrenados analizaron dicho mezcal de referencia (E/
Guache), este analisis mostré que dicho mezcal se caracteriza
principalmente por una nota de mezcal verde y una nota de ahumado
tanto al olor como en el sabor.

Después de caracterizar el mezcal de referencia, los jueces
compararon los 4 mezcales michoacanos con la referencia. El
resultado se muestra en la Tabla 3 en la que se observa que todos los
mezcales de Michoacan fueron estadisticamente diferentes al mezcal
de referencia.

Las muestras analizadas corresponden a los siguientes mezcales:

e El Guache (mezcal de referencia elaborado en el estado de
Oaxaca).

e Don Mateo de la Sierra (Marca en tramite de registro,
elaborado por la Asociacion de Productores de Agave del Sur
de Morelia).

e Mezcal del Real de Otzumatlan (Rio de Parras, municipio de
Queréndaro).

e Fl Etucuarefio (Etlcuaro, municipio de Madero).

e Mezcal Torrecillas (Torrecillas, municipio de Coalcoman de
Vazquez Pallares).
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Tabla 3: Resultados del analisis sensorial practicado a las
muestras de mezcal producido en el estado de Michoacan con
respecto a la muestra de referencia.

Significancia
Muestra .
Referencia Mezcal Michoacano Puo _ de la _
Diferencia
VS | Don Mateo de la Sierra 0.005 | **
vs | Mezcal del Real de|0.001 | ***
Otzumatlan
El Guache VS | El Etucuarefio 0.001 | **x*
VS | Mezcal Torrecillas 0.05 *

Interpretacion de los resultados
Los mezcales michoacanos son significativamente diferentes entre si.

Los mezcales Torrecillas y Don Mateo de la Sierra (Piedras de
Lumbre) se caracterizan por su nota ahumada, Real de Otzumatlan se
caracteriza por ser muy afrutado y El/ Etucuarefio porque su olor es
muy débil.

Como se puede observar en la Figura 6, la principal diferencia radica
en una nota distintiva de mezcal verde y el balance del ahumado que
presenta el mezcal referencia con respectos a los mezcales de
Michoacan.

Solo el mezcal Torrecillas de Coalcoman, presenta una ligera nota de
hierba verde que le da un parecido, pero no significativo con el
mezcal referencia. Al parecer la nota de ahumado, demasiado
intensa, enmascararia esta nota de mezcal verde y parece que es la
que lo hace muy diferente del mezcal E/ Guache.
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Ahumado

Vitaminas Frutado fresa

Vainilla Gelatina

Hierba verde

Mezcal-verde / Madera de cedro

Mantequilla

—&— El Guache —8— Piedras de lumbre —a— Real de Otzumatlan El Etucarefio —#— Torrecillas

Figura 6. Resultados de la Prueba de Perfil Descriptivo. Comparacion de

las diferentes caracteristicas entre el mezcal de referencia y los mezcales
michoacanos.

Analisis comparativo entre los mezcales michoacanos

El resultado de los analisis, producto de las comparaciones realizadas
entre los 4 mezcales de Michoacan, indican diferencias significativas,
las cuales se muestran en la Tabla 4.
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Tabla 4: Resultados del analisis sensorial practicado entre las
muestras de mezcal producido en el estado de Michoacan

Significancia

Referencia Mezcal . .
de la Diferencia

Mezcal del Real de | ***
vs | Otzumatlan

Don Mateo de Ia

Sierra El Etucuarefio *oxx
Mezcal Torrecillas *

Mezcal del Real de Mezcal Torrecillas * %k X

Otzumatlan VS | El Etucuarefio *

El Etucuarefio vs | Mezcal Torrecillas * % %

Resultados de la comparacion

Asi mismo, al comparar entre si los cuatro mezcales Michoacanos, se
distinguen claramente dos grupos:

Grupo A: Notas ahumadas intensas y mezcal verde Don Mateo de la
Sierra y Torrecillas.

Grupo B: Notas frutales, no se percibe la nota de mezcal verde ni
ahumado: E/ Etucuarefio y Real de Otzumatlan

Entre Don Mateo de la Sierra y Torrecillas de Coalcoman, la diferencia
estd en que, este ultimo desarrolla una nota de mezcal verde
ligeramente mayor que Piedras de Lumbre donde se percibe
demasiado tenue.

Por otro lado, la nota ahumada de Torrecillas parece tener matices de
petréleo.

Entre mezcal del Real de Otzumatlan y El Etucuarefio, la diferencia
radica que en el primero, las notas frutadas se perciben mas
intensas, pero desarrollan un matiz como de olor de gelatina de
frutas. El Etucuarefio por su parte desarrolla la intensidad del olor
global de muy baja significancia.
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Figura 7. Mezcales elaborados en el estado de Michoacan. A) E/ Etucuarefio,
producido en EtUcuaro, municipio de Madero. B) Real de Otzumatlan, elaborado en la
localidad de Rio de Parras, municipio de Queréndaro. C) Torrecillas, producido en la
region montafosa del municipio de Coalcoman de Vazquez Pallares, en la comunidad
de Torrecillas.
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APROVECHAMIENTO SUSTENTABLE DEL RECURSO

Juan Gallardo Valdez
Edgardo Villegas Garcia

Los productores de mezcal del estado de Michoacan han valorado la
importancia que como recurso forestal no maderable representan las
poblaciones silvestres de agave, en este sentido, se han preocupado
por desarrollar una cultura entorno a su explotacién, manejo,
conservacion y cultivo con un doble propdsito, por una parte no poner
en riesgo las poblaciones silvestres y por otra, promover su cultivo en
zonas donde potencialmente las plantas puedan desarrollarse de
acuerdo a los requerimientos agroecolégicos de las diferentes
especies.

Esto ha sido posible gracias al apoyo que el gobierno estatal a través
de la Secretaria de Desarrollo Rural (SEDRU) y diversos programas
ha proporcionado a las organizaciones de productores legalmente
constituidas y quienes han sido favorecidos con la asignacion de
recursos destinados a fortalecer la cadena productiva Agave-Mezcal.

En este sentido, se ha dado inicio a una serie de acciones conjuntas
que permitan a los productores promover e inducir el cultivo de
agave a través de la recoleccion de semilla en poblaciones silvestres y
la produccion de plantulas en vivero, dando prioridad a las dos
principales especies empleadas en la elaboracion del mezcal (A.
cupreata y A. inaequidens), las cuales solo se reproducen de manera
natural a través de la germinacion de su semilla a diferencia de otras
especies que producen brotes o hijuelos mediante los cuales se
desarrollan nuevas plantas.

Asi mismo, los productores de mezcal se han concientizado de la
importancia de las actuales poblaciones silvestres y han entendido
que, para asegurar una fuente permanente de materia prima, su
explotacion debe darse de manera sustentable, ya que las actuales
practicas de explotacion las han mermado considerablemente
poniendo en riesgo este recurso siendo cada vez menos densas y mas
escasas.

111



Induccion del cultivo

Actualmente, la mayoria de los productores de mezcal obtienen la
materia prima (pifia o cabeza de agave) de las poblaciones silvestres
localizadas en zonas boscosas y en algunos casos en areas poco
accesibles como laderas y cafiadas, lo que dificulta su manejo
(cosecha vy traslado), incrementando los costos de produccién a
través del incremento de horas hombre dedicadas a este proceso.

Esta situacién a obligado a que algunas agrupaciones de productores
como la “Asociacion Agricola de Productores de Agave Mezcalero de
Etdcuaro A. A.”, del municipio de Madero y algunos productores
independientes (“"El Buey” y otros en el municipio de Tzitzio) hayan
iniciado la practica de establecer plantaciones en zonas donde las
plantas de agave puedan prosperar de manera natural en funcién de
las caracteristicas particulares de clima y suelo que requieren
(Ldmina 14 Ay B).

Estas plantaciones como ya se ha hecho referencia, estan enfocadas
a la reproduccion de las dos principales variedades de agave que se
emplean en la elaboracion de mezcal en el estado de Michoacan (A.
cupreata y A. inequidens) y que pertenecen al grupo denominado
Crenatae, cuya caracteristica principal es su reproducciéon unica y
exclusivamente a través de la germinacion de su semilla.

Esta condicidon las hace particularmente vulnerables y las ubica como
especies que requieren de un manejo especial.

Esto lo han entendido los productores de mezcal del estado, y asi
mismo estan concientes de que es necesario erradicar algunas
practicas como el corte del quiote para elaborar dulce o el corte de
ejemplares jovenes, lo que ha propiciado que las poblaciones
silvestres vayan disminuyendo a través del tiempo, lo que implica que
cada vez se tengan que recorrer distancias mayores para obtener la
materia prima.

Asi mismo, estas organizaciones de productores estan buscando
terrenos disponibles para el cultivo de las dos especies de agave, que
relnan las condiciones apropiadas para su desarrollo, los cuales son
escasos, ya que en la mayoria de los municipios donde se produce
esta bebida, presentan caracteristicas topograficas accidentadas
donde predominan declives, lo que representa una limitante para el
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desarrollo de unidades edafolégicas suficientemente gruesas para
soportar el cultivo de algunas especies como el Agave inaequidens.

En el caso del Agave cupreata, es necesaria la busqueda de terrenos
altos para evitar una retencion prolongada de humedad, que en
exceso es perjudicial a la planta por ser ésta del tipo que requiere
poca agua para su desarrollo, por lo que de preferencia se deben
utilizar terrenos en zonas pedregosas y suelos delgados que permitan
la poca acumulacién de humedad.

Establecimiento de plantaciones

El proceso empieza desde la recoleccidon de la semilla en poblaciones
silvestres para la produccion de plantulas en vivero. Una vez que han
germinado en los almacigos, las plantulas se separan y colocan en
bolsas individuales para facilitar su manejo, al alcanzar la altura entre
15 y 20 centimetros se trasladan a los sitios elegidos para la
plantacién de preferencia en terrenos que relnan las caracteristicas
mas adecuadas (pendiente, insolacion, etc.) para garantizar un
desarrollo normal, cuidando ademas la no presencia de plagas y
enfermedades que provengan de otros agaves que puedan afectar el
estado fitosanitario de la plantacion.

El establecimiento de plantaciones se proyecta realizarse en zonas
agricolas, donde predominan condiciones de accesibilidad y topografia
favorables, asi como en zonas de laderas onduladas donde la
pendiente no signifique un obstaculo, en claros de las zonas boscosas
y en las que se encuentran deforestadas (Lamina 14 C)
constituyéndose como una opcién de cultivo mucho mas rentable
para algunos productores.

Desde esta perspectiva, la induccion de plantaciones se puede dar en
zonas planas y en areas boscosas. En las areas planas, la preparacion
del terreno, incluye el desmonte cuando es necesario, posteriormente
se realiza un arado profundo para descompactar o roturar el suelo, y
finalmente se practica un rastreo (arado con discos) para establecer
condiciones de homogeneidad.

La época adecuada para la plantacién del agave es la correspondiente
al temporal de lluvias, que en el territorio estatal comprende los
meses de junio a septiembre, a fin de aprovechar el agua de lluvia
para que la planta no carezca del agua indispensable para su arraigo.
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Dependiendo de la especie, la distancia entre lineas de agave (melga)
varia desde 1.5 metros (A. cupreata), hasta de 4.0 metros,
suficientes para permitir el paso de un tractor para efectuar labores
de limpia y aflojamiento de la tierra (muy necesario) para el cultivo y
con lo cual se evita también el deslave y la erosidén del suelo.

La distancia recomendada entre cada planta es de 1.30 metros
aproximadamente, a lo largo de hileras para optimizar el espacio e
incrementar en lo posible la densidad de plantas por superficie.

Transcurrido un afio de plantado el agave, se efectla una evaluacion
para determinar el grado de sobrevivencia de las plantas y
determinar cuales han sido las restricciones y los factores que pueden
influir en el desarrollo de la plantacién.

Los agaves que no prosperaron o no lograron alcanzar un desarrollo
normal, se desechan, reponiéndolos con nuevos agaves de tamafio un
poco mayor que los plantados originalmente para que la plantas
crezcan de manera homogénea y la cosecha pueda realizarse en un
solo evento.

El mantenimiento y fertilizacion de la plantacidn se realiza a través de
ciclos anuales hasta que las plantas alcanzan su etapa de madurez
optima, la cual generalmente se presenta después de los siete afios.

Una vez que la planta alcanza su grado o6ptimo de madurez, se
procede a la "“jima” de la misma, lo cual es una operacidon que
consiste en cortar las hojas o pencas en su base, partir la cabeza o
pifa en dos y descogollar. Las cabezas o "pifias” asi jimadas, sirven
como materia prima en la elaboracion del mezcal.

Las hojas, producto de este proceso pueden tener un
aprovechamiento posterior o al quedar sobre la tierra, se pudren y
desintegran aprovechandose como un fertilizante organico.

La técnica de cultivo se puede resumir de la forma siguiente: Se
cultiva totalmente de temporal requiriendo labores de preparacion del
terreno consistentes en: barbecho, rastreo, desempiedre, trazo y
apertura de cepas, a la cual la plantacién y posteriormente las
labores de cultivo que consisten fundamentalmente en 2 escardas y
deshierbes anuales, el barbecho o chaponeo que se hace cada 2 afios
y que consiste en despuntar las hojas. A partir del 2do. y 3er. afio se
inicia la fertilizacion.
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Lamina 14. Induccion del cultivo de agave. A) Aspecto de una parcela en el
municipio de Madero donde se ha inducido el cultivo de Agave cupreata. B) Aspecto de
otra parcela en el municipio de Madero con plantas de Agave cupreata donde se
aprecian las caracteristicas del método de plantacidén (melgas y distancia entre
individuos) en municipio de Madero C) Asesoria técnica a los productores de la
localidad de "Cafiada del agua”, municipio de Indaparapeo sobre el establecimiento de
plantaciones de Agave cupreata en areas deforestadas como parte de los programas
estratégicos que el gobierno de Michoacan realiza a través de la SEDAGRO.
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En el caso de plantaciones en areas de bosque (Lamina 15), el
proceso es mas simple, ya que se aprovechan todos los claros
naturales o generados a partir de las explotaciones forestales, asi
como laderas tendidas o incluso zonas donde la densidad de
ejemplares arboreos es baja, sitios en los cuales se siembran de
manera ordenada las plantas provenientes de los viveros, aplicando
criterios de plantacion similares empleados para zonas planas con la
intencién de inducir densidades mayores (Ldmina 15 B, Cy D).

Lamina 15. Plantaciones en zonas de ladera. A) Planta de Agave cupreata
después de su adaptacion al terreno. B) Plantacién de Agave cupreata por parte de los
productores de “"E/ Buey”, predio "Las Calabazas”, municipio de Tzitzio en terrenos de
Selva Baja. €) Plantacion en claros de zona de bosque de Agave cupreata, predio "E/
Remate”, municipio de Ario. D) Labores de mantenimiento en plantaciones de Agave
cupreata establecido en ladera y zona de bosque, "E/ Remate”, municipio de Ario.
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En estos sitios, la plantacion se realiza mediante la apertura de cepas
en las que se siembran las plantas, para posteriormente iniciar con el
ciclo de mantenimiento, el cual es similar al de zonas planas.

Manejo de plantaciones

Una vez establecida la plantacion, se debe trabajar en ella para lograr
el desarrollo de un cultivo saludable (libre de plagas y enfermedades)
y obtener una cosecha con buenos rendimientos.

Para tal efecto, es necesario realizar un programa de acciones que
contemplen desde la limpieza de maleza a través de medios
mecanicos o manuales dependiendo de la dimensién de la parcela,
hasta la minima aplicacion de fertilizantes, siendo mas recomendable
la utilizacion de abonos organicos con la finalidad de promover una
bebida natural con propiedades organicas, lo puede tener un valor
agregado que en lo comercial se traduce en un producto de mayor
valor econdmico.

Asi mismo, se debe promover la realizacion de un censo o inventario
de las parcelas por zonas o agrupaciones rurales, el cual debe
contener ademas de la superficie, la poblaciéon de plantas y la fecha
de plantacién para determinar la edad para establecer un programa
de corte y resiembra sistematizado.

Mediante este sistema se puede garantizar un suministro permanente
de materia prima, sobre todo a las "vinatas” que laboren durante
todo el afo.

Explotacion y manejo de poblaciones de agave silvestre

En el estado de Michoacan, la mayoria de las poblaciones de agaves
silvestres se localizan en zonas poco accesibles y en tierras de uso
comun de los nucleos ejidales y comunidades indigenas, y en menor
proporcion en areas de propiedad privada, en las que predominan los
bosques y selvas bajas (Lamina 16).

La explotacién de este recurso por parte de algunos productores de
mezcal, se lleva a cabo mediante un contrato, que realizan con las
autoridades ejidales o comunales, a través del cual se cortan la
mayor cantidad de agaves posibles durante la temporada de estiaje
sin ningun criterio de seleccién y sin tomar en cuenta la edad de los
mismos, sino mas bien basandose en su tamafo, lo cual es un

117



parametro erréneo, ya que el tamafio de la pina puede variar
dependiendo de las condiciones particulares de la zona donde se
encuentran, asi como la densidad de individuos (dispersion vy
concentracién) de la poblacion.

Lamina 16. Proliferacion de poblaciones silvestres en distintas areas. A)
Poblaciones silvestres de Agave cupreata cerro "El Brinco”, municipio de Turicato. B)
Poblaciones silvestres de Agave inaequidens en las inmediaciones de la localidad de
Huajumbaro, municipio de Hidalgo. C) A. cupreata en zona de bosque, predio "El
Tecolote”, municipio de Turicato. D) Poblacién de Agave inaequidens bajo el bosque de
pino, predio "E/ Llorén”, municipio de Coalcoman de Vazquez Pallares. E) Ejemplares
de Agave cupreata sobre laderas desprovistas de vegetacidn, prosperando en suelos
delgados, predio "E/ Pino”, municipio de Morelia. F) Colecta de ejemplares de Agave
cupreata para su caracterizacién, predio “"Los Llanitos”, municipio de Morelia.
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Seleccion y cosecha de agaves maduros

En las areas silvestres, la cosecha se efectla durante los meses de
noviembre a abril después de concluido el temporal de lluvias cuando
se restablecen las condiciones para acceder a los lugares donde
generalmente se reproducen de manera natural las poblaciones
silvestres de agave.

Los productores seleccionan en campo los agaves maduros, que
normalmente corresponden aquellos que cuentan con edades entre
los 6 y 9 afios, dependiendo de la especie, el proceso consiste en
arrancar la pina de raiz para posteriormente “jimarla” o cortarle las
hojas o pencas y una vez realizado este proceso, la "pifia” o cabeza
se parte por mitad para ser trasladada hacia las "vinatas” donde se
procesan para la elaboracién de la bebida.

El peso de las pifias o cabezas es variable, sin embargo, el peso
promedio que alcanza la mayoria al entrar a la etapa de maduracion
es de 20 a 36 kilogramos por cabeza.

Acciones para proteccion del recurso

Las poblaciones silvestres de las variedades de agave empleadas en
la elaboracion de mezcal representan un recurso que puede ser
agotado si no se establecen una serie de medidas encaminadas a su
correcta explotacion, con la finalidad de garantizar la disponibilidad
de la materia prima que permita una produccidon sustentable vy
permanente de esta bebida.

Esto definitivamente implica un cambio en las practicas tradicionales
principalmente la de cortar el "quiote” para aprovecharlo en la
elaboracién de un dulce regional muy apreciado y que de acuerdo a
versiones de algunos productores resulta mucho mas rentable
elaborarlo y comercializarlo que esperar a la cosecha de la “"pifla” o
cabeza del agave.

Esta acciéon rompe con el ciclo natural de reproduccion y se pierde la
capacidad de propagacién al no dejar que la inflorescencia se
desarrolle y madure, en consecuencia, la producciéon de semillas es
cada vez mas escasa.
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Algunos productores justifican esta accidon bajo el argumento de que
de esta manera, la concentracién de azucares en la “"pifia” o cabeza
del agave se incrementa de manera considerable, obteniendo un
mayor rendimiento en la produccién de alcoholes, lo que le imprime
ademas, un sabor particular al mezcal producido con esta materia
prima, de hecho, en algunas zonas esta accién se ha convertido en
una practica comun y se realiza de manera intencional, accién a la
que los productores le llaman “capar”.

En consecuencia, las poblaciones son cada vez mas escasas Yy los
productores necesitan recorrer mayores distancias para colectar las
"pifias” o cabezas, incluso, algunas "vinatas” han tenido que
trasladarse hacia puntos mas proximos a las zonas donde crece el
agave de manera silvestre.

En este sentido, una de las principales actividades que se pretende
impulsar para no terminar con este recurso y aprovecharlo de manera
sostenible es precisamente cuidar que algunos ejemplares desarrollen
la inflorescencia para colectar posteriormente las semillas y promover
entre los productores la reproduccidon y propagacion de plantulas en
vivero (Lamina 17 A y B), para lo cual se deben realizar cortes
selectivos en las areas silvestres para permitir que algunos agaves
completen su ciclo reproductivo.

Algunas comunidades rurales por iniciativa propia han realizado esta
actividad y estan produciendo plantulas en almacigos habilitados en
el traspatio de sus viviendas (Lamina C y D) para posteriormente
realizar plantaciones en areas de su comunidad.

Otra accion que debe considerarse como medida de conservacion, es
la cosecha exclusivamente de individuos maduros, lo que alguna
manera favorece a los de menor tamano al reducir la competencia
por los nutrientes disponibles en el suelo, sobre todo en areas con
poblaciones densas.
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Lamina 17. Produccion de plantulas de agave. A) Recoleccion de semillas de
Agave cupreata para la produccion de plantula en alméacigo. B) Aspecto de las
instalaciones donde se reproduce plantula de Agave cupreata en la localidad de
Etdcuaro, municipio de Madero. C) Vivienda en la localidad de "E/ Buey”, municipio de
Tzitzio, con almacigos en traspatio para la reproduccién de plantulas de Agave
cupreata, las cuales posteriormente son plantadas en areas con condiciones favorables
gue garanticen su sobrevivencia. D) Almacigos que los productores de mezcal en la
localidad de "E/ Buey”, municipio de Tzitzio emplean para la reproduccion de plantula
de Agave cupreata.
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PERSPECTIVAS DE LA ACTIVIDAD

Martha Vallejo Pedraza

Por décadas, la produccion de mezcal en el estado de Michoacan ha
sido considerada como una actividad informal, la elaboracion de esta
bebida se ha circunscrito a algunas areas especificas del territorio
estatal donde la materia prima se obtiene de poblaciones silvestres
existentes tierras de uso comun de ejidos y comunidades agrarias
donde proliferan mas de una decena de especies, su explotacién se
realiza de manera sistematica sin considerar criterios que permitan el
repoblamiento natural, mermando cada vez mas dichas poblaciones.

Actualmente, esta actividad que constituye el eslabon final de la
cadena productiva Agave-Mezcal, representa una fuente de ingresos
complementaria para muchas familias del @ambito rural,
principalmente en los municipios reconocidos con tradicion mezcalera
dentro del estado, lo que les permite alternarla con la agricultura de
temporal, la ganaderia o la explotacion forestal.

Desde esta perspectiva, es imperante que la produccion del mezcal
que por siglos se ha mantenido rezagada y en la informalidad debido
a diversos acontecimientos histéricos que le han conferido el legado
de una actividad ilicita (ademas de ser considerada una bebida para
pobres), sea revalorada para convertirse en el corto y mediano plazo
en una agroindustria rentable que sirva como detonante para el
desarrollo de actividades de explotacion racional del recurso,
produccion, industrializacion y comercializacion de esta bebida y
contribuir al arraigo de la poblacién rural en sus comunidades.

Sin embargo, para el logro de estos objetivos, deben resolverse una
serie de afiejos problemas que aquejan al sector, comenzando por la
regularizacion de la actividad y la organizacion de los productores
para que a través de las distintas instancias de gobierno gestionen los
apoyos necesarios para la consolidacion de esta actividad, en
beneficio de los productores y sus familias.
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Problematica del sector

Actualmente, la cadena productiva Agave-Mezcal enfrenta una serie
de problemas, entre los que se pueden mencionar:

e La produccién mezcalera es considerada como una actividad
estacional, ya que solo se realiza durante los meses de
octubre a mayo, al concluir el temporal de lluvias.

¢ La mayoria de las "vinatas”, tabernas o palenques se ubican
cerca de los arroyos o rios, algunas de ellas en el fondo de
profundas barrancas.

e Existe una sobreexplotacion de las poblaciones silvestres de
agaves mezcaleros, en las diferentes regiones productoras de
mezcal.

e La comercializacion del producto (mezcal), se realiza a
pequefa escala y su mercado se circunscribe al ambito local.

e Se carece de control en los procesos de elaboracidon de la
bebida, en detrimento de su calidad, pese a la existencia de
normatividad, la cual es desconocida por la mayoria de los
productores.

e La dispersion y falta de organizacion por parte de los
productores ha sido un factor limitante para el desarrollo de la
actividad.

Acciones para resolver la problematica

Concientes de esta problematica, los productores de mezcal con el
apoyo del gobierno del estado de Michoacan han emprendido
diferentes acciones para consolidar este sector productivo, al
respecto, la Secretaria de Desarrollo Rural (SEDRU) la Secretaria de
Economia (SEDECO) vy los diferentes ayuntamientos, han venido
trabajando con los productores en la definicion de estrategias,
politicas y acciones que en el corto plazo permitan desarrollar esta
actividad de una manera sostenible.

Entre las estrategias de consolidacién, se ha venido trabajando en las
siguientes acciones:
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Regularizacion de la actividad

La regularizacién de la actividad ha sido el punto de partida para la
gestion de recursos encaminados a modernizar y sacar de la
informalidad a este sector, desde esta perspectiva, la organizacién de
los productores y su agrupacion en figuras legales como Asociaciones
Agricolas y Sociedades de Produccion Rural, les permitird el acceso a
diversos programas que las diferentes instancias de gobierno
promueven, de esta manera, se reducird la dispersion de la actividad
generada a raiz de la prohibicion de que fue objeto en épocas
pasadas, lo que a constituido la principal limitante para la
consolidacion de organizaciones, la cuantificacion del volumen de la
produccion y la estandarizacion de los procesos de elaboracion del
mezcal.

En el estado de Michoacan, la produccion de mezcal se realiza en 29
municipios, lo cual se determino mediante el Estudio Técnico
Justificativo a través del cual se comprobd que estos municipios
reunen todas las condiciones para ser incluidos en la ampliacion de la
Denominacion de Origen de Mezcal, sin embargo, solo en 8 de estos
municipios existe alguna forma de organizacion por parte de los
productores conforme a las figuras legales establecidas, siendo las
principales: Asociacion Agricola de Productores de Agave Mezcalero
de Etdcuaro A. A., Productores de Agave del Sur de Morelia (Grupo de
Vinateros Piedras de Lumbre), Asociacion para contribuir al fomento y
desarrollo de la Zona Sur Occidente del estado de Michoacan, A.C.
(productores del destilado de Mezcal Torrecillas) y Mezcal Real de
Otzumatlan, en el municipio de Queréndaro.

De la misma manera, en los municipios de Tacambaro, Tzitzio e
Indaparapeo, los productores estan organizados en grupos de trabajo
que siguen el proceso de consolidarse como figuras legales, mientras
gue en el resto de los municipios la produccion de mezcal se realiza
de manera individual y aislada.

Por lo anterior, es importante que los productores se concienticen que
para promover y dar valor a su producto deberan ser participes en
todas las acciones que tengan relacién con en el Sistema- Producto
como son el cultivo, produccién y comercializacién, para lo cual se
encuentran en proceso de desarrollo aproximadamente 7,000
hectareas de plantaciones silvestres y 2,500 hectareas establecidas
de plantaciones comerciales, en los 29 municipios que comprenden la
jurisdiccion de 11 Distritos de Desarrollo Rural y en proceso de
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consolidacion 35 organizaciones que agrupan a cerca de 300
productores de Agave-Mezcal.

Obtencion de la Denominacion de Origen Mezcal

El mezcal como bebida cuenta en la actualidad con una Denominacion
de Origen, categoria definida como una Indicacién Geografical por la
Organizacion Mundial del Comercio (OMC), y corresponde a una
region especifica en la que se elabora de manera exclusiva un
producto.

La Denominacion de Origen del Mezcal (DOM) se gestiond 20 anos
después que la del Tequila (DOT) y actualmente ambas son
reconocidas por la Comunidad Econdmica Europea, lo que les ha
abierto las puertas a la exportacion y comercializacion de ambos
productos en el viejo continente.

El Tequila tiene la exclusividad en todo el estado de Jalisco, 30
municipios de Michoacan, 7 de Guanajuato, 8 de Nayarit y 11 mas de
Tamaulipas, mientras que el mezcal tiene como territorio protegido
los estados de Oaxaca, Guerrero, Durango, Zacatecas, San Luis
Potosi, y una porcion de Guanajuato (municipio de San Felipe),
Tamaulipas y recientemente Michoacan.

A nivel nacional, la elaboracion de Mezcal es vigilada por el Consejo
Mexicano Regulador de la Calidad del Mezcal (COMERCAM), creado en
1997, y tiene su sede en el estado de Oaxaca, es el organismo
encargado de vigilar el cumplimiento de la NORMA Oficial Mexicana
NOM-070-SCFI-1994, Bebidas alcohdlicas-Mezcal-Especificaciones,
apoyado en la Denominacion de Origen, y sus principales funciones
son: mantener actualizado el registro de predios con plantaciones de
agave, proteger al productor, asegurar al consumidor de que un
producto es auténtico, castigar la adulteracion de igual manera evitar
y regular la competencia desleal, que un producto de baja calidad
entre al mercado poniendo en duda el prestigio que ha ganado esta
bebida tanto en el mercado nacional como en el internacional.

! Las Indicaciones Geogréficas incluyen a las Denominaciones de Origen, actualmente
se usan indistintamente en el "argot" técnico, pero son propiamente dichas en los
términos del reglamento de la Organizacién Mundial de Comercio (OMC), Valenzuela
2006.
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Se espera que, con la inclusién del estado de Michoacan dentro del
territorio amparado por la Denominacion de Origen Mezcal, se
apliquen varios mecanismos de proteccién legal tales como;
estandarizacion de los procesos, aplicaciéon de leyes, reglamentos vy
normas, uso exclusivo de especies mezcaleras, registro de marcas y
certificaciones, entre otros, beneficiando a los productores en
general.

Explotacion racional y aprovechamiento sustentable del
recurso

Por décadas, la produccion de esta bebida se ha basado en la
extraccion del medio silvestre de la materia prima utilizada en su
elaboracién sin que haya existido la conciencia por parte de la
mayoria de los productores de efectuar acciones de repoblamiento o
la induccion de especies en plantaciones que aseguren el suministro
permanente de la misma y reducir la presidon sobre las poblaciones
silvestres.

En algunos municipios, la explotacion de las poblaciones silvestres se
hace bajo contrato por parte de productores externos, es decir de
otras regiones, quienes cortan la mayor cantidad de agaves,
arrasando con individuos de distintos tamafios y edades, incluyendo
los que aun no llegan a su etapa de madurez, lo cual ha sido en las
ultimas dos décadas una de las practicas que mas impacta a las
poblaciones silvestres de agave, mermandolas considerablemente.

Se espera que las organizaciones constituidas ejerzan vigilancia en
coordinacion con la Comisién Forestal de Michoacan (COFOM) en
areas donde se realiza esta practica y que de igual manera
promuevan entre sus agremiados la explotacién solos de agaves
maduros en poblaciones silvestres.

Se espera igualmente que, una vez conformado el Consejo Estatal del
Mezcal el cual tendrd la responsabilidad de realizar dicha actividad
como parte de sus atribuciones, con lo cual se pretende dar
oportunidad al repoblamiento natural.
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Induccidn y cultivo de especies aprovechables

Como se hizo referencia en capitulos anteriores, los productores se
han concientizado de la importancia que reviste el hecho de realizar
una explotacién racional de las poblaciones silvestres y han iniciado
con la colecta de semilla para realizar la reproduccién de plantulas de
Agave cupreata principalmente, para destinarlas a la induccién de
plantaciones comerciales y a programas de reforestacion.

En este sentido, las nuevas plantaciones deben realizarse de manera
planeada, con base a la capacidad de produccidon de cada region o
sujetarse a un plan de desarrollo estatal especifico para la cadena
productiva Agave-Mezcal, en el que se estipule y defina el manejo de
dichas areas, ya que de lo contrario se corre el riesgo de que las
plantaciones establecidas superen en el futuro la capacidad de
procesamiento de las actuales "vinatas” o de las nuevas plantas
productoras que se instalen, afectando directamente a los
productores primarios al no tener mercado para su producto y los
obligue a venderlo a un precio bajo.

Al respecto, es importante también que los productores primarios
reciban capacitacion al respecto, asi como asesoria técnica
especializada relacionada con el adecuado manejo y mantenimiento
de los cultivos desde la plantacion hasta la cosecha, ya que uno de
los principales problemas que enfrentan durante el cultivo, es el
ataque de plagas y enfermedades, situacion que hace que se
presenten perdidas importantes, requiriéndose el apoyo de personal
calificado para solventarlos.

Asi mismo, se espera que con la obtencidon de la Denominacidén de
Origen Mezcal, el numero de productores se incremente y en
consecuencia la demanda de materia prima, por lo que es
indispensable fomentar el cultivo de los agaves mezcaleros en el
territorio estatal, ya que en la mayoria de los municipios que se
realiza esta actividad, no cuentan con plantaciones comerciales, en
este sentido, se debe de implementar programas de apoyo para
plantaciones de maguey mezcalero, ya que dia a dia se va reduciendo
la superficie donde proliferan de forma natural las poblaciones
silvestres, lo cual puede conducir a una problematica en el abasto de
materia prima para la obtencién de este producto en afios futuros,
por lo tanto es necesario prever este problema que puede darse en el
corto plazo y de igual manera establecer un inventario de parcelas
para programar las cosechas.
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Estimaciones de la Secretaria de Desarrollo Rural del estado indican
gue en los municipios productores y en otros con vocacién mezcalera
se tienen registradas cerca de 300 personas que actualmente se
dedican a la reproduccién de plantulas, tanto en instalaciones
tecnificadas (invernaderos) como en el traspatio de sus viviendas.

Ampliacion del mercado

El mercado para los mezcales Michoacanos esta restringido por la
falta de reconocimiento en la Denominacién de Origen Mezcal, por lo
gue hasta ahora este producto se comercializa Gnicamente de manera
local y regional.

El mayor porcentaje del mezcal que se produce en el estado, se
comercializa a granel, y son muy pocos los productores que tienen
una marca registrada y una buena presentacion de su producto.

La gran diversidad de mezcales producidos en el estado, expresan las
mas diversas versiones de sabores y aromas: dulces, ahumados,
afrutados, herbaceos, blancos, reposados y hasta afiejos, lo que
puede resultar un factor importante en la introduccion de este
producto al mercado de las bebidas alcohdlicas y su posicionamiento
en los ambitos nacional e internacional.

Asi mismo, es necesario que exista una politica de regulacion entre
los productores de mezcal, ya que en algunas ocasiones ofertan
mezcales a muy bajo precio a costa de su calidad, elaborados con
otro tipo de alcoholes y saborizantes con lo cual se genera una
competencia desleal y se pierde confiabilidad en la bebida original y el
reconocimiento del mercado.

Los aspectos ambientales

Otro aspecto que debe considerarse como parte de las estrategias
para el desarrollo y consolidacidon del sector en el estado son los
aspectos ambientales ya que los métodos de produccién antiguos,
mediante los cuales se obtienen bajos rendimientos se consideran
como técnicas agresivas al medio ambiente.

Una de estas practicas ancestrales es el empleo de lefia para la
coccion de las pifias de agave, la cual se obtiene exclusivamente de
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algunas especies, particularmente de encino y pino, situacion que
afecta ya los deteriorados bosques, y contribuye a la expansion de la
frontera agricola, afectando la diversidad bioldgica de estos
ecosistemas.

Asi mismo, el empleo de grandes volimenes de agua en continuo
para el enfriamiento e induccion de la condensacion del vapor
alcoholico, a ocasionado que la mayoria de las "vinatas” se hayan
asentado cerca de manantiales o lechos de rios para utilizar el agua
para estos procesos, pero adicionalmente descargan los residuos
directamente a estos cuerpos de agua, contaminandolos por la alta
carga de materia organica contenida en los residuos de vinazas y
flemazas.

Otro problema adicional es que generalmente el bagazo resultante del
proceso no es reciclado o aprovechado, por lo que se desecha
también en los cuerpos de agua o en ocasiones se quema generando
impactos ambientales significativos.

En este sentido, deberan buscarse soluciones o alternativas que
faciliten los procesos y el tratamiento de los residuos generados por
esta actividad.

Requerimientos para consolidacion del sector

El cultivo e industrializacion del mezcal constituye una excelente
oportunidad para diversificar las actividades productivas del sector
rural local, coadyuvando al uso integral y sostenible de los recursos
naturales, generacion de empleos y derrama econémica en un medio
de escaso desarrollo.

Se ha demostrado que en los 29 municipios reconocidos con tradicion
mezcalera y que se incluyen en la Denominacion de Origen Mezcal en
Michoacadn existe un amplio potencial para la produccidon de esta
bebida en términos de superficies, condiciones climatoldgicas,
infraestructura y servicios, sin embargo, a pesar de que en los
Gltimos afios, esta actividad ha cobrado una mayor importancia,
incrementandose el nimero de productores, aln no se cuenta con el
esquema organizacional que permita su despegue como agroindustria
autosuficiente.
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Asi mismo, las gestiones ante las instancias competentes para la
inclusion del territorio estatal en la Denominacién de Origen Mezcal
abrieron nuevas oportunidades para darle el valor y la importancia a
los mezcales michoacanos, y, en consecuencia, aumentar el valor
comercial del producto e incursionar y penetrar en mercados a nivel
nacional e internacional.

Sin embargo, se requiere de la elaboracion de un diagnédstico de
sustentabilidad en el que se haga énfasis en los efectos de la
normatividad actual sobre: la conservacién del patrimonio cultural y
bioldgico; el posicionamiento en el mercado del mezcal; el desarrollo
regional, los acuerdos locales para la produccion y la calidad y la
trazabilidad del producto; la conveniencia de continuar utilizando las
técnicas tradicionales, cultivares y especies de agave ancestralmente
utilizadas y finalmente, la consolidacién productiva y comercial.

Finalmente, es necesario que las destiladoras de mezcal salgan de los
sitios a los que necesariamente tuvieron que desplazarse debido a las
prohibiciones que histéricamente la actividad ha sido objeto y a los
cuales debieron remitirse con la finalidad de aprovechar tanto el agua
que fluye durante las lluvias por los cauces, lo que favorece las
operaciones de destilacion, como la cercania y disponibilidad de la
materia prima, y se modernicen, instaldndose en comunidades donde
se cuente con la infraestructura suficiente para mantener una
produccion continua.
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EXPECTATIVAS DEL SECTOR

Rubén Medina Nifio
Marx Aguirre Ochoa

La consolidacién del sector se vislumbra por un lado como un
detonador de la actividad agroindustrial en el estado y por el otro
como una necesidad social ya que se pretende internacionalizar una
de las bebidas tipicas cuyo origen se pierde en la memoria y que sin
embargo se considera como una tradicién en ciertas regiones del
estado de Michoacan.

Desde esta perspectiva, reconociendo la problematica que enfrenta el
sector y tomando la experiencia de las regiones del pais amparadas
por la Denominacién de Origen Mezcal, en el logro del objetivo
planteado, es necesario el trabajo conjunto de las instituciones de
gobierno y las organizaciones de productores, asi como la
participacion de actores involucrados en cada uno de los eslabones
que integran la cadena productiva, para dicha actividad sea
regularizada y desarrollada mediante criterios de sustentabilidad.

Apoyos gubernamentales

Las diversas actividades inmersas en la cadena productiva Agave-
Mezcal, implican la injerencia de diferentes Instituciones de los tres
niveles de gobierno, las cuales conjuntamente han promovido una
serie de programas encaminados a fortalecerlas. A nivel federal las
instancias involucradas son la Secretaria de Agricultura, Ganaderia,
Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA), Secretaria de
Desarrollo Social (SEDESOL) y la Secretaria de Economia (SE) y sus
similares en el ambito estatal como la Secretaria de Desarrollo Rural
(SEDRU), Secretaria de Desarrollo Economico (SEDECO) y la
Secretaria de Desarrollo Social (SEDESO) han realizado importantes
acciones tanto con la aportacién de recursos econémicos como de
asistencia técnica. Asi mismo, es de reconocerse la participacion de
otras instituciones del estado involucradas en dicho proceso como son
la Direccion de Agro negocios y la Comision Forestal en Michoacan
(COFOM) vy los gobiernos municipales.
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Los productores conocen muy bien y tienen una larga experiencia en
el proceso de produccion de mezcal, sin embargo, es necesario que el
gobierno se involucre en este sector no solo como un aportador de
fondos econdmicos, sino que se convierta en promotor y rector de las
politicas de comercializaciéon y la definicion de programas de
asistencia técnica y especializacion productiva en los que participen
las diferentes organizaciones y asociaciones de productores con la
finalidad de obtener un producto de la mejor calidad que resulte
competitivo en los mercados internacionales.

De igual manera, se requiere de la estandarizaciéon del proceso sin
descuidar la calidad del producto en las diferentes zonas de
produccion, para lo cual es necesario canalizar apoyos para la
instalacion de plantas productoras a nivel industrial y la renovacion
del equipo de las "vinatas” ya existentes, asesoria en la elaboraciéon
de disefio para las distintas marcas, el empaque y envasado del
producto, asi como la asesoria en la comercializacion, con la finalidad
de implementar estrategias y elaborar campafas publicitarias que se
vean reflejadas en un incremento de la demanda del mezcal
michoacano, asi mismo, es determinante implementar un programa
de fortalecimiento comercial y articulacion productiva, actividades
gue necesariamente deben contar con la participacion del gobierno
estatal.

Inclusion del territorio estatal en la Denominacion de Origen
Mezcal

Una de las principales limitantes para la consolidacion de la cadena
productiva Agave-Mezcal ha sido el hecho de que el territorio estatal
no esta incluido en la zona geografica protegida por la Denominacion
de Origen Mezcal, motivo por el cual la bebida elaborada no tiene un
reconocimiento oficial.

Ante esta situacion, el Gobierno del estado de Michoacan, a través de
la Secretaria de Desarrollo Rural (SEDRU) y la Secretaria de
Desarrollo Econdmico (SEDECO) en conjunto con los productores
organizados del sector, inicié en el 2005 las gestiones para solicitar
ante Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI) la inclusion
del territorio estatal en dicha zona geografica.

En este sentido, se requirio de la elaboracion de un Estudio Técnico-

Justificativo que contemplara los antecedentes histéricos y la
descripcién detallada de las condiciones geograficas, establecidos por
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la legislacién para que dicha solicitud fuera procedente.

El estudio referido fue elaborado por el Centro de Investigacion y
Asistencia en Tecnologia y Disefio del Estado de Jalisco A.C. (CIATEJ),
organismo que de igual manera habia elaborado el estudio respectivo
para que el IMPI otorgara la Denominacion de Origen a otra bebida
tipica del estado de Michoacan: La Charanda.

Dicho estudio fue concluido en 2006 y fue ingresado junto con la
solicitud al IMPI, para su evaluacién y dictaminacién correspondiente.

En septiembre del 2007 el IMPI notifico a la SEDRU que no existia
observacion alguna al documento del Estudio Técnico-Justificativo,
por lo que el extracto correspondiente, de acuerdo a los lineamientos
de la Ley de la Propiedad Industrial, seria publicado en el Diario
Oficial de la Federacion, a partir de lo cual, deberan pasar 60 dias,
periodo que serd sometido a observaciones y o impugnaciones por la
ciudadania y si los otros Estados que ya cuentan con la Denominacion
de Origen Mezcal no tienen observaciones se otorgara la inclusion al
estado de Michoacan.

El martes 13 de noviembre de 2007 se publicd dicho extracto y se
espera que, una vez transcurridos los tiempos establecidos por la ley,
dicha denominacién sea otorgada.

En dicha solicitud se especifica los nombres de 29 municipios que han
sido reconocidos tradicionalmente como productores de mezcal,
gracias a lo cual, presentan ademas de factores naturales y humanos,
la existencia de poblaciones silvestres de agave y cultivos de
diferentes especies, propias para su elaboracion.

Los municipios referidos son: Acuitzio, Aguililla, Ario, Buenavista,
Coalcoman de Vazquez Pallares, Cotija, Charo, Chinicuila,
Erongaricuaro, La Huacana, Hidalgo, Indaparapeo, Jiquilpan,
Jungapeo, Madero, Marcos Castellanos, Morelia, Queréndaro, Los
Reyes, Salvador Escalante, Tacambaro, Tancitaro, Tarimbaro,
Tocumbo, Turicato, Tuzantla, Tzitzio y Zitacuaro (véase Mapa No. 3
del Anexo Cartografico).

Formacion del Consejo Regulador Estatal

La formacion del Consejo Regulador Estatal, constituye un requisito
indispensable para dar fortaleza y credibilidad a las distintas
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organizaciones de productores, la regulacion de la actividad vy
estandarizacion del producto, vigilancia de la aplicacion de la
normatividad de la calidad, entre otras actividades.

De la misma manera, fomentar la consolidacion de una estructura
organizacional, técnica y legal que involucre a las organizaciones de
productores desde el ambito local, distrital y estatal, impulsar los
proyectos productivos en los Distritos de Desarrollo Rural y procurar
el acceso a los diferentes canales de comercializacion, seran tareas
propias de este organismo.

En este sentido, la formacién del Consejo Estatal de Productores de
Agave Mezcalero, el Comité Sistema-Producto, asi como el Consejo
Michoacano Regulador del Mezcal, son organizaciones que deben
promoverse en el corto y mediano plazo.

Estrategias de comercializacion

Los productores de Michoacan, cuentan con los conocimientos
necesarios sobre el proceso de la produccion, pero desconocen la
mayoria de ellos tiene una nula experiencia en el ambito de la
comercializacion, esto originado por el desinterés que hasta ano atras
se habia dado por desarrollar esta actividad de manera formal y darle
la importancia que requiere por parte de los productores y de las
politicas de gobierno.

En la actualidad esta situacién ha limitado el nicho de mercado de los
mezcales que se producen en el estado, el cual se circunscribe a los
ambitos local y regional, pese a la calidad de los mismos debido a
gue no se cuenta con un esquema o modelo de comercializacidon que
integre los conocimientos, la experiencia apropiada y los recursos
necesarios para promocionarlo a nivel nacional e incluso
internacional.

La expectativa de obtener en el corto plazo el respaldo de Ia
Denominacion de Origen para esta bebida en el estado de Michoacan,
posibilita para que de esta manera se pueda competir con los otros
estados productores. Encontrandose en una fuerte desventaja ante
productores de los estados que si estan incluidos en la Denominacion
de Origen.

El mezcal solo se produce en pequefias escalas, con la finalidad de
venderlo en el mercado local y regional. Los productores desarrollan
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esta actividad no como un negocio si no como una tradicién o
costumbre que se ha venido pasando a lo largo de los afios.

Predomina la comercializacién del mezcal a granel, en los mercados
locales y regionales, sin control alguno; se venden mezclas en frio de
alcohol de cafa y mezcal de muy baja graduacién que por su bajo
precio se venden bien, pero ademdas de dar una mala imagen
contribuyen a denostar la calidad de los mezcales.

Implementar una  estrategia de  comercializacion resulta
imprescindible, una vez ya obtenida la Denominaciéon de Origen. Se
debe apoyar a los productores e industrializadores a que mejoren las
presentaciones de su producto, crearle una marca, un logotipo y una
imagen que logre llegar y atraer clientes potenciales con lo cual se
abriran las puertas en los mercados nacionales e internacionales.

Con la finalidad de penetrar en nuevos mercados e incrementar los
volUmenes de venta de los mezcales michoacanos, es necesario
emprender campafias de promocion vy publicidad conjuntando
esfuerzos entre los productores, industriales, comercializadores y
autoridades municipales y estatales.

Es necesario dar a conocer a los productores y comercializadores los
tramites y requerimientos para la comercializacion del mezcal en los
diferentes mercados, de igual manera difundir informacion de los
posibles mercados potenciales de exportacion, la situacion arancelaria
del producto en ellos y los requisitos especifico que hay que cumplir
para poder exportar; ya que el desconocimiento de esta informacion
dificulta el proceso de comercializacion a quienes tiene la intencion de
exportar.

Como otra estrategia que puede contribuir aumentar el mercado, es
llevando alianzas estratégicas con negocios establecidos en lugares
gue de acuerdo a un estudio se determinen como estratégicos con el
objeto de que en estos sitios se venda el mezcal. Asi como convenios
con instituciones para prestacion de servicios sociales en apoyo a la
asistencia técnica y elaboracién de proyectos.

Ante el nuevo panorama se pretende trabajar en forma conjunta,
gobierno y productores con la finalidad de desarrollar esta actividad
en el estado y llevar el producto a los mercados nacionales e
internacionales como un sinénimo de calidad, elevar los ingresos de
los productores y convertirla en una industria potencial en el estado.
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Glosario

Agave: Planta herbacea suculenta que pertenece a la familia de las
Agavaceas, originarias de América Continental e Insular. Sus hojas
carnosas estan dispuestas en forma de roseta, generalmente con
espinas marginales o ‘"dientes” y una espina terminal. Son
acaulescentes y con algunas excepciones de tallo muy corto y grueso.
Con respecto a sus caracteristicas reproductivas, son plantas
perennes o monocarpicas. Existen mas de 200 especies de este
género. En México se nombra de diferentes maneras, segun la region
como "Maguey”, “Jarcia”, o “"Lechuguilla”, entre otras.

Alambique: Aparato o maquina para realizar la destilacion de mostos
fermentados. Es una herramienta utilizada para destilar mezclas de
liquidos mediante un proceso de calentamiento y posterior
enfriamiento. Fue inventado alrededor del siglo X de nuestra era y se
utiliza para producir perfumes, medicinas, bebidas alcohdlicas, asi
como el alcohol procedente de frutas fermentadas.

Los alambiques son una especie de ollas cubiertas por una tapa
Ilamada capitel, en este recipiente se calientan los jugos fermentados
hasta su evaporacion y asi desprender el alcohol, el cual es mas
volatil que el resto de las sustancias.

Bagazo: Residuo sélido constituido principalmente por la fibra del
agave que queda después del proceso de molienda de la pifa cocida
una vez que se le ha extraido el jugo. En algunas comunidades lo
refieren como gabazo.

Dendrograma: Es un tipo de representacion grafica o diagrama en
forma de arbol (Dendro=arbol) que organiza a los individuos (en este
caso plantas de agave) en subcategorias que se van dividiendo en
otros hasta llegar al nivel de detalle deseado (asemejandose a las
ramas de un arbol que se van dividiendo en otras sucesivamente).
Este tipo de representacion permite apreciar claramente las
relaciones de agrupacién entre los individuos e incluso entre grupos
de ellos.
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Denominacion de Origen: Es un tipo de indicacién geografica
aplicada a un producto agricola o alimenticio cuya calidad o
caracteristicas se deben fundamental y exclusivamente al medio
geografico en el que se produce, transforma y elabora.

Es una calificacion que se emplea para proteger legalmente ciertos
alimentos que se producen en una zona determinada, contra
productores de otras zonas que quisieran aprovechar el buen nombre
o0 renombre que han creado los originales, en un largo tiempo de
fabricacién o cultivo.

Destilacion: Es la operacion de separar, cominmente mediante calor,
los diferentes componentes liquidos de una mezcla, aprovechando las
diferencias de volatilidades de los compuestos a separar. Proceso
para extraer del mosto fermentado del agave el alcohol producido por
este.

Fasciacion: Condicién de crecimiento de una planta en la cual el
meristema apical, que normalmente se concentra alrededor de un
solo punto y produce tejidos mas menos cilindricos, se alarga de
forma perpendicular a la direccion de crecimiento. Esto genera tejidos
aplanados como si tuvieran forma de cinta, que pueden aparecer en
tallos, hojas, raices, frutos e incluso flores. Este fendmeno puede ser
provocado por una mutacion en las células meristematicas,

Fermentacion: Proceso bioquimico por el cual se forman los
alcoholes y acidos organicos a partir de los azlUcares por medio de
microorganismos.

Proceso catabdlico de oxidacidn incompleto, totalmente anaerdbico.

La fermentacion tiene por objeto transformar los azucares reductores
contenidos en el jugo (mosto). Este proceso se da por medio de la
descomposicion bioquimica que permite el desdoblamiento de los
aminoacidos en alcoholes gracias a la accion de la levadura preparada
con los mismos jugos del agave.

Flemazas: Residuo liquido que queda después de la segunda

destilacion (rectificacion), constituido por impurezas volatiles que
contaminan el etanol.
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Furfural Compuesto quimico de la familia de los furanos, es un
aldehido industrial derivado de varios subproductos de la agricultura,
maiz, avena, trigo, aleurona, aserrin. El nombre furfural es por la
palabra latina furfur, "salvado", en referencia a su fuente comun de
obtencién. Es un aldehido aromatico, con una estructura en anillo. Su
formula quimica es CsH402. En estado puro, es un liquido aceitoso
incoloro con olor a almendras, en contacto con el aire rapidamente
pasa a amarillo. En el caso de las bebidas destiladas de agave se
genera principalmente durante la etapa de cocimiento.

Grados Brix: Parametro utilizado para medir el cociente total de
sacarosa disuelta en un liquido (porcentaje) se representa mediante
el simbolo (°Bx). Los grados Brix se miden con un sacarimetro, que
mide la gravedad especifica de un liquido, o, mas facilmente, con un
refractdmetro.

Hijuelos: Vastagos o retofios del maguey o agave que emergen de
los rizomas de la planta madre, creciendo cerca de la base de la
roseta.

Horno: Espacio donde se realiza la coccion de las pifias del agave.
Existen diferentes tipos horno, los cuales varia segun la region, en
cuanto a forma, capacidad y materiales usados para su construccion.

Donde se realizan procesos artesanales, los hornos son de piso,
fabricados en la tierra y tienen forma trunco-cénica, es decir mas
angosta en el fondo y mas ancha en la superficie. Usualmente se
recubren de piedra volcanica, mamposteria o lajas.

El horno tradicional esta construido de mamposteria y en él se
inyecta vapor generado por una caldera para efectuar esta coccion de
las cabezas de agave.

Huella Genética: Es una técnica de analisis que se utiliza para
establecer un vinculo entre individuos de la misma especie usando
s6lo muestras de su ADN.

Jimar: Proceso de eliminacién de las pencas u hojas del maguey o

agave dejando expuesta Unicamente la cabeza o pifia vy
desprendimiento de la raiz.
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Maestro Vinatero: Adjetivo que se otorga a las personas de mayor
experiencia en la elaboracion de mezcal, basandose en un proceso
tradicional.

Maguey: Nombre genérico con el que se conoce en México a los
individuos del género agave. Maguey, palabra que se deriva del
griego que quiere decir: "admirable", en nahuatl se le denomina
"met!". El maguey era tan importante en la vida de las culturas
precolombinas no solo por el pulque (octli) que extraian de él, sino
por los multiples usos y aprovechamientos que de él se hacian,
principalmente las hojas y las espinas de la planta; fue deificado con
el nombre de Mayahuel.

Marcador molecular: Es un segmento de ADN con una ubicacion
fisica identificable (locus) en un cromosoma y cuya herencia genética
se puede rastrear.

Mayahuel: Fue la diosa del maguey segun la mitologia azteca, y por
extension, de la embriaguez. Mayahuel era una joven hermosa, que
vivia en el cielo con su terrible abuela, una tzintzimitl (estrella que
diariamente trata de impedir que el sol nazca). La bella joven huye
con Quetzalcéatl para amarse en un frondoso arbol convertidos en
ramas; la abuela la descubre y envia a sus compafieras tzitzimime a
matarlos, y tras enterrarlos, de ellos nace la primera planta de
maguey, con la cual se produce pulque, bebida ritual y ofrenda
ceremonial de los dioses.

Mayahuel tenia cuatrocientos pechos, con los que simbolizaba su
poder nutritivo, para alimentar a sus cuatrocientos hijos, los centzon
totochin, que eran adorados en los diferentes pueblos de la
altiplanicie y que derivaban sus nombres de las tribus de las que eran
patronos. Por ello también Mayahuel simboliza el arquetipo de la
“madre nutricia”, invocadores de la fertilidad y la abundancia.

Melga: Espacio de terreno que se deja entre surco y surco donde
esta sembrado el agave, cuya anchura varia en funcion de la especie.
Por lo general, este espacio es utilizado para cultivos de ciclo corto y
de autoconsumo por la mayoria de los productores

Meseta Tarasca: Es una meseta situada en México también conocida
como Meseta Purépecha. Regién del estado mexicano de Michoacan.
Se localiza al pie del Eje Neovolcanico. Se trata de una regién de
tierra templada, regada por el rio Lerma y sus afluentes. Cuenta con
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varias lagunas, como el lago de Patzcuaro, el lago de Cuitzeo y el
lago de Zirahuén. Es una region con fuerte presencia indigena
(purépecha), dedicada a la agricultura y a la explotacion silvicola. Fue
el escenario de la cultura Purhépecha, del periodo Posclasico
mesoamericano. Algunos de sus principales centros de poblacién son
Patzcuaro y Tzintzuntzan.

Mezcal: Término genérico aplicado a las bebidas destiladas
elaboradas de manera artesanal a partir de los jugos fermentados de
las cabezas de agave previo cocimiento, se produce en numerosos
estados de la Republica Mexicana. El vocablo se deriva del nahuatl
mexcali, maguey horneado, de met/, maguey e ixca, hornear.

Este término también se utiliza para denominar a la pifia o cabeza del
maguey o0 agave sometida al cocimiento, la cual se vende en
fracciones que se mastica y se le extrae el jugo dulce. Regularmente
se vende como golosina en los mercados y plazas de los pueblos y
algunas ciudades.

Mosto: Jugo, caldo o sumo que se elabora a partir de azucares
extraidos del agave hidrolizado o formulado con otros azucares, que
una vez fermentado, produce alcohol a través de la accion de las
levaduras.

Produccion Sustentable: Sistema productivo en el cual se
contempla la explotacion de un recurso potencialmente renovable sin
reducir su disponibilidad.

Purépechas: Los Purépecha son un pueblo indigena que habita
primordialmente en el estado de Michoacan, México.

Fueron Ilamados Tarascos por los espafioles, siendo esta la
hispanizacion de una palabra de su lengua que significa "cufiado"” o
"suegro”. Las razones de esta denominacién han sido discutidas
durante mucho tiempo, sin que exista un acuerdo al respecto.

Quiote: Vastago o Eje floral que emerge de la parte central de la

planta adulta del agave. También se le conoce como inflorescencia o
escapo floral.
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RAPD: DNA polimorfico amplificado al azar (Random Amplified
Polymorphic DNA, por sus siglas en inglés). Técnica molecular
utilizada para la identificacion de especies mediante marcadores
moleculares.

Recurso Forestal no Maderable: Son los recursos que no estan
constituidos por vegetaciéon lefiosa, entre los que se encuentran los
agaves y otras plantas completas, flores, frutos, semillas, tierra de
monte, etc.

Sierra de Coalcoman: Porcion Occidental de la sierra madre del sur
que comprende los macizos montafiosos que atraviesan parte de los
municipios de Aguililla, Aquila, Chinicuila, Tumbiscatio y Arteaga en el
estado de Michoacan.

Sistematica vegetal: También llamada taxonomia botdnica es la
disciplina que se encarga de ordenar y clasificar a las plantas. se
ocupa de establecer relaciones de parentesco entre las plantas a
partir de sus caracteres (por ejemplo, morfologia, anatomia, fisiologia,
estructura del ADN, etc.). La disciplina abarca a la Taxonomia (que
ordena a las plantas en un sistema de clasificacion de los organismos
vegetales), la filogenia y la evolucion de los organismos vegetales.

Vinata: Termino coloquial usado en el estado de Michoacan para
referirse a una instalacién rustica en la que se elaboran bebidas
destiladas, principalmente de agave mediante un sistema
rudimentario o artesanal.

Vinaza: Residuo liquido de color café y olor dulce que se obtiene una
vez que el alcohol (Etanol) ha sido extraido del mosto sometido a
ebullicién durante la destilacién.

Vino Mezcal: Denominaciéon que se daba durante la época colonial a
los destilados obtenidos de agave. Este término fue empleado por
décadas y con el cual se conocid indistintamente al mezcal producido
en todo el pais hasta el siglo XIX.
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El Mezcal es una bebida alcohdlica
destilada que se obtiene a partir de la
fermentacion del jugo de diversos
agaves. En México se produce
oficialmente en los estados de Oaxaca,
Guerrero, Durango, Zacatecas, San Luis
Potosi, Guanajuato y Tamaulipas; sin
embargo, esta bebida también se elabora
tradicionalmente en algunas regiones de
los estados de Sinaloa, Jalisco, Puebla y
Michoacan sin que estos tengan
reconocimiento por la exclusién de sus
territorios dentro de la region geogréfica
Denominacion de Origen Mezcal, pese a la calidad y exquisitez de algunos
mezcales que se producen en ellos. En el caso del estado de Michoacan, por
tradicion oral, se tiene conocimiento de que la elaboracién de esta bebida se
ha venido realizando por.mas de 400 afos de manera artesanal mediante un
sistema rustico de destilacion traido por los espafioles de las Filipinas, en
lugares remotos y a pequefia escala, representando una alternativa
econémica para muchas familias del @mbito rural. En este sentido, el Gobierno
del estado de Michoacan (2002-2008), a través de su titular el Antropdlogo
Lazaro Cardenas Batel, dio inicio a las gestiones para promover la solicitud de
inclusion de 29 municipios del Estado, en la declaratoria de Denominacién de
Origen Mezcal. De lograrse, se.modificarian los esquemas de produccion y
comercializacién que a la fecha se ihan venido manejando, sacando de la
informalidad la produccién de esta bgblda tan arraigada en algunas
comunidades de la entidad, en beneficio de los productores y sus familias.
Esta obra, hace referencia a los aspectos boténicos, geograficos, sociales,
culturales, técnicos y econémicos involucrados \en el proceso de su
elaboracion, con la finalidad de contribuir @ su difusion, fortalecer la
consolidaciéon de la cadena Productiva Agave-Mezcal y promover la
produccion de esta bebida en el estado de una manera legal y sustentable.
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