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RESUMEN

En México, hasta el afio 2018 algunas zonas productoras de mezcal se encontraban fuera del drea de
Denominacién de Origen, tal es el caso del mezcal del Estado de México y Morelos que, a pesar de
presentar caracteristicas, herramientas, técnicas y conocimientos de larga data, se encontraban
excluidas surgiendo asi la siguiente pregunta ¢Bajo qué contextos politicos, econdmicos y sociales se
vincula la produccién de mezcal artesanal? Por lo anterior el objetivo es comprender integralmente la
producciéon de mezcal en dos entidades del centro de México para analizar las relaciones en el acceso,
intervencién y manejo de los recursos ambientales. El método cualitativo sustentado con trabajo de
campo desarrollado en el afio 2018 permite reflejar la complejidad de la produccion. Los resultados
muestran que existen dos tipos de produccién de mezcal una desarrollada por pequefios productores en
un periodo de 4 a 5 meses bajo un sistema denominado horneada y otro bajo cooperativas y talleres con
una produccién constante y anual. Finalmente, la conclusién es que estos tipos de produccion es
tradicional, artesanal y tendiente a la industrializacidn, representando una alternativa para los
productores y con asesoramiento, programas y asistencia de capital y técnica puede contribuir a detonar
el desarrollo sustentable de las comunidades rurales. Por consiguiente, el beneficio econédmico que
genera este destilad no se limita al medio rural y ser un detonante de beneficio para todos los
involucrados.

Palabras clave: Mezcal, Cultura y Productores.

Introduccion

En México existen una considerable e importante biodiversidad la cual ha sido el sustento para culturasy
civilizaciones que sentaron las bases en la generacién de alimentos, vestido y bebidas tal es el caso de los
magueyes, plantas que han servido de base en la generacion de bebidas alcohdlicas como es el pulque y
el mezcal. Estas se generan a partir de la fermentacién y el destilado, este Ultimo es el proceso que han
seguido productores en la elaboracion de mezcal en el Estado de México y Morelos, sin embargo, esta es
una actividad que en términos de su produccidn, recursos productivos, conocimiento local y destrezas de
mercado es practicamente desconocida.

Existen en el mundo alimentos y bebidas representativas de paises las cuales son una expresién de
preparacion cultural, tal es el caso del destilado de maguey que en México cuenta con una zona de
Denominacién de Origen, que de acuerdo con Loureiro y McCluskey (2000) y Kelly et al. (2005) el
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concepto hace referencia a la descripcidn de los productos agricolas o de alimentacién, con una fuerte
identidad regional, con factores humanos y naturales inherentes, en este tenor se incluye la produccién
de mezcal de los estados de Durango, San Luis Potosi, Tamaulipas, Zacatecas, Guanajuato, Guerrero,
Michoacdn y Oaxaca.

Bajo esta terminologia la produccion de otros estados, zonas y regiones, asi como sus herramientas,
técnicas y conocimientos de elaboracién serian excluidos por no encontrarse geograficamente dentro de
los estados que cuentan con este tipo de reconocimiento. Tal es el caso de los Estados de México y
Morelos donde se presenta la produccién de mezcal en 15 y 23 municipios, respectivamente. Esta es una
actividad desconocida, o poco difundida y atendida, sin embargo, en el sur de la primera entidad y en el
norte de la segunda esta bebida se produce de manera artesanal y con algunas innovaciones
tecnoldgicas. Tal actividad se presenta bajo dos modalidades de produccién una efectuada por pequeios
productores con herramientas, técnicas, conocimientos y saberes desarrollados y detentados por los
denominados maestros mezcaleros que ponen en practica en periodos de 4 a 5 meses, mientras el otro
es un proceso continuo, anual y tendiente a la tecnificacién en ciertos procesos productivos.

El destilado se basa principalmente en la variedad Agave angustifolia Haw conocida de manera genérica
por los productores como espadin; asi como instrumentos usualmente empleados en la produccién
como son mazos, hachas, machetes, azaddn, pala, botes de plastico, tambos, cubas de madera o cobre,
monteras de barro o cobre, asi como hornos de tierra o fabricados con tabique rojo para su cocimiento.
El proceso se caracteriza por 5 etapas principales siendo el corte la fase inicial seguida por la quema, el
triturado, la fermentacién y el destilado. En este sentido se describe el proceso de produccion que se
lleva a cabo en las comunidades de Santa Maria Asuncién, Santa Cruz Atempa, San Gaspar en el
municipio de Zumpahuacan, El Palmar de Guadalupe y San Pedro Chichicasco en el municipio de
Malinalco y Palpan de Baranda y Tlajotla del municipio de Miacatlan, Morelos, la eleccion de las
comunidades se basa en la existencia del proceso de produccién que data de 4 generaciones, la
existencia de la variedad de agave, 5 procesos o fases de produccién, dos maneras de producir es decir
en cooperativas y por pequefios productores, conocimientos, saberes socioculturales detentados por un
maestro mezcalero, técnicas y herramientas definidas para producir que hacen de esta actividad un
proceso artesanal.

En este contexto el objetivo es describir y comprender integralmente la produccién de mezcal en dos
entidades del centro de México para analizar las relaciones en el acceso, intervenciéon y manejo de los
recursos ambientales.

Materiales y métodos

El estudio se llevd a cabo en el sur del Estado de México y norte de Morelos, que juntos conforman una
region de 38 municipios donde se produce mezcal. De esta forma el desarrollo de la investigacidn se
presenta en cuatro etapas: una concerniente al trabajo de gabinete, otra al trabajo de campo y una
tercera de exposicion de resultados y finalmente el andlisis de estos. En cada una de las etapas se
aplicaron métodos, técnicas y herramientas complementarias entre si. De manera particular se realizd
investigacion documental sistematizada con la finalidad de identificar y analizar estudios de corte
etnografico cuya referencia se centrard en la produccidn de mezcal, encontrdandose una importante
literatura para el destilado en los estados de Puebla, Guerrero, San Luis Potosi y Oaxaca, no asi para el
Estado de México y Morelos. La aplicacién del método etnografico se presentd en un primer instante a
partir de recorridos de darea permitiendo identificar aquellas comunidades donde se presenta la
produccién de mezcal con 5 fases, técnicas y herramientas para su produccion, asi como el conocimiento
y saber expresado y puesto en practica por un maestro mezcalero. Tal situacién se complementd a
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través de observacidn directa y la aplicacién de entrevistas semiestructuradas a informantes clave
mediante una bateria de preguntas relacionada a las etapas del proceso de produccion, costos, asi como
las practicas culturales implicitas dentro del proceso. Y finalmente presentar los resultados y su
discusion.

Origen y contexto de la produccion de mezcal en los estados de México y Morelos

Por la importancia de la produccidn y sus caracteristicas el mezcal que se produce en los estados de
México y Morelos fue incluido en la zona de Denominacidn de Origen, en tal sentido de acuerdo al Diario
Oficial de la Federacion del 08 de agosto de 2018 se especifica que para el caso del Estado de México se
solicité la modificacién de la Resolucion mediante la cual se otorga la proteccion prevista a la
denominacion de origen Mezcal, para ser aplicada a la bebida alcohdlica del mismo nombre, para incluir
dentro de su regién geografica a los municipios de Almoloya de Alquisiras, Amatepec, Coatepec Harinas,
Ixtapan de la Sal, Luvianos, Malinalco, Ocuilan, Sultepec, Tejupilco, Tenancingo, Tlatlaya, Tonatico, Villa
Guerrero, Zacualpan y Zumpahuacdan (DOF, 2018)

Mientras que para el caso del estado de Morelos se presenta la solicitud de inclusidon dentro de la regién
geografica a Se solicita se incluya dentro de la region geografica protegida por la Declaracion General de
Proteccidn, los siguientes municipios pertenecientes al Estado de Morelos: Amacuzac, Axochiapan,
Ayala, Coatlan del Rio, Emiliano Zapata, Jantetelco, Jiutepec, Jojutla, Jonacatepec, Mazatepec, Miacatlan,
Puente de Ixtla, Temixco, Temoac, Tepalcingo, Tepoztldn, Tetecala, Tlaltizapan de Zapata,
Tlaquiltenango, Xochitepec, Yautepec, Zacatepec y Zacualpan de Amilpas (DOF, 2018).

Figura 1. Municipios del Estado de México y Morelos con producciéon de Mexcal.
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La razoén de la inclusion de los municipios del Estado de México y Morelos, que se observa en la imagen
1, dentro de la zona geografica de Dominacidon de Origen se fundamenta el en proceso historico y
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artesanal de la produccion del mezcal que llevan a cabo los productores donde las herramientas,
técnicas y conocimientos son una caracteristica relevante en el proceso y que sea un fundamento para
que el destilado sea catalogado como mezcal.

Resultados y discusion
1) Escenario social

La produccidn de mezcal en el sur del Estado de México y norte de Morelos se desarrolla en
comunidades y municipio con indices de pobreza y marginacion, en los que la poblacién se dedica a la
agricultura de autoconsumo. La agricultura tiene como patrén de cultivo el maiz criollo o de variedades
locales, esta actividad es complementada con trabajos que van desde el peonaje, carpinteria, comercio y
albafileria, mientras que las mujeres se emplean en labores domésticas es sus hogares, asi como en
casas de las cabeceras municipales.

Bajo este contexto se presenta un escenario donde este tipo de actividades agricolas permanecen y
contindan pese a la falta de politicas publicas que encaminen a sus pobladores a enfrentar los desafios
del mundo moderno.

En este escenario, la produccién de mezcal conlleva la valorizacién de sus tierras y la biodiversidad,
porque se obtiene de ellas los recursos principales bajo los cuales se presentara una actividad que
permite un ingreso significativo, la generacién de empleos, el vinculo permanente y el reforzamiento de
las relaciones sociales.

2) Dos procesos de produccion

El destilado que se desarrolla en las dos entidades de la Republica de México se cataloga en dos formas
de produccion uno artesanal y otro tendiente a la industrializacidn.

En este sentido el primero se desarrolla bajo caracteristicas tradicionales, con saberes y conocimientos
detentados por maestros mezcaleros que imprimen al destilado por una parte sabores y olores
particulares y por otra un proceso natural de elaboracién.

El proceso de produccidn conlleva el empleo de herramientas, que se mencionan en el cuadro 1. En su
mayoria no implican un funcionamiento o principio de accion a través de electricidad, gasolina o diesel.
Estas se emplean para la extraccion, corte y martajado o triturado del maguey, asi como el
almacenamiento y fermentacién. Esta ultima se efectiia en tambos de acero y plastico.

Dentro del proceso destacan los hornos, uno: que es una abertura en el suelo, con medidas que van
desde los 2 hasta los 5 metros de diametro, con profundidades de 2 a tres metros con formas cdnicas y
cuya capacidad de almacenamiento es de 3 a 5 toneladas, mientras el segundo es elaborado con tabique
rojo, tabicén o bloc que albergara la lefia con la cual se producira el fuego para propiciar el destilado,
como se observa en laimagen 2y 3.
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Figura 2 y 3. Horno para quema de pifa y horno que alberga la le

fa para el destilado.
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En el destilado se emplean cubas de madera o de cobre, que se observan en la imagen 4, asi como
monteras de barro y de los materiales anteriores, ademas de serpentines de cobre que pasan por botes
de acero para enfriar el producto final que serd almacenado en botes de plastico, para ser vendido en
envases desechables que fueron empleados de manera general para refrescos y agua potable.

AQUI FIGURA 4 Y 5.

Figura 4 y 5. Cubas de madera y acero inoxidable con montera de barro y acero.
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Mientras que la produccién que efectuan las fabricas y cooperativas emplean botes de acero inoxidable
para la fermentacién, asi como monteras y cubas. La tabla 1 muestra las herramientas empleadas en el
proceso de produccién.

Tabla 1. Herramientas empleadas y funcion en el proceso de produccion de mezcal.

Etapa de produccién | Herramientas Herramientas Uso en la produccién
empleadas en el sur | empleadas en el norte | de mezcal
del Estado de México del Estado de Morelos

Corte e Hacha e Hachas Se emplean para la

e Machete e Machete extraccién y corte de
las pencas

Quema e Azaddn e Azaddn
e Pala e Pala
e Lefia e Lefa Le da el olor a
e Ramas de e Ramas de palma ahumado tan

palma e Tierra caracteristico.

e Tierra e Plastico Para que no se
e Plastico e Lona escapé el calor.

Le da el soporte al
horno y para que

encuentre mejor
calor.
Triturado e Mazo de e Trituradora Cortan la pifia en 4
madera e Machete porciones
e Machete Facilitando el
e Hacha triturado con el
mazo

Mientras que en la
maquina se hacen

pedazos mas
pequenos
Fermentacion e Tambos de e Tanques de | Se efectlia la
pldstico acero inoxidable | descomposicién
e Tambos de e Tambos de | acética  agregando
acero plastico agua
e Agua e Agua.
Destilado e Horno de e Horno de gas o | Quema de lefia que
tabique tabique producird el calor
e Cuba de e Tanque acero | La destilacién en el
madera inoxidable  de | cual el vapor se
e Montera 200 litros condensa y se
e Barro e Montera produzca el mezcal
e Serpentin de e Serpentin de | Traslada el vapor
cobre cobre y/o acero | hacia el tambo o
e Bote de acero inoxidable pileta para enfriarlo
e Agua o Pileta y obtener mezcal
e Agua Se  recolecta el
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‘ ‘ destilado.
Envasado/venta e Botellas de e Botellas de | Se envasa el
plastico y de plastico y de | producto para la
vidrio con vidrio con marca | venta
marca propia propia

Fuente: Trabajo de campo 2018.

Por su parte la produccién de mezcal en el estado de Morelos se cataloga como tendiente a la
mecanizacion al presentarse en fases de produccién como el triturado que se desarrolla a partir de una
magquina con molino o aspas que mecanismo es a partir del empleo de gasolina., como se observa en la
figura 6.

Figura 6. Tipo de maquinaria empleada en el triturado de piiia horneada.

Fuente: Foto de Jesus Castillo Nonato, 2018.
Con base a los conocimientos y saberes tradicionales, el proceso de produccion se lleva a cabo en
combinacion de herramientas dando por resultado tres tipos de mezcales los cuales se mencionan en la
tabla 2.

Tabla 2. Tipos de mezcales en los Estados de México y Morelos.

Tipo de mezcal

Ingredientes

Costo de litro en pesos

Natural

-Es destilado del maguey puro
sin ningun material adicional

140 envasado en botella de
plastico
200 en botella de vidrio y marca

Con gusano Es el destilado del maguey al | 180 envasado en botella de
que se le agrega un gusano de | plastico
agave 230 en botella de vidrio y marca
De pechuga Gallina, carne molida de cerdo, | 180 envasado en botella de

carne de iguana y chocolate

plastico
250 en botella de vidrio y marca

Fuente: Trabajo de campo 2018.

Estos mezcales son el resultado de conocimientos y saberes detentados por los maestros mezcaleros que
se manifiestan en la eleccidn de los mejores magueyes ricos en azucares, en la cantidad y temperatura
Optima para realizar el quemado, asi como en el conocimiento del momento exacto para extraer las
pifias. Mientras la fermentacién es conocida por el ruido y por el aroma que despide el triturado del
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corazon del maguey. Y finalmente en el destilado se expresa la manifestacién maxima de su saber con la
graduacion, es decir al conocer el grado de alcohol del mezcal conociendo el nimero de burbujas o
perlas que se manifiestan agitando una porcion de destilado en una botella.

3) Proceso de produccién

El proceso inicia con la seleccién de la materia prima que para el caso consiste en identificar aquellos
magueyes, que se observa en la figura 7, que cumplan tres caracteristicas esenciales y primordiales que
los maestros mezcaleros consideran relevantes siendo:

1) Laedad de los magueyes maduros siendo esta un minimo de 7 afios y una maxima de 9 afios
2) Que las pencas de la parte inferior se encuentren caidas

3) Que el quiote o inflorescencia no rebase las pencas de la parte alta del maguey, por lo que se
procede al corte evitando asi de cuerdo al maestro mezcalero la perdida de nutrientes y
azucares.

Figura 7. Terrenos de cultivo con magueyes maduros.

—

Fuente: Fot de Jesus Castillo Nonato, 2018.

Corte.

Una vez que se ha efectuado la extraccidon del maguey de la tierra bajo las caracteristicas anteriores se
procede a quitar las pencas con la finalidad de obtener el corazén del agave que con esta accién
adquiere la forma de una pifia, como se observa en la figura 8 y 9.

El corte depende de la cantidad de magueyes que serdn destinados al destilado que para el caso van de
las 3 a 5 toneladas, cantidad que se obtiene en un periodo de 2 a 5 dias dependiendo si la actividad es
realizada por dos peones que la efectuaran en 5 dias mientras que en dos dias la efectian 10 peones en
un horario de 7 de la mafiana a 6 de la tarde con su intervalo de 1 hora para la comida. Las pifias son
trasladadas al taller mediante la ayuda de caballos, mulas o camionetas particulares.
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Figura 8 y 9. Corte de maguey para dar la forma de piiia.
) N . :

Fuente: Foto de Jesus Castillo Nonato, 2018. '

Este proceso se presenta en el mes de febrero y marzo cuando la materia prima se obtiene de los
propios terrenos que albergan los magueyes, sin embargo, los productores no presentan un orden
dentro de estos, es decir no se cuenta con una plantacién por etapas o periodos de maduracion. En este
sentido son necesarias un promedio de 3 a 5 toneladas por afio para realizar el destilado.

Quema.

Con este propdsito se parten las pifas con el trabajo fisico de dos o tres trabajadores quienes en un
lapso de dos a tres dias tendran partidas por la mitad las toneladas de corazén de maguey requerido
para la quema.

En este sentido de acuerdo con la percepcion del maestro mezcalero el fuego producto de la lefia de
Encino y Tepehuaje le otorga un sabor caracteristico a la pifia, sin que se denote alguna perdida en
volumen y peso con esta accion. Se emplean aproximadamente 5 cargas de lefia o 500 kilos.

Se expresan connotaciones culturales las cuales estdn encaminadas a lograr una produccién optima en
tal sentido se conocieron dos de estas expresiones

1) Al finalizar el tapado del horno se coloca sobre la tierra una cruz de madera, que es retirada
después de tres dias en los cuales se deja en reposo el contenido del horno esperando que se
enfrie y retirar las pifias del interior.

2) Aliniciar el proceso y una vez colocada la lefia se rocia gasolina en forma de cruz con la finalidad
de que se propicie el fuego y este impregne de calor el horno con la finalidad de propiciar un
buen cocimiento de las pifias, como se observa en la figura 10.
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Figura 10. Quema de piiia en horno tradicional.

Fuente: Foto de Jesus Castillo Nonato, 2018.

Trituracion y fermentacion.

Este proceso se efectla cuando las pifias son extraidas del horno y proceder a partirlas porque estan
cocidas, o como expresan los maestros mezcaleros estan “blandas” lo que facilita la trituracion, tal
situacién se debe a que el fuego ha cambiado estado el fisico-quimico del corazén del maguey.

La accidn la efectian tres trabajadores en un periodo de tres dias en un horario de 7 de la mafiana a 6 de
la tarde para colocarlas en reposo en tambos donde adquieren y aumentan las caracteristicas
organolépticas, que son observadas para tener dos indicadores importantes para conocer el estado
idéneo de la fermentacion:

1) Elsonidoy burbujeo que se emite en el interior de los botes

2) Elaromaemanado

3) Elsabor que adquiere el triturado
Estos indicadores son los que el maestro mezcalero toma en cuenta para proceder al destilado.
Destilado.

Cuando se tiene el triturado listo se procede a depositarlo en el alambique, que para este caso son
instrumentos elaborados a partir de distintos materiales y que constan de cuatro partes:

1) Horno donde se alberga la lefia y se produce el fuego y generar el calor e iniciar la destilacion

2) Cazo de cobre o contenedor de metal donde es depositado el triturado que a partir del calor del
fuego proveniente del horno generara vapor

3) Alambique que es el depositario o receptor del vapor, asi la funcién principal del alambique es
separar el alcohol del agua, para esto se requiere una temperatura ideal a fuego medio y de
manera constante ya que si este es excesivo como consecuencia se tendra una evaporacioén
excesiva de agua y por lo tanto el rendimiento del alcohol serd minimo.

326



El mezcal y los productores: practicas culturales, agrobiodiversidad y estrategias de produccién
Jesus Castillo y Acela Montes de Oca

4) Bote o tanque de enfriamiento que es el canalizador del vapor a través de un serpentin que lo
conducira a través del bote o tanque de agua que enfriara el vapor para transformarse en el
mezcal liquido.

Para realizar el destilado se emplea el triturado de 24 tambos de los cuales se inicia con el material de
tres de ellos que son colocados en el cazo de cobre o un contenedor de metal con capacidades que van
de los 100 a 200 kilos que es tapado con un tronco hueco conocido como cuba cuya parte inferior es la
de mayor didmetro y que cumple esta funcidn mientras la parte superior se coloca una montera de
cobre colocando alrededor de ella barro para evitar fugas.

Mientras que el proceso que se efectla en talleres y cooperativas que se lleva a cabo en el estado de
Morelos se presenta en tambos de acero inoxidable ubicado en la zona central de la destiladora, donde
también se ubican dos destiladoras con su respectivo serpentin. El triturado se coloca en contenedores
de acero mientras que el interior de la cuba es de cobre, donde se presenta la condensacién, como se
observa en la figura 11. El proceso se inicia con los trozos bien fermentados, se necesitan un aproximado
de 5 cargas de lefia que puede ser de Ocote, Cedro, Tepehuaje y/o Copal para generar el fuego
produciendo calor para el destilado. Este proceso se realiza de 5 a 8 veces obteniendo por cada uno de
ellos el equivalente a 50 litros de mezcal. De manera particular la unidad de medida que se presenta es
de 50 litros de mezcal por el contenido de piia triturada fermentada de 3 tambos en un periodo de tres
dias.

Figura 11. Destilado de mezcal a partir de cuba de acero inoxidable y cuba de cobre.

\ i -

Fuente: Foto de Jesus Castillo Nonato, 2018.

Envasado y venta.

Al obtenerse el mezcal producto del enfriamiento al contacto con el agua y ser conducido por el
serpentin este tendra como almacenamiento inicial botes de plastico donde serd ofertado en la mayoria
de los casos a mercados locales y regionales en botellas de plastico en presentaciones que van del
cuarto, medio y litro hasta el envasado en botellas de vidrio con la marca de la destiladora. Cadena de
Produccién
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De acuerdo con los datos de campo se encuentra que la cadena de produccién de mezcal para los
Estados de México y Morelos se integra por:

1) La materia prima que para el caso es el agave Espadin Agave Angustifolia Haw.
2) Productor o duefio del taller o fabrica y cooperativas
3) Maestro mezcalero
4) Trabajadores
5) Intermediarios
6) Consumidores locales
El esquema 1, muestra una sintesis del proceso de produccién de mezcal.

Esquema 1. Sintesis de produccion de mezcal.

lf w w
* T afios * Cinco dias

» Siembra del agave y slin dia * Adiclona la » Cinco dias

corte de la pifia sMachacar la pifia, maceracidn y agua » Doble destilackin
. convertirla en bagazo con
4 golpeteos utilizando un
martillo de madera

1 » Primer destilacidn de los fermentos
Fermentacién |~’ [Jugos o caldos), poco grado de
] alcohal de sabor avinagrado, 90 litros
de jugns.
® Sepundas” destilacidn.  Vuelve  al
progese de cocchdn de los 90 Htres §
= phtienen 50 litros de 75 a 80
grados de alcohal.

Produccién

" # De esos cincuenta litros, velnte de
Machete Martillo de madera Fuego ellos ya reducen de 55 a 50 grados
Pala, pico Tronco de madera Madera de
Tina de acero inoxidable arboles de ocote Tambo de acero inoxidable
y Tepehuaje Tronco de madera

Barro

Fuego

Agua

Fuente: Elaboracion propia con datos de campo 2018.

El productor es en algunos casos también el maestro mezcalero, de tal forma que es el responsable de
dar seguimiento a la quema, del fermentado y del destilado. Mientras que los consumidores locales e
intermediarios son quienes adquieren el producto para su propio consumo o distribuirlo en hoteles,
restaurantes, bares de la ciudad de Toluca, Malinalco, Metepec, Tenancingo.

4) Costos

El producto final que es el mezcal implica una serie de costos que se presentan en cada una de las etapas
de produccion para el Estado de México, que se muestra en la tabla 3.

328



El mezcal y los productores: practicas culturales, agrobiodiversidad y estrategias de produccién
Jesus Castillo y Acela Montes de Oca

Tabla 3. Costo de produccion de mezcal por etapa en el Estado de México.

Etapa No. de personas que intervienen Costo en pesos

Seleccidon y extraccién Maestro mezcalero y 2 | 150 por cada trabajador = 300
trabajadores

Corte 2 trabajadores 150 por cada trabajador = 300

Quema Maestro mezcalero y 2 | 150 por cada trabajador = 300
trabajadores

Triturado 2 trabajadores 150 por cada trabajador= 300

Fermentacién 2 trabajadores 150 por cada trabajador= 300

Destilado y envasado Maestro mezcalero y 2 | 150 por cada trabajador= 300

trabajadores

1800 pesos por dia de trabajo

Fuente: Trabajo de campo, 2018.

Con base a los datos de la tabla 3 se tiene que en un primer momento es necesario el empleo de
trabajadores para la realizacién de actividades que demandan mayor fuerza fisica como es el caso de la
extraccién, corte, quema vy triturado, lo que significa el mayor desembolso para el duefio del taller o
maestro mezcalero.

El costo se presenta por dia que, para el caso de la seleccidn y extraccidn, corte, quema y triturado se
lleva a cabo en dos dias, lo que significa un costo de 1800 pesos por los 2 dias que se realizan estas
acciones. Referente a la fermentacion se efectla en un dia destindandose 300 pesos.

Mientras que para el caso del destilado se efectla en dos dias en el que también se realiza el envasado
del mezcal que serd puesto a la venta a compradores y negocios locales y regionales, teniendo un costo
de 600 pesos.

De tal forma que el costo total para la produccion del mezcal en la entidad mexiquense es de 2700 pesos
para una produccion de 400 litros.

Tabla 4. Etapas de produccion del mezcal en el estado de Morelos.

Etapa No. de personas que | Costo
intervienen

Seleccion y extraccion Maestro  Mezcalero y 3 |200 pesos por cada
trabajadores trabajador=600

Corte 3 trabajadores 200 pesos por cada

trabajador=600

Quema Maestro mezcalero y 3| 200 pesos por cada
trabajadores trabajador=600

Triturado 2 trabajadores 200 pesos por cada

trabajador=400

Fermentacion

2 trabajadores

200 pesos por cada
trabajador=400

Destilado 1 Maestro mezcalero y 2 |200 pesos por cada
trabajadores trabajador=400
Destilado 2 Maestro mezcalero y 2 |200 pesos por cada
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trabajadores trabajador=400

Envasado 2 trabajadores 200 pesos por cada
trabajador=400

3800 pesos por dia de
trabajo

Fuente: Trabajo de campo 2018.

Los datos de la tabla 4 muestran al igual que en la produccién del Estado de México requieren de un
nimero de trabajadores para realizar las labores de extraccién, corte, quema y triturado, pero a
diferencia de la produccidn mexiquense el nimero de trabajadores aumenta lo que significa también el
mayor desembolso para el duefio del taller o maestro mezcalero.

De tal forma que el costo se presenta por dia, lo que resulta para estos casos 4400 pesos por los dos dias
de labor, a lo que se suma 400 pesos destinados a la fermentacién, mientras el destilado se presenta en
3 dias, de ellos el dia 1 es para realizar el primer destilado y los dos restantes para obtener el producto
final lo que representa un gasto de 1200 pesos. El costo total para la obtencidn del producto es de 6000
pesos destinados a la obtencién de 600 litros de mezcal.

Discusion de resultados: Las politicas institucionales asociadas a la industrializacion e impacto en la
produccidn artesanal

La demanda de producciéon de mezcal esta detentada en dos tipos de mercado el que requiere de un
producto con certificacion y el que no depende de ello. Ambos requieren procesos de integracion social y
politica. Respecto al artesanal la integracién social se le asigna un valor cultural dado que es parte de
economias campesinas, didlogo de saberes y tecnologia tradicional. La venta del producto se vincula del
productor directamente al consumidor. El cultivo, cuidado, clasificacion, almacenamiento,
transformacién, transporte y la venta se realiza considerando procesos agroclimatolégicos relacionados
con la maduracién del maguey, su calidad se mide no solo en la concentracion de alcoholes. En aspectos
ambientales la produccién de mezcal artesanal esta detentada en el conocimiento cuya disponibilidad
depende de poblaciones silvestres e inducidas propagadas en tierras heredadas bajo por herencia y cuya
extraccién esta regulada en proporcion a la dindmica ecoldgica del entorno y el conocimiento empirico
de trasplante.

Los paisajes rurales de la produccidon de mezcal artesanal se diferencian porque no son homogéneos,
aunque la unidad reguladora sea el agave entre otros factores por la produccion frecuentemente esta
cercana a la casa-habitacion, en ella se detentan otro tipo de cultivos que son fuente de
aprovechamiento para la alimentacién. Se observa una diversificacion y un arraigo a las condiciones
geograficas de los territorios para construir bajo la propia légica la elaboracién de mezcal rigiéndose en
muchos costos por las fases lunares aunado al calendario tradicional agricola. Existe una conservacion de
unidades productivas familiares en donde es posible realizar otras actividades con valor cultural
significativo como conservacion de dreas de bosque, no dependen de esquemas mercantilistas donde su
predio o produccién se vea condicionado a procesos agricolas ajenos a la propia dindmica de los
productores o el desarrollo local.

Finalmente, la produccidn de mezcal en los estados de México y Morelos no se encuentra certificado por
lo existe una ausencia de regulacion lo que implica una regulacion de los procesos, técnicas vy
herramientas bajo la Norma Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-2016 Bebidas alcohdlicas-Mezcal (MEXICO,
2017a). Siendo una alternativa en algunos casos desarticulada del medio y con limitaciones.
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Conclusiones

La produccién de mezcal en el Estado de México y Morelos muestra en su proceso de elaboracién
importantes actividades culturales que son el legado de generaciones de maestros mezcaleros, quienes a
partir de este conocimiento imprimen olores y sabores particulares a este tipo de mezcales las cuales
son ademas un sustento econdmicamente viable si se aprovecha de manera integral todos y cada uno de
los factores que intervienen en el proceso de produccién y buscando los canales de comercializacion
apropiados.

De tal forma que en este escenario uno de los retos principales que enfrentan los productores es estar
vinculados a una cadena de produccién y comercio, sin embargo, esta accion demandaria materia prima
equipo, tecnologia, recursos econdmicos, asistencia y programas que coadyuben en un posicionamiento
de produccién considerable y apegado a las normas estipuladas que permitan fomentar el acceso a la
zona de Denominacién de Origen.

En este sentido el destilado tiene potencial por ser una produccion de las mas rentables del sector
primario, sin embargo, la materia prima no presenta un aprovechamiento integral, a partir de que
existen aprovechamientos con demandas crecientes, de tal forma que en el Estado de México se
presenta una escases de materia prima lo que obliga a los productores a buscarla en los municipios
vecinos de Morelos.

En tal sentido se tiene que realizar propagacion de la especie, asi como el ordenamiento y seguimiento
de plantaciones por semillas, lo que derive en programas y capacitaciones a productores que valoricen e
interioricen el valor de la materia prima, que en los Estados de México y Morelos se presentan
caracteristicas climdticas de elevacidn, precipitacién, temperatura que favorecen la existencia,
crecimiento y desarrollo de maguey, lo que permite contar con una considerable produccién.

La importancia de la produccion de mezcal en los estados de México y Morelos se presenta a partir de la
organizacion de productores, la cadena de produccién que da por resultado que la produccion del Estado
de México conserva herramientas y técnicas artesanales, mientras que la produccion en el Estado de
Morelos se caracteriza por una tendencia a la industrializacion como lo marcan fases de produccién en
las que se trata de suplir el esfuerzo fisico humano con la implementacién de maquinaria, sin embargo
las fases que requieren de un conocimiento y saber se encuentran detentadas también por el maestro
mezcalero

Finalmente, la produccidon de mezcal en ambos estados representa una alternativa para los productores
y con asesoramiento, programas y asistencia de capital y técnica puede contribuir a detonar el desarrollo
sustentable de las comunidades rurales. Por consiguiente, el beneficio econémico que genera este
destilad no se limita al medio rural y ser un detonante de beneficio para todos los involucrados.
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