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INTRODUCCION

En principio, cuatro palabras y conceptos parecen, hoy por hoy,
ocupar la atencion de economistas, socidlogos, empresarios e ins-
tituciones: el concepto region y el vocablo francés terroir (terru-
fio), asi como el modelo econémico que ofrece el distrito indus-
trial y el anglicismo clister.

En términos tedricos y practicos estas palabras son multise-
maénticas. En el campo del anélisis cientifico, refieren —en primer
lugar— a una unidad de investigaciéon (geografica y socioeco-
ndémica) impuesta por la realidad misma; en segundo lugar, a una
tipologia de distintas organizaciones que obedece a distintos cri-
terios y formaciones de desarrollo en escenarios nacionales y lo-
cales. En tercer lugar, estos conceptos constituyen, a su vez, mo-
delos de desarrollo y —en el mismo sentido— proyectos econé-
micos o socioecondémicos que dan lugar a estrategias particulares
de desarrollo. Esto es, en torno a estos conceptos se generan poli-
ticas agrarias e industriales, politicas ptublicas e incluso politicas
de ciencia y tecnologia que buscan alcanzar el modelo hacia el
cual se dirige también la inversion gubernamental en infraestruc-
tura, créditos, servicios, etcétera.

Ahora bien, estos conceptos no dejan de tener un caracter
heuristico y, en principio, son tomados de formaciones de desa-
rrollo industrial existentes en otros paises, traidos a las realida-
des latinoamericanas —en particular a México— como formas
de promover el desarrollo industrial interno. Este esfuerzo de
concreciéon de dichos modelos o paradigmas —en el sentido de
ejemplos a seguir— en los paises subdesarrollados, encarna con-
flicto y complicaciones que acontecen de modo similar cuando
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hay inversiones extranjeras que se ven precisadas a aterrizar en
contextos especificos, es decir, se ven enmarcados en la tension
entre lo global y lo local.

En el caso de la industria del tequila, esta reflexion sobre los
conceptos no ha afectado la politica pablica y empresarial, que ha
tendido a operar de modo ajeno a la discusion académica, ambito
en el cual estos conceptos si han sido objeto de reflexion.

Podria incluso decirse que una de las caracteristicas de la
agroindustria del tequila —a diferencia de los modelos de los pai-
ses desarrollados— es precisamente que muestra un débil o no
tan observable lazo entre la investigacién cientifica, la academia
y las empresas y, a la inversa, un lazo fuerte entre Estado y empre-
sas, en particular grandes empresas y corporaciones.

Con esto se tiene una primera pauta para diferenciar la in-
dustria del tequila de los demas modelos que aqui se analizan,
por ejemplo, en relacién al claster del vino en california. Porter y
Bond (2008) subrayan la importancia de los aportes de la ciencia
y la tecnologia en los procesos de siembra, cosecha, injertos, sis-
temas de irrigacion, control de plagas y contaminacién. En el caso
de los distritos italianos, el cercano vinculo entre los producto-
res artesanales y las pequefias empresas con grandes disenadores
tuvo un papel importante.

En el caso de la region del tequila, el modelo de expansion es
maés definido por la alianza entre el Estado y las grandes corpora-
ciones que han estado més atentas al incremento de la productivi-
dad a corto plazo, que a las criticas o soluciones alternativas que,
desde la investigacion cientifica y académica, han ofrecido las y
los autores que aqui se aluden, ya sea desde las ciencias sociales
e histéricas como desde el punto de vista de los cientificos del
campo de las investigaciones agrarias, botanicas y ecoldgicas que
buscan un desarrollo sustentable.

Hay que partir del hecho de que a pesar de que no se en-
cuentra una politica de desarrollo industrial integral, sustentable
y socialmente responsable, lo cierto es que la regién del tequila
se presenta como un modelo de desarrollo exitoso cuyo triunfo se
atribuye a la llamada Denominacion de Origen del Tequila (DOT)

|10 |



establecida desde 1974. Pero el criterio de ese éxito ha sido me-
ramente numérico y se ha dejado atras el analisis del verdadero
potencial de desarrollo que deberia reflejarse no solamente en las
grandes corporaciones y la élite econémica, sino también en to-
dos los estratos sociales y localidades.

Este trabajo pretende conducir al anilisis del modelo real-
mente existente en la regién y mas aun: mostrar la potencialidad
del desarrollo que ha dejado de lado, a través del anélisis de los
conceptos terruiio (terroir), region, cldster y distrito industrial
que nos serviran de guia para analizar coincidencias y carencias
de esta region, de la evolucion especifica del modelo de desarro-
llo de esta agroindustria a la que se suma el turismo.

La hipotesis es que, a pesar de su riqueza, estos conceptos no
logran dar cuenta de la especificidad de la agroindustria del tequi-
la, a la que se ha anadido la industria del turismo en los tltimos
15 afios. Justamente, hoy por hoy, no puede analizarse la region
del tequila excluyendo esa nueva rusticidad de la que habla Arias
(1992).

Cabrales (2012) también considera la existencia de una nueva
ruralidad mexicana, que en el caso de la regiéon del tequila remi-
te a la multifuncionalidad de un territorio con gran personalidad
geografica, portador de una vieja vocacioén agraria que incluye la
magnificacién del tequila y de Tequila, que refleja con una claridad
enorme las caracteristicas del patrén de esta industria durante
toda la época moderna.

Desde esta perspectiva, la industria del turismo del tequila
hace las veces del poder pandptico sefialado por Foucault, esto
es, refleja muy visualmente las caracteristicas del modelo de de-
sarrollo que se ha denominado Tequilandia. No s6lo como una
alusién al término glocal —que es un concepto en si mismo hi-
brido— que espontaneamente situaria el nombre de Tequilandia
como “tierra del tequila” que haria referencia a la influencia ex-
tranjera —y en especial anglosajona— que hoy es notable en esta
industria, y remitiria al poder econdmico del capital internacional
y al alcance del mercado global del tequila. También Tequilandia
quiere referirse a ese plus magico, a la instrumentalizacion de la
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imagen de la mexicanidad y, mas literalmente, a la disneylandi-
zacion de la imagen de esa mexicanidad asociada a esta bebida
desde el México moderno.

Paraddjicamente, el agave* y el tequila mismo son otro rasgo
cultural que se ha adherido e incorporado a dicha imagen. Asi, la
mexicanidad es un valor de cambio —para usar el concepto mar-
xista— que, al compararlo con otras bebidas tales como el pulque
y el mezcal, ilustra o pone de relieve su caracter racial y étnico,
esto es, biopolitico.

Es por éstas y otras caracteristicas que se mencionaran ade-
lante, que es importante introducir el enfoque teérico y metodo-
légico de la bioeconomia. Usualmente el concepto de bioecono-
mia no tiene relacidén directa —si se refiere a las fuentes biol6-
gicamente de la producciéon econémica— con el enfoque sobre
la biopolitica y la necropolitica, relacién que este trabajo tiene
interés en establecer (en particular, en el capitulo I). Quien lea
encontrara un esfuerzo por aportar una interpretacion pertinente
no so6lo al debate econémico sino también social y politico que, en
particular, permite explicar la dinamica de la industria del tequila
ala que debe necesariamente anadirse la industria del turismo en
la Gltima década.

Como es sabido, la biopolitica puede ser definida como la in-
tervencién de la politica en la definicién y determinacion de qué
vida vale la pena dejar vivir, y cual merece dejar morir o eliminar.
En la sociedad moderna, el derecho de disponer de vida y muerte
le concierne solamente al poder soberano, es decir, al poder que
tiene representacion legal para fungir como tal.

Debe agregarse que la biopolitica, como gestiéon de la vida,
puede caer —y de hecho ha caido con frecuencia— en la tanato-
politica, es decir, en una simultanea administraciéon de la muerte.
Como ocurrid durante la época fascista: en nombre de “defender
la sociedad”, la pureza de la raza, la sobrevivencia del considerado
mejor, se justifico la eliminacién y el genocidio sobre otros. Es

*  Hernandez L. (2013) hace hace referencia al uso pragmatico y al espectaculo tu-
ristico disneylandezco del “patrimonio” y del “paisaje” cultural del tequila.
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necesario aclarar que la tanatopolitica es ejercida por el Estado,
pero también participa y colabora en ella la sociedad civil.

No obstante, no parece suficientemente claro —desde la lectu-
ra de Foucault— el papel de la economia en la biopolitica, maxime
cuando el autor busca distinguirse de la perspectiva marxista y
establecer una muy diferente mirada en torno al poder, mas como
una relacion que como la posesion o no sobre recursos materiales
y el capital, o en términos de explotacion.

Yate y Diaz (2015: 121) llaman bioeconomia a la universaliza-
cién de la racionalidad econémica, fenémeno tipico de la socie-
dad contemporanea, donde la esfera econémica toma la prioridad
sobre la sociedad y el sujeto, de forma que va desapareciendo a
éste ultimo en las redes del consumismo. Para ellos, la bioeco-
nomia es, por tanto, tanatoeconomia. Este dominio de la esfe-
ra econémica en nombre de la sobrevivencia, el dominio de la
z0é, la parte vegetativa, el homo economicus también preocupa a
Agamben (2006). De un modo incluso mas radical, el concepto de
biocapitalismo de Negri (2013) se refiere casi exclusivamente a la
sociedad postindustrial.

En este trabajo se pretende mostrar un patrén socioecondémi-
co y cultural que se expresa en México desde la sociedad colonial
y permanece basicamente igual hasta la actualidad; es decir, no se
restringe a la fase contemporanea del capitalismo y se incorpora
e ilustra de modo claro en los eslabones productivos del tequila,
bebida que, en si misma, adquiere una identidad bioldgica y cul-
tural humanizada: criolla y mexicana.

En el marco de esta reflexion se hace referencia a discursos y
debates en torno al origen y el vinculo inherente de la planta del
agave o maguey, y su produccion agricola, con la poblaciéon origi-
naria, en tanto que la produccion industrial y la comercializacion
del producto corresponden a poblacién de origen espafiol de abo-
lengo y a sus descendientes criollos o extranjeros.

Por tanto, resulta apropiado definir la bioeconomia como esa
area en la cual la economia, la biologia y la cultura, se tornan in-
distinguibles. Al menos en algunos niveles.
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Notoriamente las asignaciones bioldgicas y culturales a las
materias primas o a los procesos productivos —asi como a la
bebida— son eminentemente culturales y estan histéricamente
situadas. Lo que se ilustra claramente con la bebida llamada mez-
cal, que ha sido objeto de multiples intentos de desaparicion, de
necropolitica. No obstante, ha sobrevivido a ellos y hoy adquiere
un valor y un precio superior incluso al del tequila, por la valora-
cién positiva que en la actualidad se le asigna —contrario al auge
moderno del tequila— a lo que es ancestral, producido artesanal-
mente y perteneciente a una tradicion cultural. A partir de este
nuevo estatus, se vera codmo las grandes corporaciones ya no se
preocupan por eliminar el mezcal, sino por producirlo e instru-
mentar sus valores, bajo los mismos patrones que han modificado
la forma de vida de las poblaciones productoras del agave azul,
materia prima del tequila.

El cambio en la forma de vida de la poblacién inmersa en las
areas rurales y su entorno ecoldgico, estd también vinculado con
el monocultivo del agave azul que ha sido propiciado por la bus-
queda del abaratamiento de la materia prima —oferta y sobreo-
ferta— y por el turismo en la region.

Pero, por otra parte, la biopolitica también comprende las
normas y regulaciones sobre la vida del conjunto de la poblacion
(natalidad, servicios de salud, etc.) y la disciplina individual: es-
cuela, higiene, seguridad, horarios de trabajo, etc., es decir, en
relacion a la forma en la que debemos vivir la vida que aqui se
definira indisociablemente como forma-de-vida.

En estos dos ultimos aspectos, por supuesto, el consumo del
alcohol ha estado permanentemente regulado, incluso desde la
sociedad prehispanica. Hoy por hoy, las mujeres consumen mas
tequila que los hombres, sin embargo, la asociacién del tequila
con el coraje y el valor permanece inmutables arquetipicamente.

En el capitulo segundo los conceptos region y terrufio son
objeto de andlisis; ambos indudablemente tienen un fundamento
territorial, pero también humano y social, y como se vera, son
construcciones politicas y culturales.
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De aqui el interés de establecer un vinculo histéricamente
posible entre el predominio del concepto regién y la llamada De-
nominacién de Origen (DO), es decir como la construcciéon de un
modelo de politica ptublica —y en particular la Denominaciéon de
Origen del Tequila (DOT) que es una certificaciéon que adquiere
impacto a nivel nacional e internacional, determinando las areas
geograficas donde se permite sembrar agave azul y algunas defi-
niciones de su produccién y mercantilizacion.

La DOT ha prevalecido en México desde el ano 1974, y ha sido
un instrumento de poder de la Consejo Regulador del Tequila
(1993) controlado por las grandes corporaciones supranaciona-
les. En la actualidad resta solamente la gran empresa denominada
Cuervo, como empresa nacional que tiene voz y voto en esa or-
ganizacion.

La DOT no ha sido incompatible con procesos de simulacion
ya que se siembra agave més alld de los limites de esta delimita-
cién (Colima, Sinaloa, Zacatecas) con el objeto de incrementar la
oferta de la materia prima y, por tanto, abaratar los costos de pro-
duccién de la materia prima. En periodos de escasez de oferta de
ésta, se adquieren magueyes de otras variedades en practicamen-
te todo el pais, para intentar continuar con la produccién del des-
tilado. En este contexto, se han venido generalizando procesos de
arrendamiento de tierras de parte de ejidatarios y pequenos pro-
pietarios, en territorios potenciales dentro de la DOT, pero que
nunca antes habian sido incluidas en términos practicos (Nayarit,
Michoacan, Guanajuato, y dentro del mismo estado de Jalisco re-
giones como Sur y Ciénega, entre otras); es decir, han introducido
el cultivo del agave azul con sistemas de monocultivo y con la
introduccion de paquetes tecnoldgicos, que han incrementado la
degradacion de suelos y la contaminacién, por parte de las gran-
des companias arrendadoras promotoras del cultivo y filiales de
las grandes empresas tequileras.

Por supuesto, el arrendamiento de la tierra y la imposibilidad
de sembrar cultivos tradicionales y continuar con el vinculo agri-
cola con su parcela, modificando —en términos biopoliticos— la
forma-de-vida de las poblaciones campesinas e incrementa la vul-
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nerabilidad, asi como la migracién; afecta incluso a los pequefios
industriales para quienes la competencia con grandes corporacio-
nes nacionales y extranjeras —poseedoras de marcas y ventajas
comerciales— les resulta en extremo dificil.

Recientemente, en México se modifico la Ley de la Propie-
dad Industrial (marzo de 2018), para incorporar la denominacion
de origen llamada “indicacién geografica” (IG). Lo importante de
esta nueva denominacion es que puede ser usada por productores
agricolas y pequefios empresarios como una herramienta politi-
ca, en particular si logra vincularse no con el concepto de region,
sino con el de terrufio.

El concepto de terrufio es histérica y frecuentemente usado
en la industria de las bebidas alcohdlicas, especialmente en los vi-
fiedos donde histéricamente se respeta y destaca la singularidad
de la localidad donde se siembra la materia prima, y se subraya la
forma tradicional de cémo se produce, esto es, hace énfasis en el
saber hacer tradicional de las poblaciones.

Se comparte la propuesta de otras y otros investigadores de la
industria del tequila, comenzada por Ana Valenzuela, seguida por
Sarah Bowen y en la que hoy abrevamos varios investigadores.
Este concepto es plenamente consistente con el mercado segmen-
tado, de productos llamados premiun en la sociedad contempora-
nea, que valora las formas tradicionales, tradicionales de produc-
cién, y que pretende beneficiar no a la gran industria moderna
sino a las colectividades que respetan el medio ambiente.

El capitulo III ilustra un caso de pretendida necropolitica en
relacion a una bebida practicamente hermana del tequila: el mez-
cal, elaborada con diversas variedades de maguey y que, desa-
fortunadamente, estd siguiendo exactamente la misma trayecto-
ria del tequila. Siendo una bebida de poco valor asociada a los
consumidores de escasos recursos e indigenas, o producido en
comunidades campesinas originarias, ha tenido un increible reco-
nocimiento en los mercados, adquiriendo incluso un precio que
basicamente dobla el del tequila en la actualidad.

Aqui se veran las propuestas de normas de desaparicion del
mezcal, de cambio de nombre, de restricciéon a determinadas
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areas, de creacion de instituciones paralelas a las del tequila. La
hipoétesis es que si no se reflexiona sobre el devenir de la agroin-
dustria del mezcal, reproducira la trayectoria de la agroindustria
del tequila en Jalisco.

Algunas variedades de agave, por ejemplo, el espadin, correra
la misma suerte que el agave azul, convirtiéndose en un producto
industrializado capaz de producir un mezcal estandarizado, que
rompera la densidad cultural del maguey con las comunidades
indigenas y campesinas, favoreciendo tipicamente a los grandes
industriales que, de algunos afios a la fecha, se han vinculado a su
produccién y distribucioén internacional.

Para el caso del tequila —como para el reciente del mezcal—,
se propone una distincidén y reconocimiento basado en terrufios,
microrregiones donde sea obligatorio el cumplimiento de nor-
mas que preserven el vinculo del maguey con la forma de vida
prevaleciente. No se trata de detener el avance, la innovacion y
el crecimiento econ6émico, sino a la inversa, apegarse de modo
competitivo a las tendencias del mercado actual que optan por
productos no industrializados y estandarizados, productos loca-
les, originales y que ofrecen una tipicidad y calidad especifica de
localidades identificadas.

En el capitulo cuarto, se hace un analisis de las significaciones
de los conceptos cltster y distrito, contrastando en particular dos
autores clasicos: Porter y Becattini. El primero concede enorme
importancia al clister en términos de competitividad y nos ofrece
un estudio muy propicio a la comparacion de las bebidas alco-
hélicas, el vino en la regidén de california de los Estados Unidos
de Norteamérica (Porter y Bond, 2008); a la inversa, destaca la
importancia de la aglomeraciéon de empresas basicamente fami-
liares, éste tltimo en relacién particular al distrito estudiado por
Becattini para la llamada Tercera Italia.

Se vera como el modelo econdmico particular del tequila no
se presta a ser analizado de modo puro en ninguno de los mo-
delos. En este caso, se destaca el andlisis del caracter extractivo
de las grandes empresas y de los escasos vinculos productivos
que no han sido capaces de desarrollar en la regién del tequila a
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modo de aglomeraciones o de empresas complementarias, limita-
ciones vinculadas sobre todo a la gran importancia que atn tiene
la exportacion a granel, que cede parte del proceso productivo a
empresas extranjeras situadas en otros paises que envasan y dis-
tribuyen el tequila, restringiendo a un gran nimero de empresas
locales a un caracter similar a la modalidad de maquila. A la in-
versa, las pequefas y medianas empresas establecen —aunque en
términos muy relativos, fragmentarios y temporales— mas vin-
culos en la region, a pesar de que las caracteristicas del cultivo
del agave azul y del procesamiento agricola no se prestan mucho
para estas complementariedades; sin embargo, permanentemente
viven la incertidumbre de los precios, cuestidon que esta lejos de
suceder en los distritos italianos.

Con base en un recorrido de la regidn tequilera, en el capitulo
V se analiza el proceso de expansion de sus fronteras, asi como
su relacién con los altos precios que alcanza el agave azul en pe-
riodos de desabasto; en esos lapsos, se incorporan territorios que
habian permanecido en reserva respecto de las plantaciones de
agave. Estas trasformaciones impulsan cambios en los patrones
de cultivos y actividades agropecuarias tradicionales. Se analizan
en particular los procesos de ajustes de microrregiones del estado
de Jalisco, que nunca antes habian estado involucradas en la siem-
bra de esta planta.

Finalmente, en el capitulo sexto se aborda la méas reciente in-
dustria del turismo en la regién Valles y la localidad de Tequila,
se estudia el proceso de patrimonializacién que concluye en un
proceso de privatizacion (Cabrales y Torreros, 2008; Hernandez,
2009; Cabrales, 2012); da asi mismo cuenta de la disneylandizacién
de lo mexicano, expuesto a la simulacién y al consumo especta-
cular. La industria del turismo nos ofrece las caracteristicas mas
peculiares y objetivas de la industria del tequila: la promocion del
monocultivo, la gran concentracién de los beneficios en manos
de muy pocas empresas y corporaciones extranjeras, asi como la
instrumentalizacion y utilizacién mercantil de los valores y las
practicas asociadas con la cultura mexicana, a la que ha estado
unida esta bebida desde sus origenes hasta hasta el presente.
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I
Bio Y NECROECONOMIA

Con frecuencia se hace referencia a las importantes aportacio-
nes de Foucault (2001) quien, si bien no invent6 el término biopo-
litica, si le atribuyd un contenido que, desde entonces, filtra la
comprension del vinculo entre las disciplinas sociales y humanas
como portadoras de un saber-poder, y el ejercicio del poder sobe-
rano, es decir, de aquel poder que tiene el derecho legal de vida o
muerte. Dicho de otro modo, las disciplinas cientificas constitu-
yen para Foucault un entramado a veces indisociable de aparatos
y dispositivos de poder:

En las sociedades modernas, el poder se ejerce a través de, a par-
tir de y en el juego mismo de esa heterogeneidad entre un derecho
publico de la soberania y una mecanica polimorfa de la disciplina.
Lo cual no quiere decir que tengamos, por un lado, un sistema de
derecho charlatan y explicito, que seria el de la soberania, y, por el
otro, disciplinas oscuras y mudas que trabajen en lo profundo, en la
sombra, y que constituyan el subsuelo silencioso de la gran mecani-
ca del poder. En realidad, las disciplinas tienen su propio discurso.
Son en si mismas, y por las razones que les mencionaba hace un
momento, creadoras de aparatos de saber, de saberes y de campos
multiples de conocimiento... Las disciplinas, en consecuencia, por-
taran un discurso que sera el de la regla: no el de la regla juridica
derivada de la soberania sino el de la regla natural, vale decir, de la
norma. Definirdn un c6digo que no sera el de la ley sino el de la nor-
malizacidn, se referirin necesariamente a un horizonte tedrico que
no sera el edificio del derecho sino el campo de las ciencias humanas
(Foucault: 2001: 45).
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El vinculo entre psicologia, pedagogia, derecho y ciencias médi-
cas es mucho mas claro en la perspectiva de Foucault que el vin-
culo con la ciencia econdémica. Queda claro, sin embargo, que el
autor rechaza una mirada economicista del poder, es decir que
los aspectos econdmicos —al modo marxista— no son necesaria-
mente determinantes en las relaciones de poder.

Ahora bien, el término bioeconomia ha sido acufiado y suele
considerarse —mas en términos practicos que en acercamientos
conceptuales o disciplinarios— como el conjunto de actividades
econdémicas que obtienen productos con valor anadido a partir de
recursos de origen bioldgico y/o sustentable. El término suele ser,
entonces, restringido a este tipo de recursos naturales. No obstan-
te, me parece que la bioeconomia debe definirse mas ampliamen-
te como esa area de estudio en la cual la economia y la biologia se
tornan indistinguibles, al menos en algunos niveles.

Piénsese, por ejemplo, en el dominante paradigma neoliberal.
En la actualidad, el paradigma dominante que subyace en la ciencia
econdmica es indistinguible de la biologia, donde el “cuerpo” social
se mueve desde una mirada biologista; asi, en el campo econdémico
prevalece el darwinismo social, la sobrevivencia del mas apto.

El paradigma econémico dominante esta impregnado de bio-
logia, y mejor ain de biopolitica, en tanto define la vida humana
a partir de la vida animal y normaliza comportamientos que su-
ponen ser apropiados, marcando pautas que van mas alld de un
estilo de vida y que definen la esencia del ser humano, afectando
todas las esferas de la vida social, esto es, precisamente, una di-
mension de la bioeconomia. El propio Foucault escribe:

En el fondo, el evolucionismo, entendido en un sentido amplio —es
decir, no tanto la teoria misma de Darwin como el conjunto, el pa-
quete de sus nociones (como jerarquia de las especies en el arbol co-
mun de la evolucidn, lucha por la vida entre las especies, seleccidon
que elimina a los menos adaptados)—, se convirtid con toda natura-
lidad, en el siglo XIX, al cabo de algunos afios, no simplemente en
una manera de transcribir en términos biolégicos el discurso poli-
tico, no simplemente en una manera de ocultar un discurso politico
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con un ropaje cientifico, sino realmente en una manera de pensar las
relaciones de la colonizacién (Foucault, 19706: 85).

La importancia de la economia en esa biopolitica es notable, ya
que esta ultima es justamente una politica sobre la vida, pero tam-
bién sobre la forma de vivir la vida, que se expresa a nivel de
hébitos, procesos de subjetivacidn, etc., pero acontece —en mi
opinion— también en el campo econdémico, en la esfera del mer-
cado, afectando no solamente los sistemas productivos, sino muy
particularmente el &mbito del consumo y del consumismo.

Yate y Diaz (2015) consideran que hay una tanatoeconomia in-
serta en el consumismo actual; ésta da pruebas de cémo la racio-
nalidad econdémica ha invadido todas las esferas de la sociedad.
Ello implica mas que una biopolitica, una tanatoeconomia, esto
es, un desvanecimiento del sujeto y del sentido de la vida —toda
vez que el capital no tiene un sentido propio— y, por tanto, un
proceso de muerte del sujeto, dispuesto y expuesto al totalitaris-
mo del mercado.

Para Agamben (20006), la politica en la sociedad actual se ha
vuelto enteramente biopolitica, esto es, existe una indetermina-
cién ente entre zoé y bios, entre vida vegetativa y vida politica-
mente cualificada, quedando entonces la politica completamente
en la esfera econdémica, en la vida vegetativa; en otros términos,
en la preocupacion por la sobrevivencia.

Con todo, el vinculo entre la ciencia econémica y la biopoli-
tica en mi opinién, no ha sido suficientemente clarificado y cabe
preguntarse déonde podriamos situar la ciencia econémica en ese
escenario multidisciplinario que es actualmente la biopolitica.
Esto es, como podemos situar la economia en la biopolitica.

Una respuesta podria ofrecerla el concepto de biocapitalismo,
que refiere directamente al vinculo entre economia y biopolitica.
El problema es que, como su nombre indica, se refiere exclusiva-
mente al sistema capitalista en si mismo, esto es, como referencia
epocal. Mas aun, Negri (2013) —un autor clasico en el concepto—
asocia el biocapitalismo exclusivamente con sociedades postin-
dustriales.
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Aunque no es suficientemente atil para un andlisis particular,
baste sefalar que Negri hace referencia al biocapitalismo donde
domina el capital financiero y el obrero cognitivo y/o trabajador
independiente de la fabrica y disperso en la sociedad, tomando la
forma de multitud. En este tipo de trabajadores se concretiza —
en el cuerpo mismo del trabajador— el capital fijo y variable; las
formas del viejo capitalismo se reintegran en esta nueva forma de
cooperacion (ahora ya no en un espacio industrial o fabril, sino en
talleres situados en garajes y lugares singulares) que conlleva una
nueva relacion social.

Esta delimitacioén historica de Negri, resulta muy problema-
tica cuando se mira desde la perspectiva histérica de Agamben
(20006: 16) quien sitta la biopolitica mucho mas atras ya que en-
cuentra que desde la antigua Roma existia una distincién entre
bios y zoé, significando esto, en términos muy generales, que ha-
bia vidas que se consideraban mas valiosas que otras, que queda-
ban en la calidad de vidas desnudas, vegetativas, situadas al nivel
animal, los esclavos, las mujeres y los nifios:

Uno de los posibles resultados que arroja es, precisamente, que €sos
anélisis no pueden separarse y que las implicaciones de la nuda vida
en la esfera politica constituyen el nucleo originario —aunque ocul-
to— del poder soberano. Se puede decir incluso, que la producciéon
de un cuerpo biopolitico es la aportacion original del poder soberano.

La biopolitica es, en este sentido, tan antigua al menos como la
excepcion soberana. Al situar la vida bioldgica en el centro de sus
célculos, el Estado moderno no hace, en consecuencia, otra cosa que
volver a sacar a la luz el vinculo secreto que une el poder con la
nuda vida, reanudando asi (segin una correspondencia tenaz entre
moderno y arcaico)

Por otra parte, el vinculo entre necropolitica y economia ha sido
mas claro, desde mi punto de vista, en el analisis de Mbembe
(2011). Debe recordarse que Mbembe, al igual que Agamben, sitia
la biopolitica antes de la sociedad moderna. La refiere a los proce-
sos de colonialismo y en particular a la esclavitud, estos procesos
dolorosos y violentisimos, siendo asi, es mucho mas apropiado
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comprenderlos no desde la mirada de la biopolitica, sino desde el
concepto acufiado por este extraordinario autor africano: necro-
politica. La necropolitica se dirige a la gestién de la muerte en las
plantaciones y otros muchos ambitos. Ahora bien, la esclavitud en
la época colonial se realizaba para obtener rentabilidad, de modo
tal que por lo menos para esta época —en mi opinién— toda ne-
cropolitica es bioeconomia:

En tanto que instrumento de trabajo, el esclavo tiene un precio. En
tanto que propiedad tiene un valor ... la humanidad de una persona
se disuelve hasta el punto que es posible afirmar que la vida del es-
clavo es propiedad del amo (Mbembe, 2011: 34).

Este trabajo busca afiadir una reflexion a las practicas bio y necro
econdmicas que se expresan en el campo de la economia y en par-
ticular en torno a la siembra del agave y a la industria del tequila.
Busca preguntarse ¢hasta qué punto, esas practicas econémicas
son también bio/necropoliticas en si mismas? Es decir équé tanto
incluso, las materias primas, la forma de produccién agricola e
industrial, la distribucién y consumo de determinados productos
se les han incorporado nociones biologicas?

Esto implicaria que los procesos productivos y los produc-
tos 0 mercancias se presentan como indisociables de los grupos
humanos que real o imaginariamente los producen, distribuyen,
portan y/o consumen.

Asi, cuando hablamos de bioeconomia en relacién con las
bebidas de agave o mezcal, no podemos situarnos exclusivamen-
te en la etapa actual del capitalismo, ya que —como demostraré
aqui— expresiones biopoliticas inclusive muy radicales sucedie-
ron en relacidon con este cultivo y la actividad industrial, desde
el mismo periodo colonial y contintian hasta la fecha. De modo
tal que podemos decir, junto con Quijano (1992), que la raza no
solamente es una categoria mental de la Colonia, sino también
y, quizés sobre todo en el presente, durante la colonialidad, en-
tendida ésta como todo aquello que va més alla de la Colonia en

23|



si misma, y que persiste a pesar de que la relacidon colonial haya

desaparecido.

En el marco general de esta reflexion, y para los fines de este
trabajo, definiré la bioeconomia como la expresion, objetivacion
o materializacion en el campo econdémico de las politicas dirigida
a la conservacion, a la gestion y a la administracion de la vida y/o
a la forma de vivir la vida; siendo aqui el objeto de analisis exclu-
sivamente la expresion de la biopolitica en la vida material y en el
campo econdémico.

La intencidn es situar los conceptos bioeconomia y necro-
economia —expresion de la gestion de la muerte en el dmbito
econémico—, pero pretendiendo ejemplificar en concreto coémo
se expresan, de diversos modos, en cada uno de los siguientes es-
labones de la agroindustria del tequila, incluyendo més reciente-
mente la industria del turismo y de la espectacularidad vinculada
con el tequila, en particular en la microrregion originaria de la
region Valles y a la poblacion de Tequila.

Es usual dividir la produccién del tequila en términos de esla-
bones que hacen referencia a componentes de la cadena produc-
tiva. Una referencia metaforica a la secuencia y coherencia, a la
relacion entre los diversos procesos que concluyen con la adqui-
sicidon de la bebida embotellada por el consumidor.

Frecuentemente se consideran los siguientes tres eslabones:
1. Eleslabon agricola, esto es, la siembra, mantenimiento y cose-

cha del agave azul.

2. El eslabén industrial, el cual comprende varias fases, tales
como el cocimiento, destrozamiento e hidrolizacidn, fermen-
taciéon y destilaciéon para finalmente, envasar el producto y
darle la presentacién final.

3. El eslabon de la distribucion y comercializacion del destilado
sea a granel o envasado, envasado, para su consumo final.

En este trabajo se agregan dos eslabones mas que, hoy por
hoy, inciden grandemente en sus efectos hacia atras y hacia
delante de estas cadenas productivas, partiendo de la teoria
de los eslabones y encadenamientos de Albert O. Hirshman.
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4. El eslabon del consumo. Dada la importancia del consumo o
mas precisamente de la selectividad en el momento de adqui-
rir el producto a consumir en el mercado, es necesario situar
el consumo en su cabal dimensidn, esto es, en el consumo
se objetivan o concretizan los valores estéticos y biopoliticos
que tiene efectos hacia atras en todo el proceso o si se prefiere,
en la usualmente llamada cadena productiva agave-tequila; es
decir: el disefio, la imagen, la significacién y connotacién que
se le asigna en el proceso de mercadotecnia al producto final,
influye o condiciona las estrategias de produccién empresa-
riales, de tal modo que desempefa un papel independiente e
importante a considerar, como un eslabén que ha adquirido
su propia especificidad.

Por mercadotecnia se entiende, a grandes rasgos, el es-
fuerzo intencional de una empresa para divulgar la imagen de
un producto, la opciéon de la empresa puede ir desde tomar
mensajes basados en imégenes tradicionales —que suele ser
lo mas tipico en el caso del tequila— asociadas a estereotipos
sociales cargados de estatus, hasta propios de la modernidad
e incluso futuristas. Por supuesto, la mercadotecnia también
puede dirigirse no al producto como tal y sus supuestas vir-
tudes o caracteristicas distintivas, sino al ego o imagen propia
de quien adquiere y consume el producto, y que al adquirirlo
le refuerza esa imagen que tiene de si mismo, o bien la merca-
dotecnia le ofrece ambos lados: las cualidades del producto y
las cualidades de si mismo como sujeto/consumidor.

Por otra parte, en relaciéon al consumo de alcohol y del
tequila en particular, es importante hacer una distincion entre
biopolitica como poder y como forma de vivir la vida, como
regulacidn social y disciplina sobre el cuerpo individual. Hay
que sefalar que el consumo de bebidas alcohdlicas en cual-
quier parte del mundo es objeto de sancién moral y juridica,
y por lo cual suelen ser castigados con impuestos y medidas
restrictivas para su adquisiciéon y consumo.

Sin embargo, profundizando con este caracter relativamen-
te independiente que tiene el eslabén del consumo, es impor-
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tante sefialar que el consumo no es exclusivamente una politica
estatal o gubernamental, o una politica de clase, sea esta obrera
o empresarial, en los términos usualmente atribuidos a estos
componentes del anilisis. En un sentido general, es necesario
incluir otros eslabones de analisis y comprender que el circui-
to de la concrecién de la bebida del tequila, tanto como la de
los diversos mezcales, se da en el ambito del consumo donde
estamos situados todos. Resta sefialar, como se vera aqui, que
ese todos ha variado historicamente. En principio fueron las
clases bajas y medias, excepcionalmente mujeres; hoy por hoy,
el consumo del tequila es mucho mas plural y heterogéneo en
términos de clase y género, siguiendo la clara influencia de la
mercadotecnia postmoderna, es decir, caracterizada por la mo-
dalidad fragmentada y personalizada del consumo.

Eslabon de la espectacularidad y del turismo en la industria
del tequila. El eslab6n mas reciente agregado a la cadena pro-
ductiva agave-tequila es el relacionado con el desarrollo de
la pujante industria turistica que tiene por destino la region
de los Valles y la localidad de Tequila. Este eslab6n es abor-
dado mas en el Gltimo capitulo de esta obra, y en se exhibe
el show y el performance que se ha hecho de la agroindustria
del tequila para atraer turistas, destacando en particular la es-
pectacularidad que se hace en torno a las “maravillas” de la
historia de esta industria, sus caras prehispanicas y mitologi-
cas, sus lados ancestrales y rusticos premodernos, su ligazén
con la nacionalidad e identidad del ser mexicano, su origen
cultural criollo y estirpe de raza, la maravillosa planta usada
como materia prima, la singularidad del paisaje azul y su in-
disoluble vinculo con la naturaleza magica en torno al Volcan
de Tequila, de las exitosas empresas y del éxito internacional
del tequila, entre otras varias ejemplaridades y singularidades
dignas de engrandecer, y de las cuales se recrean para que el
consumidor/turista conozca y disfrute.
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En los siguientes subtitulos se verd con detenimiento cdmo se
expresa la bio y la necropolitica en cada uno de los eslabones de
la cadena productiva mencionada.

ESLABON AGRICOLA Y NECROECONOMIA DURANTE LA COLONIA

Es evidente que la biopolitica ha desembocado, con frecuencia,
en la necroeconomia, es decir en la gestion de la muerte en la que
también ha afectado la industria del tequila, de un modo positi-
vo... en los irénicos términos de Foucault:

Por otro lado, el racismo tendra su segunda funcion: su papel consis-
tird en permitir establecer una relacién positiva...

Por una parte, en efecto, el racismo permitira establecer, entre mi
vida y la muerte del otro, una relacion que no es militar y guerrera de
enfrentamiento sino de tipo biolégico: —cuanto mas tiendan a desa-
parecer las especies inferiores, mayor cantidad de individuos anorma-
les seran eliminados, menos degenerados habra con respecto a la es-
pecie y yo —no como individuo sino como especie— mas viviré, mas
fuerte y vigoroso seré y mas podré proliferar—. La muerte del otro no
es simplemente mi vida, considerada como mi seguridad personal; la
muerte del otro, la muerte de la mala raza, de la raza inferior (o del
degenerado o el anormal), es lo que va a hacer que la vida en general
sea mas sana; mas sana y mas pura. (Foucault: 2001:231).

Esta muerte del otro, por el conducto econémico, puede darse
de modo sutil, en apariencia solo como efecto indirecto y admi-
nistrativo, tal como lo consideran Yate y Diaz (2015:118). Existe
actualmente un enorme campo difuso de exclusiéon y exterminio
socio-econémico cuando se empuja deliberadamente a grupos
humanos hacia la muerte, en particular cuando la omisién del Es-
tado propicia que se deje a las personas en manos de la sociopatia
de las corporaciones nacionales o multinacionales.

Quien esté leyendo se podra preguntar ¢qué tiene que ver la
necroeconomia, incluso la tanatoeconomia con el tequila? Aqui
me refiero no solamente a ceder el control econémico a las em-
presas que buscan por encima de todo legitimamente su ganancia,
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sino también al hecho de transferir a las cosas y a los procesos
productivos caracteristicas bioldgicas, podria decirse: a antropo-
morfizar el mezcal o agave, o el tequila, al que se le transfieren
caracteristicas biologicas y culturales.

La tesis es que la necropolitica se expresa no s6lo directa-
mente en el cuerpo del otro, sino también en la vida econémica
como eliminacién de su sustento econdémico o del producto que
lo representa, o de donde simbdlicamente adquiere espiritualidad,
fortaleza, y en este caso virilidad. Este es el caso de las prohibicio-
nes relacionadas con la siembra del agave o maguey con el cual se
elaboraban bebidas alcohoélicas usadas por los indigenas en ciertas
ceremonias religiosas, entre ellas las bélicas, por supuesto.

A lallegada de los espafioles y en su proceso de conquista, en
el caso de la Nueva Galicia, se prolongé por varios afios la rebe-
lién de varias tribus indigenas que habitaban ese territorio y que
fue conocida como la Guerra del Mixtén. La guerra no sélo tuvo
por escenario los distintos enfrentamientos bélicos, sino también
la conquista en el orden religioso y econémico; en estas dos areas,
se trataba de socavar los cimientos religiosos y econdémicos.

El agave o maguey era —y contintda siéndolo en muchas co-
munidades indigenas y campesinas de México— una planta con
“fuerte densidad cultural”} pues su aprovechamiento era muy
variado y tenia una gran cantidad de usos como se especifican
algunos mas adelante; de ella se hacian multiples objetos y uten-
silios, pero uno de los beneficios principales era la elaboracion de
bebidas alcoholicas, las cuales se usaban en ceremonias y rituales
religiosos. El maguey estaba relacionado con la cosmogonia de
las culturas indigenas y, en este sentido, practicamente enraizaba
el vinculo entre la tierra y el cielo, entre la vida y la vida después
de la muerte.

De aqui que una planta como el maguey o agave (y el arbol co-
nocido como mezquite, que también era usado para hacer bebidas

1. Término usado por José de Jestis Hernidndez en una carta de oposicion al proyecto
de ley NOM-199, y el cual més adelante analizo como uno de los tltimos intentos
necroeconémicos de las grandes corporaciones tequileras actuales, por desapare-
cer la competencia que representaba la elaboracion de mezcales regionales.
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alcohodlicas) representara un elemento que habia que desterrar de
la economia y la vida cotidiana de los indigenas como parte de la
guerra de quebranto de los lazos comunitarios, culturales y reli-
giosos de los indigenas en proceso de conquista.

Jiménez (2008:3) recoge la narrativa de un cronista de esta
guerra suscitada a partir de 1541 y la cual perdurd varios afios,
donde da cuenta del proceso de arrancar, desembrar, todos los
magueyes y mezquites de la regiéon occidente que comprendia la
Nueva Galicia.

[...] y ahorco a dos; y el martes todo el dia se arrancaron los mague-
yes, y se cortaron los mezquites, y se fue ya noche a Xalpan... Salimos
miércoles y fuimos a dormir en Xuchipila, y estuvimos alli dos dias;
y luego que llegamos comenzaron a arrancar magueyes los tlaxcal-
tecas y mexicanos;.. Y luego se fue con ella Don Pedro el de Xalpa, y
luego entonces arrancaron los magueyes y cortamos los mezquites;
y otro dia, que fue viernes, dia de los Reyes, no se hizo nada.

Sin duda la siembra y cosecha del agave azul estan estrictamente
asociadas con las caracteristicas botanicas de la planta, cuya ma-
duracion requiere de al menos 7 afios; con una naturaleza briosa,
resistente y fuerte es capaz de desarrollarse en terrenos que no
requieren tierra de buena calidad ni agua en abundancia.

Pero también la siembra y la cosecha conciernen a una di-
vision del trabajo tipica de la sociedad occidental que histérica-
mente ha colocado el trabajo manual y agricola en la cadena mas
baja en términos de prestigio, de recursos de capital y de compen-
sacion o ingresos.

Esto es, sea donde sea que se siembre el agave, los campesinos
que se encargan de su siembra —en tierra propia y en calidad de
arrendatarios o en tierra ajena, en calidad de jornaleros—, estin
situados en la capa mas baja de esta cadena productiva, sus con-
diciones de vida son més precarias, tipicas también en las comu-
nidades indigenas, condiciones de vida y formas de vida comu-
nes en regiones productoras de mezcales tradicionales, donde los
productores del mezcal son miembros de comunidades indigenas.
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La vinculacién entre la planta de agave y las comunidades ori-
ginarias es clara: el agave, en cualquiera de sus modalidades, es
propio de la cultura indigena, auténticamente mexicano, genui-
na y propiamente del pueblo originario donde recibe el nombre
de maguey; en realidad el nombre de agave corresponde a una
asignacion cientifica, cuyo nombre fue otorgado por el cientifico
Linneo en 1753. En algunas comunidades el nombre maguey no so-
lamente es sindbnimo de mezcal, sino que con este tltimo nombre
se refieren tanto a la planta como a la bebida destilada que con
ella se elabora.

La planta del maguey es descrita en los antiguos textos
mexicanos, en los cddices, asociados con dioses y eventos mi-
tologicos; en ellos es posible deducir —como se verd adelante,
cuando se haga referencia al consumo— coémo las bebidas
alcoholicas derivadas de diversos tipos de magueyes o agaves
pasaron del consumo sacramental de las comunidades indigenas
prehispanicas al consumo profano en la época de la colonia. Por
supuesto, en las lenguas originarias adquiria diversos nombres de
acuerdo a la etnia: Aiogi en otomi, para dar un solo ejemplo.

Pero los agaves o magueyes no solamente se usaban en be-
bidas alcohdlicas, por el contrario, la ya clasica cita del jesuita
Joseph de Acosta (1590: 290), cronista de la conquista, refiere los
multiples usos de la planta del maguey:

[...] Tiene unas hojas anchas y groseras, y el cabo de ellas es una
punta aguda y recia, que sirve para prender o asir como alfileres,
0 para coser, y ésta es la aguja, sacan de la hoja cierta hebra e hilo.
El tronco, que es grueso, cuando esta tierno le cortan y queda una
concavidad grande, donde sube la sustancia de la raiz, y es un licor
que se bebe como agua, y es fresco y dulce; este mismo, cocido, se
hace como vino, y dejandolo acedar se vuelve vinagre; y apurandolo
mas al fuego es como miel; y a medio cocer, sirve de arrope, y es de
buen sabor y sano; y a mi parecer es mejor que arrope de uvas [....]

En la pagina de la revista México Desconocido (2010) se encuen-
tran muchos méas usos durante la época prehispanica: los quiotes
y las pencas se usaban para construir habitaciones, se hacian pla-
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tos, papel para los cédices, miel negra, diversos medicamentos y
fibras para hacer huipiles y mantas, etcétera.

Durante la época del Porfiriato en el siglo XIX, se comenz0 a
demandar cada vez mas la fibra natural extraida del agave llamado
henequén, cuya explotacién se realizaba a través de sistemas cer-
canos a la esclavitud y donde la poblacion indigena —convertida
en los llamados peones acasillados— enriquecid a los acaudala-
dos terratenientes de Yucatan (la casta divina), propietaria de las
grandes haciendas que comerciaban con agentes norteamericanos
encargados de su distribucién internacional. El uso de esta fibra
perdurd6 hasta que se presentd la crisis henequenera, toda vez que
fue sustituida por la fibra sintética cuyo uso se extendi6é a multi-
ples sectores de la vida econémica después de la Segunda Guerra
Mundial. Por supuesto, todavia en la actualidad la conocida zona
o region henequenera no ha contado con una actividad econdémi-
ca que sustituya y provea del sustento econémico a las familias
yucatecas que histéricamente vivian del henequén (Luna, 1989).

Se sefala lo anterior para explicar que, con el paso del tiempo
y el arribo de la modernidad, los multiples usos del agave han
quizés disminuido y se han centrado basicamente en las bebidas
alcoholicas. Algunas de ellas han adquirido la denominacién de
origen como el tequila, el mezcal, el bacanora en Sonora, el Sotol
en Durango, Chihuahua y Coahuila, la charanda en Michoacan, la
raicilla en la costa de Jalisco.

Sin embargo, hay que considerar que han surgido también
nuevos usos tales como la inulina extraida del agave azul, indus-
tria reciente que se constituye como un competidor mas que, en
momentos de escasez de la materia prima para elaborar tequila,
agudiza ain maés los precios. Estd también el agave aloe vera que
se estd mercantilizando para multiples usos; se han hecho esfuer-
zos desde tiempo atras, por aprovechar otros residuos del agave
azul con poco éxito econémico, y mas recientemente, para ela-
borar biocombustible, bioetanol, empaque de alimentos, etcétera.
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BIorOLITICA COMO FORMA-DE-VIDA: LAS TRANSFORMACIONES EN LAS
LOCALIDADES PRODUCTORAS DE AGAVE AZUL

Como se ha sefialado arriba, la dinAmica de la superficie sembra-
da con agave azul, el nimero de plantas cultivadas depende del
procesamiento industrial y de la demanda del mercado. Sin em-
bargo, lo que ha acontecido es que hay una estrecha correlacion
de la expansion del cultivo a partir de los precios del agave, y mas
recientemente a partir de la promocién que hacen las empresas
filiales de las grandes firmas tequileras para rentar tierras y con-
tratos de compra-venta con agricultores, para mantener y asegu-
rar su stock a bajo costo de la materia prima; en este sentido, los
agricultores independientes son los méas perjudicados con estos
ciclos de sobreabundancia del agave.

En la tabla 1 se expone una perspectiva de la evolucién de
la superficie con plantaciones de agave y nimero de plantas con
respecto a los litros producidos.

Tabla 1
Hectdreas, agave tequilero y litros
de tequila en el siglo XX

Anos Hectareas Plantas de agave Millones de litros
1910 13,000 20,000,000 5
1920 10,000 15,000,000 3
1930 7,498 9,885,081 2
1940 2,603 4,007,615 2
1950 5,697 11,394,000 5
1960 3,810 9,871,049 11
1970 20,350 57,660,830 23
1975 62,373 180,000,000 45
1980 14,000 31,000,000 60
1985 16,000 48,000,000 53

Fuentes: 1910 y 1920, cifras estimadas.
Censos Agropecuarios respectivos: 1930, 1940 y 1950.
Muria (1990: 89): 1955, 1960, 1970 y 1975.
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Interesa subrayar aqui la naturaleza de la biopolitica en la medi-
da en que las reglas de contratacidén de plantaciones, renta de la
tierra y las diferentes modalidades de contratacién modifican las
formas de vida de la poblacién agricola, e incluso estan estrecha-
mente vinculadas con la migracién en la zona.

Ahora bien, en términos de la produccién agricola, dos ten-
dencias permiten analizar con mas claridad las condiciones de
desventaja de los productores agricolas. La primera de ellas se
relaciona con la carencia de una politica de precios para el agave,
y la incertidumbre que para la poblacién de campesinos y ejida-
tarios significa inducir un cultivo de tan largo ciclo vegetativo,
marcado por agudos picos de oferta y demanda, de modo tal que
el proceso ha dado lugar a nuevos modelos de latifundios basados
en el arrendamiento, lo cual se hizo atin méas viable a partir de
la reforma agraria promovida en el sexenio de Carlos Salinas de
Gortari, a partir de 1992.

Lo segundo tiene que ver con una sobre-explotacion del agave
azul en términos del turismo. La regiéon de los Valles, de donde
es originario el tequila, ha recibido varios reconocimientos que
agudizan el monocultivo de la planta, causando una serie de dete-
rioros no solamente en la forma tradicional de producirlo —que
implicaba la combinacion de cultivos del agave con otros culti-
vos apropiados a la sobrevivencia alimentaria—, sino también la
introduccidn, por parte de las grandes corporaciones tequileras
y sus filiales rentistas, de un “paquete tecnoldgico” que ha sido
objeto de multiples criticas.

Hernandez y Hernandez (2012: 18) analizan el paquete tecno-
logico que trajo el boom del tequila y el alza en su precio en los
albores del siglo XXI, el cual repercutié en trasformaciones pro-
fundas que incluia, entre otros elementos:

[...] saberes y mentalidad administrativa proveniente de otros cul-
tivos o agroindustrias. El drbol de las maravillas (el agave azul) se
volvid el centro de atencidn, y sus cultivadores, siempre en la som-
bra, ahora enfrentaban otros fendmenos: inmigracion de jornaleros,
incremento de intermediarios, asi como el arribo de agronomos con
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supuestos experiencia en el cultivo de agave que, como represen-
tantes del saber cientifico y tecnolégico, tomaban las decisiones con
respecto a la planta y su cultivo.

Con ello el “mezcal”, simbolo de “lo antiguo y vernaculo”, dejé
de ser ese cultivo complementario, relegado a laderas y terrenos
marginales, una vez que se le desposey? de la diversidad de uso que
tuvo en algin momento de su biografia, para ser el “agave moderno”
plantado en las planicies, cuyas propiedades lo volvian un producto
selecto y distinto. Los nuevos inversionistas dedicados al monocul-
tivo de agave se autonombraron “agaveros” y fueron reconocidos
como tales por el Consejo Regulador del Tequila (CRT), para enfa-
tizar su condicidon de ser los productores de un cultivo de calidad
incomparable, o lo que es lo mismo, bajo nuevos estandares, en una
zona de produccién protegida por el Estado mexicano con Denomi-
nacién de Origen.

Otra de las expresiones de esa intensificacion fue la aparicion
de plantaciones con riego por goteo en suelos planos, cultivadas
con exceso de agroquimicos, todo ello con la intencién de acortar
la vida vegetativa del agave, en lugar de 10 o hasta 15 afios, en siete
afios promedio podia cosecharse: habia nacido el agave como una
hortaliza, justo en un contexto en el cual esas plantas alimenticias,
basicas o complementarias, aumentaron su valor y su procesamiento
industrial, pero ya no en manos de la gente. Es decir, bajo los nuevos
esquemas es una empresa que hace fuertes inversiones que no se
encuentran a la mano de cualquier agricultor.

Este ultimo caracter incluso se hace mas notable en el presente,
dado que han llegado trabajadores indigenas de otros estados del
pais, que migran temporalmente para realizar estas actividades.
Paraddjicamente, el caracter indigena de la producciéon agri-
cola del agave regresa en la actualidad en la modalidad de mi-
gracion por relevos. Asi lo demuestra Jorge Durand y se puede
leer en la nota periodistica de Molina (2008) en el periédico La
Jornada del 24 de marzo de 2008. Proceso de emigraciéon-inmigra-
cion del cual también da cuenta Hernandez (2011), quien analiza
la inmigracion de jornaleros chiapanecos de origen indigena, para
ocuparse de las actividades agricolas del agave azul y suplir la
escasez de mano de obra local y regional (altefia-), que a su vez
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prefiere migrar a los EEUU. Hernandez analiza este fenémeno de
emigracién-inmigraciéon, como resultado de trasformaciones en
la cultura agavera a partir del alza en sus precios del ciclo de cri-
sis de 1989-2003.

Por el contrario, los organismos oficiales —como el CRT—
consideran que la vinculacion con el turismo de la agroindustria
del tequila, asi como la creacién y reconocimiento del paisaje
agavero, si bien ha producido el monocultivo y ha cambiado la
forma de vida de la poblacidn, ha detenido la migracion, pues los
agricultores y jornaleros locales han encontrado empleo en acti-
vidades relacionadas con el turismo. Tal como lo afirma Ramén
Gonzalez, director general del CRT en entrevista a la periodista
Tania Molina (La Jornada, 24 de marzo de 2008), la migracion se
esta revirtiendo ya que el turismo “estd contribuyendo a que no
haya migracién”.

EL ESLABON INDUSTRIAL: LA IMPORTANCIA
DE LO EXTRANJERO EN DEBATE

Quizas sea en el eslabon industrial del tequila, como en ninguna
otra fase vinculada con el desarrollo histérico del tequila, donde
aparezca tan clara la asignacion de la raza, etnia y nacionalidad
que subyace a estos eslabones productivos. Asi, este eslabon co-
rresponde al horneado, pero sobre todo al proceso de destilacion
y también, en menor medida, al embotellamiento. Histéricamen-
te ha prevalecido la idea de que la destilacion del agave ha sido
traida por espanoles, dindole al tequila un caricter mestizo, que
caracteriza a esta raza de bronce mexicana. Lo que simultanea-
mente implica reafirmar que la parte indigena esta vinculada con
la planta del agave y su produccién agricola, mientras que la parte
espafola lo estd mas especificamente al proceso técnico y sofisti-
cado de la destilacion.

Puede verse con claridad este discurso, como bien lo sefiala
Gaytan (2014), cuando en el aflo 2003 el Instituto Nacional de An-
tropologia e Historia, en colaboracién con funcionarios estatales
y la Camara Nacional de la Industria del Tequila (CNIT), comen-
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zaron el proceso de busqueda del reconocimiento del Patrimonio
Mundial para el valle de tequila otorgado por la UNESCO. Alli, la
Secretaria de Cultura de Jalisco, Sofia Gonzalez Luna, aport6 la
siguiente declaracion a la solicitud oficial:

La profundidad cultural del paisaje de agave y la produccion de tequi-
la se remonta a la base misma de nuestra nacionalidad, ya que fusiona
la cercania a la naturaleza y la tierra de las poblaciones indigenas con
el espiritu transformador y fundamental de los colonos espafioles. De
esta union naci6 el espiritu de una nueva cultura que dio lugar a las
tradiciones y valores que ahora caracterizan al pueblo mexicano.

La autora afirma que en diversas entrevistas encontrd que la idea
del tequila como simbolo nacional duradero refleja sin problemas
(y romanticamente) el legado mestizo de la nacién.

Debe agregarse que la normatividad respecto al tequila incide
también en el proceso de elaboracion industrial que da lugar a
tres clases de tequila. 1. Blanco o mixto, 2. Tequila 100% agave, 3.
Tequila anejo y 4. El mas reciente: tequila premium.

Baste senalar que el tequila blanco se envia para su envasado
a los Estados Unidos de Norteamérica, y es precisamente en el
proceso industrial y de la comercializacién donde mas incide el
capital extranjero en la actualidad.

Lo que en este momento es importante es que el debate aca-
démico cuestiona el caricter mestizo de esta bebida, atribuyendo
a la poblacidén originaria su conocimiento del proceso de destila-
cién, esto es, cuestionando la clasica concepcién que ha prevale-
cido durante décadas en la cual la primera fabrica fue instalada
en 1600 por don Pedro Sanchez de Tagle, marqués de Altamira,
quien introdujo el cultivo y destilacion del mezcal para producir
tequila.

En el trabajo de Miguel Claudio Jiménez Vizcarra (2009: 9-10)
Reflexiones sobre el origen del vino mezcal-tequila. Mitos y verda-
des. El caso de Amatitdn, el autor reine un compendio de eviden-
cias en documentos y actas de archivos que basicamente recorren
desde el siglo XVI al XVIII, el cual demuestra que:
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Todo lo que lleva a concluir que los naturales de ese pueblo, el de
Amatitan, tenian un gran conocimiento tanto de la planta de maguey
denominada “mezcal” como de los materiales y de los elementos uti-
lizados para la fabricaciéon de la bebida a la que se denomin6 como
“vino de mezcal”; que para ello, a lo largo de generaciones desarro-
llaron, aprovechando y utilizando su entorno, una técnica del cultivo
del maguey mezcal y un proceso industrial de destilacion, para po-
der fabricar el aguardiente que los espafioles bautizaron como “vino
mezcal”; y que asi lo deben haber hecho atn antes de la conquista,
ya que igual lo siguieron haciendo después de esta y durante todo el
periodo colonial.

Todavia el texto de Ximénez (1888: 216-217), que traduce el libro
del doctor Hernandez titulado Libro tercero escrito en el siglo
XVI sefiala:

[...] hacense también alfileres, agujas y abrojos, y puntas acomoda-
das para la guerra, y rastrillos acomodados para sus telas... y ademas
de esto cuando se quitan los pimpollos, cortandolos con navajas de
piedra mana de aquella con cantidad cierto zumo o licor... del cual
se hace vino, vinagre, miel y aztcar, porque destilando este zumo y
cociéndolo se hace mas dulce y més espeso hasta que finalmente se
engruesa y queda en azucar, hacese vino del mismo licor, desleido
con agua anadiéndole cascaras de naranjas, y de melones, y otras co-
sas con que maés facilmente se embriaguen, que es lo que esta gente
mas desea... de este mismo licor, hacen ellos, el vinagre, deshacién-
dolo en agua, y dejandolo estar al sol por espacio de 9 dias, el mismo
zumo, provoca 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 exprimiéndolo en una escudilla, y anadiéndole un
poco de salitre, muy molido, y con esta mistura vendando las sefiales
de las heridas frescas, quita las sefiales con mucha facilidad, y que
muy poco o nada se conozcan, como consta por muchas experien-
cias, también se hace de las raices, ropa para vestir firmisima y muy
atil, para muchas cosas, méas groseras, de las hojas y el tronco coci-
das bajo tierra, que llaman barbacoa, son buenas para comer.
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Dos poblaciones cercanas en la region Valles, con la mayor tradi-
cién productiva, se han disputado —durante muchos anos y hasta
muy recientemente— el origen de esta emblematica bebida. Ama-
titdn —con mayor poblacién indigena— y la localidad de Tequila.
Debe sefialarse que el tequila dej6 de llamarse “vino-mezcal” para
conocerse como tequila solamente en los albores del siglo XIX, lo
cual le dio materialidad al origen en el poblado de Tequila.

Al menos dos factores incidieron para que el destilado fuese
reconocido con el nombre de la localidad de Tequila: la dispo-
sicion de mayor flujo de agua indispensable para el proceso de
destilacion, asi como estar integrada por criollos, hacendados y
mestizos de clase media; a diferencia de Amatitan que, como he
sefalado, era una comunidad indigena. Reforzando asi la division
entre el trabajo manual, el trabajo intelectual, el procesamien-
to agricola de los indigenas y el procesamiento industrial de los
criollos.

PRODUCCION Y CONSUMO VINCULADO CON NACIONALIDAD,
LA ETNIA Y EL CAMBIANTE GENERO

Como se ha sefialado, es importante hacer una distincién entre
bio-necropolitica y regulacién social y disciplina del cuerpo in-
dividual en relacién con el consumo del alcohol y del tequila en
particular.

En el caso del consumo, lo que incide mas notablemente no
es el exterminio, sino la regulacién y la higienizacién en relacion
con la produccién y el consumo de las bebidas originadas en el
mezcal.

Estos procesos se observan con mucha claridad en otra be-
bida derivada de un maguey o agave: el pulque. Tal situacion fue
clarisima en el nivel que Foucault consideraria de soberania, esto
es, en las ordenanzas de Estado, en el orden juridico. Claramente
en relacion al pulque hay un proceso de higienizacion, pero tam-
bién de resistencia social. El articulo de Téllez (s/f) “El pulque a
través de la historia” expone muy claramente cémo fue el proceso
de regulacion y de higienizacion del consumo del pulque y de los
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expendios en la Ciudad de México durante la Colonia. Como en
las Ordenanzas de 1671, cuando las pulquerias debian contar con
ciertas caracteristicas para poder operar: tener en primer lugar
una bodega o tinacal, un mostrador, un area de consumo abierta
(en la calle) con el fin de controlar el comportamiento de los con-
sumidores; asimismo, debia haber lugares separados para hom-
bres y mujeres.

No obstante, estas ordenanzas dificilmente se cumplian al pie
de la letra, pues los establecimientos se construian en habitacio-
nes cerradas que eran bastante coémodas, con lo que el vendedor
fomentaba que los consumidores permanecieran dentro por lar-
gos ratos bebiendo pulque. De las 45 pulquerias existentes en la
segunda mitad del siglo XVIII, solamente 7 cumplian con las or-
denanzas. Inclusive, los asistentes a las pulquerias empezaron a
encontrarse con cuartos que servian como bafio, con lo que ya ni
siquiera era necesario salir de la pulqueria para hacer sus necesi-
dades biolégicas:

Estos bafios o corralones estaban prohibidos por las ordenanzas, las
cuales tuvieron que aceptarlos tiempo después, ya que la insalubri-
dad que rodeaba los establecimientos sin bafio era motivo de quejas
cada vez mayores.?

En opinidn del autor las pulquerias sobrevivieron debido a que
el pulque era barato, calmaba a la poblacién generalmente pobre,
al margen de la raza —es decir, no solamente acudia la poblacion
originaria— y ademas de su venta derivaban cargas fiscales con
lo que el comercio no sélo beneficiaria a los duefios de haciendas
magueyeras y de pulquerias, sino también a la Corona.

Otro caso de regulacion hacia la poblacidn fue la Ley Seca vi-
gente en la Ciudad de México y en algunas entidades federativas,
durante la cual los destilados nacionales fueron prohibidos, que-
dando exenta particularmente la cerveza. Al respecto Guerrero
(2014) senala lo siguiente:

2. Citado en Soberdn y Vasquez (1992): 11-12.
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Yucatan (1915) extendiendo la popularidad del prohibicionismo con
Felipe Carrillo Puerto (1918-1923), en Sonora con Plutarco Elias Ca-
lles (1915) y durante la presidencia (1924-1928), Venustiano Carranza
en Veracruz (1916-1919) y Francisco Mugica en Tabasco (1915-1916),
al igual que Tomas Garrido Carnaval (1919, 1928-1934) y Emilio Por-
tes Gil en Tamaulipas (1925-1928) y durante su presidencia interina

(1929-1930)

Como senala Guerrero, estas legislaciones antialcohdlicas fueron
en parte producto de campanas instigadas por grupos de civiles
de estratos sociales altos, formando una red en varias entidades del
pais. En la ley promulgada durante la presidencia interina de Emi-
lio Portes Gil en 1929-1930, la prensa notificaba la siguiente nota:

La campafa antialcohoélica en que se esta llevando a cabo el Comité
respectivo, prohijada por el gobierno, debe hacerse por medio de la
persuasion y de ninguna manera por la violencia, quedando la cer-
veza al margen de esta campaifla, pues, por el contrario, el Ejecutivo
siente una amplia simpatia por la industria cervecera, a la que pres-
tara toda su ayuda para el futuro desarrollo de las mismas.

Después de estos eventos, el tequila continué compitiendo en los
mercados urbanos méas importantes del pais, pero con consumi-
dores de los sectores populares; el mezcal, por su parte, continu6
distribuyéndose en mercados rurales, con ventas a granel. Las cla-
ses medias se inclinaron por destilados importados y la cerveza.

Una vez que se normaliz6 la vida social, el tequila se quedo
con el mercado de sectores urbanos de bajos ingresos. Hasta la
década de 1990, cuando ocurri6 un giro estético que lo revalorizo.
En el caso del tequila, las ventas en el mercado nacional crecieron
a una tasa anual de 8.6% entre 1950 y 1970 (Luna, 2001: 254-255).
El mezcal continu6 siendo consumido en las poblaciones rurales,
campesinas, mestizas e indigenas, inmediatas a las mezcalerias
artesanales. No seria sino hasta la primera década del presente
siglo cuando se observd un cambio estético que lo catapultd en
las preferencias de los consumidores.
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Los gustos y preferencias por las bebidas de la modernidad
expresaban la emergencia de nuevos estilos de vida y de estatus
de las clases medias urbanas, quienes se inclinaban por despre-
ciar y denostar los destilados de agave como bebidas propias de la
gente corriente, de los pobres, de aquellos que tienen “mal gusto”.
El tequila y el mezcal, particularmente éste ultimo, fueron objeto
de esta imagen degradante.

LA MEXICANIDAD DEL TEQUILA

No cabe duda que, por lo menos desde los afios 30 del siglo pa-
sado, el tequila fue promovido como como la bebida nacional, la
bebida mexicana, pero esta connotacién no deriva propiamente
de que haya sido —como si lo ha sido a partir del presente siglo—
la bebida de mayor consumo en el pais. Por el contrario, se puede
observar la caida de los volimenes de tequila elaborados en el
periodo de 1900 a 1960. El consumo del tequila no se pudo reco-
brar hasta 1960, logrando practicamente los mismos voliumenes
de produccién y consumo de 1901, si descontamos la exportacion
que para 1960 fluctuaba sobre un millén de litros. En realidad,
durante el periodo de la época de oro del cine mexicano fueron
los brandis y los rones los destilados que absorbieron los mayores
voliumenes de consumo practicamente durante todo el siglo XX.

Ahora bien, ya situados dentro del caracter criollo del tequila,
durante la época de oro del cine mexicano, la ingesta de esta be-
bida se comenz6 a asociar con conductas no solamente raciales
sino también de género.

Como se vera adelante, en el caso de la region tequilera la
distincién entre regiéon econdémica y region cultural tiene poca
justificacion. Si bien el tequila es una bebida es también un rasgo,
un estereotipo cultural de la mexicanidad... pero de la mexicani-
dad masculina, durante la modernidad.

La asociacién del tequila a la masculinidad —que sin duda
requiere de un anélisis biopolitico particular— con el mundo
simbolico de la bravura masculina desde la Colonia y hasta muy
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recientemente, tiene que ver con la instrumentalizacién mercado-
técnica de imaginarios prehispanicos:

La pintura del paisaje agavero es en ocasiones portadora de mensajes
e ideas que entran en el terreno de lo legendario. Una de las repre-
sentaciones que mayor éxito tiene es la que relaciona el agave con
la diosa pulquera Mayahuel, cuya asociacidon con el tequila se debe
a la incorporacion de esta deidad en el discurso estético de los afios
setenta por la industria tequilera como estrategia de mercadotecnia.
Mayahuel funciona como metafora de lo femenino y representa al
agave, frente a lo masculino que simboliza el tequila (Valenzuela y
Gaytan, 2008), lo cual explica que se encuentren figuras femeninas
asociadas al paisaje y la agroindustria (Suarez, 2012: 74)

Es interesante pensar en los términos que sefialaba Marx acer-
ca del valor de cambio contenido en la mercancia. Proceso que
es mucho mas radical cuando lo que ocurre es que del proceso
sagrado se pasa a la sacralizacién de la mercancia, como senala
Hernandez y Hernandez (2012: 18) “

Sin embargo, diferentes estudios antropoldgicos realizados en dife-
rentes partes del mundo dan cuenta de la tendencia a “mercantilizar
lo sagrado”, esto es, a que un objeto, sin renunciar a su carga de valor
simbélico, adquiera ademas el caracter de mercantilizable al mismo
tiempo. En contraparte, como pretendemos mostrar con este docu-
mento, también cabe la posibilidad de “sacralizar lo mercantil”. Un
buen ejemplo de la mercantilizacién de lo que eventualmente ingre-
sa o sale del mercado es la venta del propio cuerpo, la venta de ideas;
pero mas tangible es la venta de objetos cargados de simbolismo
religioso como las imagenes de un santo, del papa o de Jesucristo.
En el extremo opuesto, un caso emblematico de “sacralizacion de lo
mercantil” o de “singularizacién de una mercancia” es la institucio-
nalizacion hecha por el gobierno mexicano y por empresarios del
ramo, del tequila como simbolo nacional.

Hernandez y Hernandez (2011: 15), analizando “la vida social del
agave” y retomando los enfoques tedricos de Appadurai (1986) y
Kopytoft (1986), quienes postulan que las cosas producidas por el
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ser humano —incluso en el sistema capitalista— no se concretan
0 expresan en si mismas como inertes, los objetos alcanzan una
dimensién simbodlica también; sus usos estan atados a la biogra-
fia de las personas. De hecho, los autores encuentran tres etapas
basicas en la historia social del agave y mas particularmente del
agave azul, que marcan los distintos rasgos de su caracter social
y cultural.

La etapa vigente durante la Colonia “... aquella donde los valo-
res de uso para el agave fueron dominantes”; el maguey azul y su
producto alcohdlico se realizaban en funcién de las necesidades
sociales y rituales religiosos, su cultivo y explotaciéon eran para
cubrir tanto necesidades de caracter til y, por consiguiente, para
la elaboracion de utensilios, servicios y usos domésticos y comu-
nitarios, asi como para su mercantilizacion. La segunda etapa, ya
plenamente situada en el México post-independiente, se vive el
proceso de constitucion del mercado interno, el agave comienza
a ser valorado como materia prima para la elaboracién de tequila.
Finalmente, la etapa mas reciente, se da un proceso de construc-
cidén simbolica, de singularizacién y agregacioén de valor mercan-
til. En esta ultima etapa, el agave esta plenamente identificado con
el tequila.

En este contexto es dificil referirse al tequila sin hacer men-
cidn a su ligaz6én y amplia vinculacion con la identidad mexicana
y emblema nacional. Cabe destacar el trabajo de Cristina Palomar
(2004) para el caso de la charreria y del charro mexicano, esto es,
el tequila es un producto del occidente de México, originalmente
vinculado a la masculinidad y que se extrapola como estereotipo
del México moderno a pesar de la compleja pluralidad cultural
de México. En su opinioén, la charreria se convierte en el deporte
nacional a pesar de la diversidad de etnias en el ambito nacional
y de productos emblematicos. Por diversas circunstancias histori-
cas, la charreria del occidente mexicano fue tomada por “deporte
nacional”, como la actividad lidica del México agroganadero.

Ahora bien, la referencia al charro no es solamente una asocia-
ci6én arbitraria, o una analogia; de hecho, la imagen del charro esté
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asociada y reforzada con el consumo del tequila y exaltada, cons-
truida o magnificada en la llamada época de oro del cine mexicano:

Uno de los principales vehiculos que sirvieron para la exaltacidon
del tequila fue el cine, en el que se vinculd el tequila con todos los
personajes estereotipados: el libre, el bravo, el sensible, el franco, el
seductor o el exultante (Alfaro, 1994: 12-13).

A la inversa del movimiento cultural que se vivié durante el Por-
firiato con la influencia del afrancesamiento, en donde el tequila
quedd reducido a las clases populares, en la etapa post-revolu-
cionaria, el cine mexicano —portador expreso de la voluntad de
Estado de la mexicanidad— impuls6 una de las asociaciones que
mas éxito tuvo: la que se produjo con el hidalgo campirano, es de-
cir, con el charro, cuya imagen qued¢ idealizada entre un pasado
mitico y una ruralidad bucoélica (Alfaro, 1994), asi como con el
mariachi, otro simbolo nacional realzado en este momento.

Al asociarse con este hombre ideal, varén de una sola pieza, la be-
bida comenz6 a participar de sus valores y quedd como un aguar-
diente para hombres viriles, valerosos, gallardos y enérgicos, cua-
lidades que se podian hacer extensivas a cualquiera que optara por
tomarlo.... Estas relaciones se desprenden de numerosos carteles de
estreno y escenas de cintas cinematograicas, los cuales parecen pro-
tagonizados por cantantes como Luis Aguilar, Pedro Infante o Jorge
Negrete, y actores como Tito Guizar, Victor Manuel Mendoza o Fer-
nando Soler, todos ellos artistas de gran renombre y popularidad.
(Suérez, 2012: 64-65)

Hoy por hoy, por lo menos en términos del consumo del tequila
vinculado con el género, la situacidén ha cambiado. Eso es lo que
reporta la encuesta de Mitofsky 2009:

[...] resultd mayoritaria la proporcion de los adultos mexicanos que
declaran que la cerveza fue la primera bebida que consumieron
(68%), y también es la que se prefiere hoy en dia (61%); en ambas ca-
tegorias la segunda posicion la ocupa el tequila. Otros licores como
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el ron, vodka y whisky tienen una participacién en primera bebida
y en bebida favorita menor al 5 por ciento. Por segmentos de la po-
blacién destaca que los hombres dicen ser mas cerveceros que las
mujeres, y ellas mas tequileras que los hombres (Véase Consulta
Mitofsky 2009:5)

Aun cuando algunos de los anteriores estereotipos vinculados a
la masculinidad han sido superados, sin duda otros sobreviven
y, de facto, ciertas de esas “virtudes” de su consumo se vinculan
ahora —tanto si lo consumen hombres como mujeres—a ciertas
situaciones y actitudes en donde “se justifica” o valida recurrir al
tequila para darse cierto valor o coraje de hacer algo que requiere
de una decision firme o arrojada como se puede ver frecuente-
mente en diversas peliculas de Hollywood.

Un segundo caso de estereotipo al consumir tequila —fre-
cuente en las peliculas— es cuando entre un grupo de jévenes
—hombres o mujeres—que estan festejando algin pasaje de su
vida significativo se “impone” tomar tequila, pues se justifica 'y se
legitima emborracharse. Y para ello no hay mejor bebida que el
tequila.

EL NUEVO GIRO: LA ESPECTACULARIDAD DEL TEQUILA VINCULADA
CON LA INDUSTRIA TURISTICA

Toda la vida de las sociedades en que reinan las con-
diciones modernas de produccion se anuncia como
una inmensa acumulacién de espectaculos. Todo lo
que antes era vivido directamente se ha alejado en
una representacion.

(Guy Debord, La sociedad del espectdculo, 1967)

La ciudad de Tequila y la regién Valles han recibido casi todas
las nominaciones de reconocimiento posibles. La localidad de
Tequila fue nombrada Pueblo Magico en el afio 2003. El paisaje
agavero y las antiguas instalaciones industriales de tequila fueron
declarados Patrimonio Cultural de la Humanidad por la UNESCO
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(20006). A partir de 2018 se instituy6 el Dia Nacional del Tequila,
el cual se celebrara el tercer sibado de marzo de cada afio. Tequila
sera la primera “ciudad turistica inteligente” de América Latina.3
Cada una de estas nominaciones ha sido gestionada por las gran-
des corporaciones, usando una institucién federal (el Instituto
Nacional de Antropologia e Historia, la Secretaria de Turismo,
etc.). Como instrumentos de atracciéon del turismo, estan direc-
tamente vinculadas con el negocio méas joven de una particular
empresa: Tequila Cuervo y su fundacién Mundo Cuervo.

Estos reconocimientos parecen exagerados, de acuerdo con
los investigadores y turistas. Lo tinico que destaca en esta ciudad
es una calle... que pertenece precisamente a la corporacién Casa
Cuervo. Al margen de la realidad, la ficcién o la simulacion que
pueda originar y movilizar el turismo en esta localidad, lo cierto
es que el turismo estd implicando un modelo de desarrollo que —
como veremos en el dltimo capitulo— ha resultado muy exitoso.

De acuerdo con Agamben, este éxito es reflejo de la ultima
fase del capitalismo: la fase espectacular donde el nexo que co-
munica la ciudad y la vida se ha roto, la ciudad —destinada al
turismo— se ha vuelto un espectro, ya no transcurren mas que
imagenes que remiten a un pasado que se mantiene fijo como en
una especie de postal, ciudades museificadas que expresan la in-
capacidad de consumir, de transformar, de profanar; ciudades re-
servadas al consumo turistico, a su mero “valor de exposicion”,
que conserva un caracter distinto al valor de uso y/o al valor de
cambio desde la perspectiva marxista (Agamben, 2009: 117).

Basta leer lo que ha estudiado José de Jestus Hernandez (2007)
en su tesis del Colegio de Michoacan —publicada posteriormente
como libro bajo el titulo El paisaje agavero: expansion y estetiza-
cion. Ecologia cultural politica y nuevas formas de creacion de va-
lor— para entender el entramado de estos procesos de artificio y
mercantilizacion que es notable en el caso de los lavaderos:

3. Véase: De “pueblo mdgico” a ciudad inteligente: el caso de Tequila, México (2015)
en: https://blogs.iadb.org/ciudadessostenibles/2015/01/20/tequila-mexico/
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De haber sido un simbolo de lo publico, un espacio construido y
valorizado por el pueblo, a donde acudieron cuatro generaciones de
tequilenses, con el nuevo milenio y previa inversion publica y priva-
da, ese espacio social devino en un atractivo turistico y simbolo del
pasado histérico tequilense, aunque con acceso restringido al pue-
blo para realizar cualquier tipo de actividad, excepto para “disfru-
tarlo con la mirada” ya que se prohibe lavar o mojarse en ese lugar.

Los lavaderos cuentan con un policia municipal como vigilante.
Si un paseante desea conocerlos, debe pagar un tour a las empresas 'y
guias dedicados al turismo quienes lo transportan a ese sitio distante
de la zona centro para narrarles distintas anécdotas del lugar ocupa-
do por los lavaderos en la vida de las familias tequilenses (Hernan-
dez, 2007: 417).

Resta sefalar que a partir de la inauguraciéon de Mundo Cuervo,
esta corporacién ha comenzado a intervenir en la forma de la vida
de la poblacion, en los ambitos de la educacion, la cultura e inclu-
so la formacién de valores. De hecho, suple al Estado en una serie
de funciones: la promocién del deporte, la musica, apoyando la
formacion de grupos de Alcohélicos Andénimos, etcétera.

Para dar un ejemplo de la intervencion de esta asociacién pri-
vada en el ambito de la educacién, podemos tomar este fragmento
literal de su Informe del afio 2016 (p. 15):

Cada inicio escolar se aplica un diagndstico a los 2,143 alumnos de
las 6 secundarias, llamado tamizaje, con una metodologia avalada
por la UNAM POSIT, Problem Oriented Screening Instrumet for
Teenagers, en la cual se evalGan 7 areas del funcionamiento de la
vida del adolescente:

Uso/abuso de sustancias.

Salud mental.

Relaciones familiares.

Relaciones con amigos.

Nivel educativo.

Interés vocacional.

7. Conducta agresiva/delictiva.

Esta evaluacidén nos permite tener una mejor radiografia de nuestros
jovenes y saber las areas de oportunidad donde podemos trabajar

ORI NSV
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con ellos y orientarlos para que puedan tener las mejores oportuni-
dades de elevar su calidad de vida y lo mas importante que sigan es-
tudiando y sean los nuevos lideres que México necesita, esta prueba
tiene un 91% de confiabilidad.

Lo anterior no significa otra cosa que la sustitucion y cooptacion
de las funciones del Estado y de la vida comunitaria de la localidad.
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II
ENTRE LA REGION Y EL TERRUNO

En el presente capitulo se analizan los conceptos de region y te-
rrufio, como sistemas productivos localizados y las medidas de
certificacion llamadas denominaciones de origen e indicaciones
geograficas.

Tales conceptos suelen estar estrechamente relacionados en-
tre si, y aluden a la organizacion social que determinados grupos
sociales mantienen y reproducen, de modo mas o menos especia-
lizado y recurrente, en relacidon con la extraccion y elaboracion
de determinados productos que les permiten vivir y reproducirse
en un territorio.

Vinculado con el territorio y como politica agroindustrial se
encuentran las llamadas Denominaciéon de Origen (DO) y otra
figura actualmente mucho mas en boga llamada Indicacién Geo-
grafica (IG). Ambas se utilizan para dar cuenta de certificaciones
de productos originarios de una regién, microrregiéon o terrufio
especifico.

El anilisis sobre el concepto region es abundante en la litera-
tura cientifica no solamente del campo de la geografia, sino tam-
bién de diversos campos sociales, como sefiala Alasia:

La definicién de una region que al formularse inicialmente restringia
su caracter, contemplando apenas las caracteristicas geomorfologi-
cas o fitogeograficas de un espacio determinado, ahora, en ese pro-
ceso, fue modificindose para incorporar elementos humanos en su
definicion (Alasia 1999:85).
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Este trabajo no intenta proporcionar un acercamiento exhaustivo
al tema, solamente busca sefalar sus caracteristicas mas desta-
cadas a fin de destacar la diferencia con el concepto terrufio, ya
que busca subrayar la utilidad complementaria de este tltimo, en
particular para la agroindustria del tequila y del mezcal en la ac-
tualidad.

REGION Y TERRUNO

Podriamos sintetizar diciendo que la regiéon es una combinacion
de elementos geograficos y humanos caracterizados por una cier-
ta homogeneidad y singularidad, pero esta homogeneidad implica
simultineamente una construccioén social, un proceso de selec-
cién de ciertos aspectos predominantes, dejando de lado otros no
tan notables. Es decir, la delimitacion de la regién es fruto de un
procesos histdrico y sociocultural sobre un fundamente geografi-
co que suele ser objeto de reflexiones bastante minuciosas.

Valga subrayar la redundancia aparente que indica que la
construccion de la region construye, en si misma, region; esto es
asi cuando la region se convierte en un instrumento administrati-
vo, puede ser objeto de programas y politicas, recibir presupues-
to, etc., pero quisiera subrayar que, en algunos casos, también en
instrumento biopolitico. Obsérvese en la siguiente cita el caracter
racial y sobre todo el tema de la “contaminacion” racial que inclu-
ye el concepto regidn en este caso:

No obstante, lo que parece ser un elemento comun a cualquier clasi-
ficacion, consiste en que cuando se concentran determinadas carac-
teristicas como “tipicas” de una region, al circunscribir esas carac-
teristicas, ellas acaban tornandose exclusivas de esa region [...] Asi,
por ejemplo, y tomando la situacion hipotética, en tanto se reconoce
la existencia de una poblacién indigena en el Chaco) al delimitar esa
area, teniendo en cuenta esa caracteristica poblacional, se elimina
la posibilidad de su existencia en otras regiones del pais. Es de esta
manera que al circunscribir dicha poblacion se evita la posibilidad
de “contaminacion”, o dicho en otros términos, en la vision comuin
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que refiere que quien no es de esas regiones tiene menos chances de
tener sangre indigena (Alasia de Heredida, 1999: 94).

Lo mismo ocurre a nivel urbano, por ejemplo, cuando se hace re-
ferencia a un “barrio negro”, esta atribuciéon hace quizas innece-
saria la distincion entre regién econdémica y region cultural, ya
que la cuestion de estas distinciones es que las fronteras entre lo
econdémico y lo cultural pueden ser difusas, especialmente cuan-
do se superponen.

Tal es el caso, a menor escala, de la region del tequila en la
medida en la que, como se ha visto, si bien es una bebida también
es un rasgo, un estereotipo cultural de la mexicanidad que se ven-
de —en el sentido literal— en la bebida y en la propia industria
turistica de la region.

Los conceptos “territorio” y “regién” carecen de una sola y
definitiva definicién, no solamente porque derivan o pueden de-
rivar de diversas interpretaciones teoricas, sino también porque
la realidad social y el vinculo humano-naturaleza varia en el es-
pacio-tiempo, asi como la complejidad del pensamiento del cien-
tifico.

Efectivamente, ambos conceptos “territorio” y “regiéon” en-
sefian con gran claridad la importancia de los acercamientos in-
terdisciplinarios, esto es, si bien ambos conceptos refieren a una
dimension espacial de la cual puede darse cuenta a partir del uso
de datos cuantitativos: altitud, latitud, clima, precipitacion, etc.,
es claro que estas dimensiones no alcanzan para dar cuenta de la
complejidad de ambos conceptos, aunque a primera vista parecen
bastante sencillos.

En el caso de la industria vitivinicola hay cierto consenso en
el sentido de clasificar y caracterizar determinadas caracteristi-
cas fisicas (clima, suelos, humedad, altitud, etc.) del terrufio, a
partir de los cuales, los vinos adquieren determinadas cualidades
frutales, tonalidades y cuerpo, entre otras caracteristicas propias
y distintivas de la regioén o territorio, sin embargo, no dejan de ser
asignaciones construidas socialmente.
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En este sentido, los limites geograficos de los territorios y sus
rasgos particulares asignados, culturales y orograficos, etc., son
también motivo de creacidn social a partir de intereses de acto-
res interesados en ser participes de esos valores adicionales que
derivan de su adscripciéon. Como lo plantean Mueller y Sumner:

El terroir se ha convertido en un término muy de moda que segutn al-
gunos autores tiene tantos tonos y matices como un camaledn ence-
rrado en una caja de espejos. En cualquier caso, como sefala Ditter
Citado por Mueller y Sumner, 20006: 5) y podriamos decir que, a di-
ferencia de la regién, el terrufio o territorio estd dotado de identidad
que se conforma por el conjunto de factores y recursos naturales
(suelo y clima) y culturales.

Ahora bien, la extensién de las regiones —al igual que ha ocu-
rrido con la region del tequila circunscrita por la DOT— es flexible,
como lo demuestra Alasia (1999:88) en el caso de la region cultivada
con cafa de aztcar en Brasil, la cual ilustra claramente como este
cultivo se expandi6é tomando las llamadas “tierras libres” y despla-
zando los cultivos tradicionales e imponiendo el monocultivo de la
cafia de azucar.

También Mueller y Sumner (2006: 6) plantean algunas criticas
a la conceptualizacién del terrufio a partir de perspectivas cons-
truccionistas y holisticas de algunos estudiosos, asignandole ca-
racteristicas metafisicas a los terrufios:

Algunos autores asignan cualidades metafisicas y socialmente cons-
truidas a un vino de terrufio, como la historia del lugar y el area don-
de se cultivd y vinifico, o el entorno social en el que estan inmersos
los viticultores y endlogos, o toda la cultura de un area. Curiosa-
mente, la cultura y el entorno social de los trabajadores del vifiedo
apenas se mencionan entre los factores que conforman un terrufo.
Si se incluyeran, algunos vinos de terrufio en Alemania y California,
habrian perdido algunas de sus caracteristicas de terrufo, cuando
los trabajadores locales con salarios altos fueran sustituidos por tra-
bajadores migrantes méas baratos de Polonia en el caso de Alemania,
y de México en el caso de California.
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A pesar de ello, en el caso de la industria vitivinicola, hay un gran
consenso en el sentido de clasificar y caracterizar determinadas
dimensiones fisicas mas como terroir, territorio o terruio que
como region:

En esta connotacion, terrufio se refiere a la altitud, inclinacidn, ex-
posicion al sol, geologia, tipo de suelo, su profundidad, el clima del
terreno en el que se cultiva la uva. Igualmente, indiscutible es la in-
clusién en la definicién de caracteristicas bioldgicas, como plagas,
enfermedades de los vinos y levaduras naturales que contribuyen al
caracter distintivo de un vifiedo o area viticola en comparacién con
algun otro vifiedo o drea (Mueller y Sumner, 2006: 5).

Las nociones anteriores comparten basicamente la conceptuali-
zacion hecha por Porter y Bond (2008) sobre el vino californiano,
donde a pesar del sugerente subtitulo de su trabajo: Growing Re-
gions, se presenta una mirada en la que la region, el area y el te-
rritorio aparecen como sindénimos, de modo que la regién parece
ser, implicitamente, definida como un territorio con condiciones
naturales propicias para la produccion de determinado producto
agricola. Mas especificamente, Porter y Bond lo plantean en los
siguientes términos:

La mayoria de los vinos californianos fueron localizados en tres, am-
pliamente definidas, areas: Costa Norte, Valle Central y Costa Cen-
tral... la costa norte que incluye los condados de Napa y Sonoma es
percibida, por los expertos de la industria, como la mejor combina-
cion de suelo, clima, sol, topografia y agua (colectivamente conoci-
da como “terroir”) para uvas productoras de vino (Porter y Bond: 4).

Pero incluso en este trabajo seria un error considerar que area,
region y territorio o terrufio son lo mismo. Si bien es cierto que
la calidad de la uva y del vino producido varia de acuerdo a las
mas o menos especificas condiciones naturales, este trabajo en-
sefla precisamente un crecimiento de este terrufio y muestra la
relatividad de las condiciones naturales:
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Debido a la replantacion y el desarrollo de nuevos vifiedos, casi el
40%, de los 47,000 acres del estado dedicados a la uva, se sembraron
después de 1989 y el 20% después de 1994 (Porter: 4).

Es decir, se hace aqui patente la expansion de esta regién como
acontece con practicamente todas las regiones de muchos otros
cultivos y productos, mostrando la relatividad de las nociones
geograficas cuando se presentan aisladas.

Porter lleva el concepto a la zona vitivinicola de California en
los Estados Unidos de Norteamérica, y coloca como sinénimos los
vocablos de area, region y terrufio, de modo que la regién parece
ser, implicitamente, definida como un territorio con condiciones
naturales propicias para la produccion de determinado producto
agricola. Mas especificamente, Porter y Bond, lo plantean en los
siguientes términos:

La mayoria de los vinos californianos fueron localizados en
tres, ampliamente definidas, areas: Costa Norte, Valle Central y
Costa Central... la costa norte que incluye los condados de Napa
y Sonoma es percibida, por los expertos de la industria, como la
mejor combinacién de suelo, clima, sol, topografia y agua (colec-
tivamente conocida como “Terrufio”) para uvas productoras de
vino (Porter y Bond, 2008:4).

Es decir, el propio Porter hace patente que la expansion de
esta region o terrufio no estd exclusivamente vinculada a las ca-
racteristicas fisico-bioldgicas del terrufio, sino que el territorio se
expande o contrae a partir de la biasqueda de la rentabilidad.

Desde esta perspectiva podria verse que una region vitivini-
cola (y en nuestro caso, mezcalera o tequilera) puede comprender
varios territorios mas especificos o microrregiones con determi-
nadas caracteristicas naturales distintivas y especificas. Desde
otra perspectiva, podria verse que una region vitivinicola (o aun
mezcalera o tequilera) puede integrarse de varios territorios mas
especificos con determinadas caracteristicas naturales distintivas
y especificas, “...en el sentido de ubicacion, puede asumir muchos
niveles, se pueden distinguir territorio-ubicaciones... (Mueller y
Sumner, 20006: 6).
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El primero de esta clase de atributos del territorio remite a
las practicas empleadas en el manejo de los vifiedos como, por
ejemplo, la eleccidon de variedades y clones, el espaciado y direc-
cion de hileras, el uso de fertilizantes, pesticidas y riego, la poda,
defoliacion, asi como las técnicas de recoleccidon y muchos mas
detalles de produccion.

Para hacer un vino de territorio tinico, los métodos de vinifi-
cacion también importan: como se tritura la uva y se fermenta el
jugo, si se filtra y con qué vigor se filtra, qué aditivos se mezclan
con el mosto o el vino, el tipo de barriles en los que se encuentra
el vino permite madurar, ya sea que el roble se consiga mediante
barricas de roble o por medio de virutas de roble, y muchos otros
detalles de vinificacion.

El terrufio hace referencia a un espacio geografico relativa-
mente reducido y delimitado, con una fuerte dosis de participa-
cién humana en los métodos colectivos de produccion, lo que
permite otorgarle tipicidad, originalidad y reputaciéon a un pro-
ducto alimenticio.

Efectivamente, para otro segmento de consumidores, optar
por productos agroalimentarios diferenciados, provenientes de
IG, también los hace participes de posiciones politicas:

Las “etiquetas basadas en valores” ofrecen un desafio a las “relacio-
nes capitalistas abstractas que impulsan la explotacion en el sistema
agroalimentario global”, principalmente al desafiar la competitivi-
dad del mercado basada tinicamente en el precio (Raynolds, 2000).
El desarrollo de cadenas de productos socialmente integradas o car-
gadas de valor ofrece el potencial de valorar mejor los recursos loca-
les e internalizar los costos sociales y ambientales de la produccion
(Van der Ploeg y Renting, 2004) (Citados por Bowen y Valenzuela,
2009: 109)

Asi, el concepto terrufio es una creacion sociopolitica destinada
al mercado para buscar reconocer la exclusividad de un producto
en razdn a las caracteristicos geograficas y culturales vinculadas
con el saber hacer o el know how de cémo procesar ese producto
de un modo especifico que usualmente apela a la historia y la tra-
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dicidn. Es por esta razén que el terroir es indisociable a la llamada
indicacion geografica.

El vocablo terrufio aqui utilizado es la adaptacion del vocablo
francés terroir. En este trabajo se asigna a la articulacién de siste-
mas productivos localizados con la organizacién socioecondmica,
con los patrones culturales, las tradiciones y los modos de vida de
comunidades agrarias.

Asi el terroir (en adelante, terrufio) se refiere a un area deli-
mitada —mas reducida que una region— que vincula los aspectos
biofisicos, orograficos, climaticos y edafolégicos, con los sistemas
productivos localizados alli y realizados por grupos sociales que
han desarrollado una tecnologia y ciertas practicas culturales
adecuadas y especificas de explotacién con ese entorno biofisico.

Otro concepto cercano al del terrufio podria ser el de micro-
rregion. Sin embargo, éste Gltimo suele estar mas dirigido a espa-
cios fisicos y geograficos que tienen ciertos rasgos, contenidos en
si mismos, y que no siempre toman en cuenta espacios vecinales
o sociales.

Los procesos de intervencidon del hombre en su entorno na-
tural mas inmediato suponen un singular saber hacer, un know
how, por medio del cual se establecen rutinas y arreglos sociales
que conforman patrones de produccién mas o menos estables y
tradicionales. Los productos ahi obtenidos se elaboran con ciertas
caracteristicas distintivas y diferenciadas respecto de otros pro-
ductos similares de los elaborados en los contornos geograficos
aledafios o no geograficamente; es decir, el terrufio se constitu-
ye como un sistema productivo localizado que lo diferencia y lo
identifica de manera singular también en términos de los saberes
socialmente construidos y compartidos localmente.

En el caso del tequila, se habla de las propiedades organolép-
ticas que se obtienen del agave azul cultivado en Los Altos, en
comparacién de las caracteristicas tipicas y distintivas de los des-
tilados de tequila obtenidos en la subregion Valles y con materia
prima cultivada en esta subregion. En este trabajo se propone ac-
tivar estas consideraciones en particular a favor de los pequefios
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propietarios, que son quienes otorgan la identidad cultural a esos
territorios.

Sin embargo, como hemos sefialado, el proceso de identifi-
cacion de terrufios —al igual que el de regiones— no es estable,
suele variar dependiendo de intereses de grupos, generando una
tension de fuerzas a partir de los actores que participan en su re-
produccioén, en relacion al vaivén de los mercados y de su articu-
lacion con fuerzas externas (por ejemplo, la globalizacion), o por
la introduccion de nuevas tecnologias, procesos de innovacién de
los productos, la disponibilidad de recursos, entre otros factores.
Asi, las regiones y terrufios no son identidades o demarcaciones
que se dan de una vez para permanecer inmutables; por el con-
trario, se van perfilando entre procesos econdémicos reales, se van
definiendo merced a la participacién de colectividades y actores
con poderes diferenciados, adicionales a los procesos politico-ad-
ministrativos designados por el Estado y sus politicas publicas.

LA DENOMINACION DE ORIGEN Y LA INDICACION GEOGRAFICA

Uno puede conceder que en la preferencia por el agave azul, en
relacion al tequila, hay un gusto y que cuando en el pensamiento
filos6fico y socioldgico se hace referencia al gusto, se encuentra
una directa referencia a la belleza, al campo del arte y al objeto
del anélisis estético, en una referencia al sentido del gusto.

Cabe preguntarse si el analisis del gusto por la belleza y el del
gusto por algo cuyo sabor nos agrada se da en un terreno similar.
No cabe duda que el sentido del gusto proporciona fundamentos
objetivos que, en apariencia, nos podrian explicar a qué se debe
un sabor; esto es, ahi estan las papilas gustativas capaces de cap-
tar los sabores acidos, amargos, dulces y salados, sin embargo su
existencia no nos alcanza para explicar la totalidad en el mundo
humano si tomamos una perspectiva fenomenologica; de ahi que,
por ejemplo, el sabor del chile en algunos culturas sea imprescin-
dible y en otras intolerable.

Agamben (2015) nos lleva a un recorrido del pensamiento fi-
loséfico sobre el gusto. Aunque el autor comienza mencionando
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precisamente el sentido del gusto vinculado con los sabores, el
enfoque al que aqui se hara referencia abandona el anélisis en esta
direccioén, inclinindose por develar el vinculo que muchos fildso-
fos encuentran entre el gusto por el arte y por el conocimiento.

Contrariamente al estatus privilegiado que se le asigna a la vista y al
oido, en la tradicién cultural occidental el gusto es clasificado como
el sentido mas bajo, cuyos placeres el hombre comparte con los otros
animales y en cuyas impresiones no se mezcla “nada de moral”. Tam-
bién en los vorlesunger Uber die Asthetik de Hegel (1817-1829), el gus-
to es opuesto a dos sentidos “teéricos” —la vista y el oido— porque
“no se puede degustar una obra de arte como tal, ya que el gusto no
deja el objeto libre para si, sino que tiene que ver con él de un modo
realmente practico, lo disuelve y lo consume” (Agamben, 2015: 7)

Ahora bien, cuando hacemos referencia a las bebidas llamadas
espirituosas no debemos pensar exclusivamente en su relacion
con el sabor, con el sentido del gusto. De facto, en las bebidas
mexicanas como en todos los licores, conserva caracteristicas or-
ganolépticas (sabor, olor, color, densidad), que siempre son ob-
jeto de definicién y clasificacidon por actores, y que es necesario
comprender los atributos o propiedades que les asignan, ya sea
por parte de los productores, como por los consumidores y, qui-
zas, particularmente por éstos ultimos.

No obstante, creo que la dimensioén exclusivamente estética
del gusto no alcanza para comprender el fendémeno del crecimien-
to del cultivo del agave y la elaboracién del tequila; es decir, por
supuesto el gusto estético importa, pero a ello se le han sumado
una serie de leyes y regulaciones propuestas por los industria-
les mas que por los campesinos y agricultores, e histéricamente
han servido no solamente para reforzar el gusto de determinado
producto sino para establecer condiciones de dominio, en cuya
relacion desigual, los industriales casi siempre son quienes han
obtenido los mayores beneficios; por lo que en términos de es-
labones o encadenamientos, el primer eslabdn, el agricola, es el
subordinado.
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No es mi intencidn entrar al analisis profundo de esas leyes
que benefician a ciertos productos en detrimento de otros, sino
demostrar, a partir de ellas, el orden juridico-soberano —como
dirfan Foucault y Agamben—, es decir el orden que tiene el so-
berano a través de la ley y que le otorga el derecho a tomar de-
cisiones de acuerdo a su arbitrio. Histéricamente, su criterio ha
estado del lado de los poderes y asi ha sido en la defensa del agave
azul, al imponerlo por encima de otras variedades en un proceso
histoérico.

Asi, el agave azul ha sido histéricamente elegido para produ-
cir la internacionalmente exitosa bebida llamada tequila. Una de
las primeras normas de regulacién data de 1949. Es interesante
observar como, en ese entonces, se aceptaban otras variedades de
agaves para su elaboraciéon y no unicamente el agave azul. Dado
que la asignacion de sentido y del gusto es un proceso historico y
cultural, es decir, no pertenece al orden natural, biolégico o geo-
grafico, sino que atiende a un proceso historico, queda ilustrada,
a manera de ejemplo, con la serie de normas juridicas y afirma-
ciones del gusto, la actuaciéon de los poderes vinculados a esta
variedad de agave y su imposicidn juridica. Véase la afirmacion
en la siguiente cita textual de Madrigal y Pérez (2014: 65)

La primera norma para el tequila fue publicada el 14 de junio de 1949:
DGN. R9-1949...: “Se entiende por Tequila el aguardiente de mezcal
obtenido del agave azul tequilana weber amariliddceas, y de otras
especies del mismo género,* que se cultivan en el estado de Jalisco,
en las tierras y condiciones climatéricas que les son caracteristicas”.
Esa norma era de cumplimiento voluntario, pero la versiéon de 1964
es declarada obligatoria a partir de la emisiéon de la resoluciéon de
obligatoriedad del 10 de febrero de 1967, publicada el 17 de abril de
ese mismo afio.

En 1958 México suscribi6 el Arreglo de Lisboa relativo a la Pro-
teccion de las Denominaciones de Origen y su Registro Interna-
cional.

4.  Cursivas mias.
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A partir de los afios sesenta del siglo pasado, el tequila adquie-
re cierto prestigio y valor en el mundo, de modo que en algunos
paises (como Japon y Espafia) se empiezan a fabricar aguardien-
tes similares, a los que nombran tequila.

El 4 de enero de 1973 se publico el decreto del 30 de diciem-
bre de 1972, relativo a la reforma de la Ley de la Propiedad Indus-
trial, Capitulo X, Titulo Tercero, referente a las denominaciones
de origen.

El 9 de Diciembre de 1974 se publicé en el DOF la resolucion
por la que se otorga la proteccion prevista por el capitulo X, Titu-
lo Tercero, de la Ley de la Propiedad Industrial vigente, a la Deno-
minacion de Origen Tequila, para aplicarse a la bebida alcohélica
del mismo nombre.

Asi, el agave azul ha sido el objeto de un campo de batalla
para distinguirlo de los agaves verdes utilizados para hacer mez-
cales, tales como el mezcal de Tonaya y otros mezcales que fue-
ron, hasta los albores del siglo XXI, consideradas bebidas rusticas
y rudas, reservadas a sectores econémicos de bajos recursos, o a
campesinos y poblaciones indigenas, habituados a tomar bebidas
que “queman el gaznate”. Lo que quiero destacar es el proceso de
construccion politica del tequila, activamente provocado por los
industriales productores de esta bebida, quienes hicieron multi-
ples esfuerzos para distinguirse de los otros mezcales, llegando
incluso a impedir legalmente su produccién y elaboracion, fuera
de los territorios de la DOT y la DOM, como vimos m4s arriba.

Ahora bien, tanto la denominacién de origen (DO) como la in-
dicacion geografica (IG) constituyen certificados de autenticidad,
de inclusioén/exclusion de productos locales, frente a un produc-
tos similares o sustitutos.

En México se ha venido usando la DO, apenas recientemente
la IG se ha normativizado. Concretamente, en marzo 13 del 2018,
se publicé en el Diario Oficial de la Federacién (DOF) la modifi-
cacion a la Ley de la Propiedad Industrial, en la que se incluye la
1G y se redefini6 la DO, en los articulos 156 y 157 respectivamente:
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Articulo 156. Se entiende por denominacidon de origen, el nombre
de una zona geogréifica o que contenga dicho nombre, u otra deno-
minacién conocida por hacer referencia a la citada zona, que sirva
para designar un producto como originario de la misma, cuando la
calidad o las caracteristicas del producto se deban exclusiva o esen-
cialmente al medio geografico, comprendidos los factores naturales
y humanos, y que haya dado al producto su reputacion.

Articulo 157. Se entiende por indicacion geografica, el nombre
de una zona geografica o que contenga dicho nombre, u otra indica-
cion conocida por hacer referencia a la citada zona, que identifique
un producto como originario de la misma, cuando determinada ca-
lidad, reputacién u otra caracteristica del producto sea imputable
fundamentalmente a su origen geografico.

Desde un punto de vista, la delimitaciéon entre ambas certificacio-
nes puede caer una cierta ambigiiedad juridica porque no sea su-
ficientemente clara la distincidon entre una y otra. La DO responde
al acuerdo signado por México en 1958 y hecho efectivo hasta1974
con la primera declaratoria mexicana de DO para el tequila.

A partir de la vigencia juridica de la IG, recientemente en el
2018, se espera que sean cada vez mas los productos que se prote-
jan bajo esta nueva modalidad de certificacién en México.s

Es evidente que ambas certificaciones son comercialmente
utiles, los productos adquieren un valor adicional estratégico para
competir en el mercado, a partir de la localidad o el origen geo-
grafico especifico, cualidad que le otorga una garantia de exclusi-
vidad y autenticidad (Valenzuela et al., 20006: 129).

La DO de 2018 cambi¢ ligeramente las versiones anteriores, al
agregar en la tltima linea: “...y que haya dado al producto su repu-
tacion”, como se puede observar en definicién de la certificacion
de la DO en el Acuerdo de Lisboa Portugal, en octubre de 1958.

En esa ocasion la DO se instituy6 en los siguientes términos:

5. De acuerdo a una entrevista que realicé el dia 20 de febrero del 2018 al M.C.
Juan Gallardo Valdez, experto en la materia de certificaciones, cumplir con los
requisitos de las IG serd mucho maés facil que obtener una DO.
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Se entiende por denominacién de origen, en el sentido del presen-
te Arreglo, la denominacién geografica de un pais, de una regién o
de una localidad que sirva para designar un producto originario del
mismo y cuya calidad o caracteristicas se deben exclusiva o esen-
cialmente al medio geografico, comprendidos los factores naturales
y los factores humanos.

Para obtener cualquiera de las dos certificaciones, se debe llevar
a cabo una solicitud de acreditacion, las especificaciones del pro-
ducto localizado y objeto de la certificacién, como lo sefala el
inciso IV, del capitulo II: “La descripcion detallada del producto
o los productos terminados, incluyendo sus caracteristicas, com-
ponentes, forma de extraccion, procesos de produccion o elabo-
racion y su uso en el comercio”.

No obstante, en el caso de la IG, los requerimientos técni-
cos son mucho mas especificos, como se asienta en el inciso VI,
del capitulo II, segin el cual se deben especificar “Los criterios
que establezcan las caracteristicas y especificaciones que debera
cumplir el producto para su produccién, envasado y comerciali-
zacion, en el caso de una indicacién geografica”.

Por otra parte, a diferencia de las DO, las IG no requieren de
un organismo verificador, como es el caso de los consejos regu-
ladores del tequila y del mezcal. Lo sefala Nufiez (2011: 47): “La
marca colectiva o la IG, a diferencia de la DO no requiere de orga-
nismos ni procesos de certificacién o control.”

En este sentido, la estructuraciéon y la gestiéon operativa de la
IG son méas independientes de un organismo de poder y control
como son, de facto, los consejos verificadores arriba sefnalados.
Asi, es muy conocido que en la estructura de estos organismos
los actores econdémicos mas poderosos controlan sus decisiones
y tienen la capacidad de definir sus politicas. Por supuesto, me
refiero a las grandes corporaciones en el caso del tequila: el Con-
sejo Regulador del Tequila (CRT). Y a las empresas de mayor ca-
pacidad de Oaxaca, en el caso del CRM (Consejo Regulador del
Mezcal). Mi hipdtesis es que este ultimo consejo pronto experi-
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mentara el control de las grandes corporaciones supranacionales
que recientemente se han vinculado a empresas mezcaleras.
Como he sefialado, recientemente las IG se han puesto mas en
boga a nivel mundial, tanto para acuerdos comerciales bilaterales
como para acuerdos multinacionales. La Organizacién Mundial
del Comercio (OMC) ha reconocido recientemente esta modali-
dad de proteccién y exclusividad en el comercio mundial. No obs-
tante, como bien lo sefalan Valenzuela et al. (20006: 128), ha habi-
do interpretaciones y definiciones cambiantes respecto de las IG:

[...] para la Organizacion Mundial del Comercio las IG funcionan
como derechos de propiedad intelectual, mientras que en el sistema
francés y europeo son signos que aseguran la calidad de acuerdo con
un origen y un saber-hacer (savoir-faire), ademas de ser un patrimo-
nio. En conclusién, cada pais tiene una doctrina propia de Indicacio-
nes Geograficas.

En el caso del tequila, la DO se formaliz6 en 1974, quedando regis-
trada como Denominacioén de Origen del Tequila (DOT). A partir
de entonces, varios productos fueron reconocidos dentro de esta
denominacién en México. A la fecha, el pais cuenta apenas con 15
productos protegidos con esta certificacion:®
1. Tequila. Jalisco, Nayarit, Guanajuato, Michoacan y Tamauli-

pas (1974).

Mezcal (1994). Vigente en varias entidades del pafs.

Olinala. Guerrero (1994).

Talavera. Puebla y municipios de Tlaxcala (1995).

Bacanora. Sonora (2000).

Ambar de Chiapas. Chiapas (2000).

Café de Veracruz. Veracruz (2000).

Sotol. Chihuahua, Coahuila y Durango (2001).

Café Chiapas. Chiapas (2001).
. Mango Ataulfo del Soconusco. Chiapas (2003).

O OW oW p WD
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6.  Denominaciones de origen, Orgullo de México. IMPI; SE.2016, en https://www.
gob.mx/cms/uploads/attachment/file/104879/DO_Orgullo_de_Mexico.pdf, con-
sultado en julio 20 de 2017
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1. Charanda. Michoacan (2003).

12. Chile Habanero de la Peninsula Yucateca. Yucatan, Quintana
Roo y Campeche (2008).

13. Vainilla de Papantla. Municipios Veracruz, Puebla (2009).

14. Arroz del estado de Morelos (2012).

15. Cacao. Grijalva (2010).

Varias de estas certificaciones se han venido modificando, au-

mentado el territorio que cubren, debido a la solicitud de nuevos

municipios que desean ser incluidos dentro de la DO, toda vez sus

productos obtienen un mayor reconocimiento y valor agregado.

En particular, después de la del tequila, la DO del mezcal es la que

méas ampliaciones ha manifestado.

[...] la definicién de los limites de IG (léase DOT) ha sido un pun-
to persistente de conflicto dentro de la industria del tequila, y la
inclusion de varios municipios en el estado de Tamaulipas, que se
encuentra en la costa este de México y no contiguo al resto del terri-
torio IG, ha sido particularmente controvertido (Bowen, 2012)

Como ser vera adelante, si bien la DOT contempla todo el estado
de Jalisco, la verdad es que —de acuerdo con el CRT (2004)— la
regién tequilera se integra por seis subregiones: 1) la region Cen-
tro o Valles; 2) la region de los Altos. Ambas en torno a Guada-
lajara —aspecto no menor—, 3) La Norte, ubicada en la distante
entidad de Tamaulipas, 4) Nayarit, §) Guanajuato y 6) Michoacan.

En este contexto, las dos primeras 4reas tienen una clara ven-
taja respecto de las otras cuatro. Son las de mayor antigiiedad y
estan alrededor de la zona metropolitana de Guadalajara, asiento
administrativo y de intermediaciéon de practicamente todas las
empresas tequileras.

Habria que inscribir una maés: la del sur de Jalisco. Antes de
1995 esta zona no estaba incluida como regioén tequila —salvo juri-
dicamente, por ser territorio incluido dentro de la DOT— pero ha
sido una region tradicional, historicamente productora de mezcal
utilizando variedades de maguey verde, y a partir de la segunda
mitad de esa década, con una intensa penetracion de agave azul,
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justamente cuando el tequila cobr6 un inusitado posicionamiento
a nivel global, empezando a recuperar precio después de su caida
ainicios de esa década; de esta manera, viendo el éxito, y para en-
tonces, el estancamiento del mezcal, se despert6 el interés de los
mezcaleros locales, deseosos de hacer la conversion del mezcal al
tequila; después de todo, la totalidad de los municipios de Jalisco
se encuentran dentro de la DOT

Es necesario recordar que ambas, la DOT y la IG requie-
ren de un proceso internacional, es decir tiene efectos globales.
Como quiera que sea, se acept6 internacionalmente un area muy
extensa que incluye 181 municipios en 5§ estados (todo el estado
de Jalisco, ademas de partes de Guanajuato, Michoacan, Nayarit
y Tamaulipas), un total de 11'194,600 hectéreas. Asi, en el caso
de la regiéon comprendida en la DOT, es extremadamente larga
y sin delimitaciones geografico-espaciales, con climas y orogra-
fias disimiles entre si, culturas y tradiciones, diferentes. Ya que
comprende 11,194,600 hectareas, extendidas en 181 municipios de
5 estados, entre ellos Tamaulipas en la frontera con EE.UU,, el mas
controversial por su lejania del centro de la regién tequilera en
Jalisco (Bowen y Valenzuela, 2008: 110).

Inicialmente la Cidmara Regional de la Industria Tequilera
(CRIT) se opuso a que se otorgase a Tamaulipas el reconocimien-
to de origen, pero los nuevos agricultores del agave interpusieron
amparo ante una primera negativa en noviembre de 1974 (Enci-
clopedia Mexicana de Turismo, t. XII: 140- 141). Sin embargo, en el
Diario Oficial de abril 19 de abril de 1978, ya se reconocian algu-
nos municipios de ese estado como integrantes de la DOT.

No deja de ser ilegal el estiramiento artificial, pragmatico, de
la region del tequila. Pero es sabido que el DOT se viola frente a
la mirada aparentemente impavida del CRT, extendiendo la zona
de cultivo a Colima y Aguascalientes. Por supuesto, esta exten-
sion ilegal ha permitido la creacion de una especie de ejército de
reserva de agave en caso de escasez, que beneficia a los grandes
productores por dos conductos: el primero es un menor precio,
ya que venden incluso a precio de maiz; y el segundo, por com-
petencia desleal, debilitando aiin mas a los pequefios propietarios
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independientes que son castigados de varios modos por la gran
empresa.

La DOT ha sido producto de una constante reconfiguracion
de su geografia, resultado de pugnas de poder por su inclusion/
exclusion de parte de diferentes actores y regiones y fue estable-
cida por un grupo de poder (Rodriguez, 2007) con una delimita-
cion geografica que estd lejos de obedecer a las caracteristicas
mas o menos homogéneas del territorio. Lo que se puede asegu-
rar es que la gran importancia de la CRT implica que el Estado
ha cedido su lugar al sector privado de la economia, lo cual no
es correcto porque naturalmente la empresa privada persigue be-
neficios de ganancia por encima de los beneficios colectivos, del
bien comun que le corresponde defender al Estado. Dicho de otro
modo, el neoliberalismo conserva una tensiéon que es irresoluble.

Por otra parte, la DOT ha beneficiado a capital extranjero y ha
deteriorado el territorio nacional:

Sin embargo, nuestra investigacién indica que el IG (Iéase DOT)
para el tequila no ha beneficiado en gran medida a la poblacién local
o al medio ambiente en la region de origen del tequila. El IG para el
tequila se ha apropiado en gran medida de las compafifas transna-
cionales de licores, y los agricultores de agave han sido excluidos
por completo de la cadena de suministro. A medida que los actores
locales han perdido el control de la industria del tequila, esto ha lle-
vado a una mayor degradaciéon ambiental, reducciones en la calidad
del tequila y una eliminacién gradual de las practicas tradicionales
(Bowen y Valenzuela, 2008: 2)

Noétese como la propia definiciéon de la DOT ya no correspondia
exactamente a que todo el proceso productivo fuese elaborado aqui
y de facto se incluia dos tipos de tequila: 100% agave azul y tequila
51% de alcohol de agave azul y 49% de alcohol de otros azucares
(generalmente cafia de azdcar), conocido como tequila mixto.
Para Bowen y Valenzuela (2009: 110) no hay relacién positiva
con la DOT, mas aun: para ellas la DOT tuvo efectos negativos
en la calidad del tequila, en el medio ambiente, no protegi6 el
vinculo de la produccion del tequila con las localidades; en suma:
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no fue sostenible ni en términos sociales, ni ambientales. Para las
autoras, la industria tequilera ha evolucionado de una forma que
amenaza la conexién con el terrufio. La institucionalizacion del
terrufio requeriria que las compafias tequileras reconocieran las
aportaciones de los pequefios agaveros. En su estudio realizado
sobre los campesinos productores de agave de la localidad de
Amatitan, justo en la region valles, encontraron que el modelo
de la DOT se aleja de su vinculacién con el terrufo en términos
practicos.

Lo que la DOT establece son los limites permitidos para reali-
zar la explotacion del agave azul, pero sin articulacion diferencia-
da y especializada con los terrufios, y sus materias primas:

Las normas para la produccion de tequila no especifican practicas
agricolas apropiadas ni incluyen medidas disefiadas para proteger
el medio ambiente local, que se estd degradando progresivamente.
Ademas, debido a que las compaiiias de tequila tienden a obtener
su agave a través de la muy grande y biolégicamente heterogénea
region... el vinculo entre los lugares particulares y la calidad y el
sabor del tequila se ha erosionado... En general, concluimos que los
efectos negativos de la industria de agave y el tequila en la economia
y el medioambiente local se deben en gran parte al fracaso de la IG
para que el tequila valore las formas en que el terrufio de la region
de origen del tequila ha contribuido a sus propiedades especificas y
caracteristicas de sabor.

La literatura sobre las IG establece asociaciones tedricas entre los
productos protegidos y los recursos medioambientales, que estan
mediadas no por la region sino precisamente por el terrufio, por
el lugar especifico de donde provienen, otorgiandole al consumi-
dor la garantia de identidad, de esta suerte “...1a calidad especial
de un producto agricola estd determinada por el caracter del lu-
gar del que proviene” (Gade, 2004. Citado por Bowen y Valenzue-
la, 2009: 109).

El planteamiento sociopolitico del rescate del terrufio va de la
mano con la aplicacién del IG, que en el caso del tequila intenta
extender efectivamente la denominacién de origen, mitigando las
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consecuencias perversas de ella que son claramente identificadas
por muchos otros autores, como veremos en el siguiente apartado.

LA INDICACION GEOGRAFICA ARTICULADA A LA NOCION DE TERRUNO:
UNA PROPUESTA

A pesar de la similitud conceptual y practica entre DO e IG, con-
sidero que es necesario puntualizar los conceptos, ya que mi tesis
es, siguiendo a Bowen y Valenzuela (2008) y a Hernandez (2018),
que la difusion y extension de las DO y de las IG actuales y sub-
secuentes en México, deben vincularse mas directamente con el
fortalecimiento de estas certificaciones bajo la nocién de terruifio,
para defender la vida social de las comunidades campesinas.

Aun cuando parezca una posicién cercana a una utopia, debe-
ria estar lejos de serlo si se considera la extension de las IG —fi-
gura mas comprensiva que incluye a las DO— como herramientas
de promocidn para elaborar productos con sello de origen.

Es probable que los reconocimientos anteriores con DO, que
cuentan con consejos reguladores, sean organizaciones estruc-
turadas que dificilmente accederan a flexibilizarse, pues podrian
poder a sus agremiados més fuertes e influyentes; no asi en las
instancias que estan por crearse y que pueden plantear certifica-
ciones mas sencillas y finas, orientadas a revitalizar las relaciones
sociales y politicas de los territorios locales.

Esto es, las IG deben constituirse en certificaciones oficiales
que vayan mas alla de los fines exclusivamente comerciales; lo im-
portante en esta nueva modalidad es que prevenga y subsane —de
inicio— los problemas ya existentes en las DO vy, por tanto, que
contemplen el espiritu social y cultural que supone el terruno.

Esto es, las IG deben servir para definir politicas agrarias que
retomen practicas y métodos de elaboraciéon de los productos
mas tradicionales y todavia con cierta autenticidad, para crear
politicas que abran, engarcen y ensamblen mecanismos que lle-
ven a restituir formas tradicionales y no tradicionales de sistemas
productivos locales; que fortalezcan las formas de vida y de con-
vivencia social, al cobijo de nuevas y mas recientes politicas de
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sustentabilidad agricola y finalmente, que respete y promueva la
agrobiodiversidad” basada en el concepto del terruno, entre otras.

Este ultimo concepto y sus implicaciones referenciales, geo-
graficas y socioculturales, debe ser tomado como base de la au-
tenticidad de la localizacion y/o referencia geografica, pero con
el sello explicito de los métodos de elaboraciéon basados en ca-
tegorias claras de procedimientos de elaboracién del tequila, en
nuestro caso, para que los consumidores adquieran el producto
con una clara identificaciéon de su procedencia y sus métodos de
elaboracién. Estariamos hablando, en adelante, de mezcales y de
tequilas, en plural, agregandole a su condiciéon de denominacién
genérica, marcas situadas, localizadas.

De facto, una combinaciéon de las localidades y empresas chi-
cas tequileras, pueden optar por estrategias de diferenciaciéon a
partir de especificar y subrayar el terruino de donde proviene su
materia prima, o bien, a través de establecer y subrayar algtn ele-
mento caracteristico de su destilado, a fin de sumar el terrufio a
su connotacioén genérica de tequila. Esto ultimo puede ser muy
interesante en términos de competir con las grandes empresas y
de colocar especificidades en el mercado de consumo buscando
definir segmentos de seguidores de esta tipicidad de la localidad
0 microrregion, engarzada al terrufio.

En el caso de la agroindustria del tequila, se requiere de una
combinacién de fuerzas y conveniencia de los pequenos indus-
triales y los agricultores de agave. Podrian inclusive combinarse
o separarse del CRT con el registro de alguna marca colectiva,
que recoja la localizacién cultural del destilado especifico, de la
microrregién o terrufo particular en donde se origina, v. gr., Te-
quila de Arandas, de Atotonilco, de Amatitan, de Arenal, etcétera.

7. Valenzuela et al. (2006: 129) definen agrobiodiversidad tomando los criterios
planteados por la FAO (1998) respecto de la biodiversidad agricola “... a la varie-
dad y variabilidad de animales, plantas y microorganismos de la tierra que son
importantes para la alimentacion y la agricultura, la que resulta de la interacciéon
entre el ambiente, los recursos genéticos y el manejo de sistemas y practicas
usados por la gente”.
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Podria incluso ser la combinacién de una marca colectiva,
modalidad de reconocimiento que tiene algunas ventajas, pues
reduce el gasto y honorarios para hacer el registro del destilado,
el consumidor reconoce el nombre de la marca o del producto en
particular y de la procedencia territorial, los métodos de produc-
cién y, por consiguiente, su tipicidad y calidad distintiva.

En suma, habria varias posibilidades en particular para que
los pequenos productores de agave y los pequefios empresarios
tequileros si intentaran destacar la especificidad y calidad de su
producto, a fin de competir en mejores términos, en un mercado
tan competido.

En cuanto a los consumidores, de facto ya sumamente seg-
mentados por estratos, precios y preferencias, podrian tener la
opcion de adquirir, sea por el gusto, sea por la combinacién de
factores que les define y determina su preferencia, por determi-
nada marca y tipo de bebida, el producto de determinado terrufo
o colectivo.

De hecho, esto es precisamente lo que estd ocurriendo en los
mercados de consumo reales. No sélo en lo que se refiere a vinos
y licores sino a varios productos alimenticios. Es clara la incli-
nacion de los consumidores por empresas que elaboran produc-
tos gourmet, veganos, sin grasas de cierto tipo, sin 0 con menos
aztcar o gluten o empaquetados con materiales biodegradables,
o bien optan por la adquisicion de productos que se elaboran con
un comercio justo y ético (entre agricultores e industriales, entre
agricultores y distribuidores), entre otros mecanismos que, con
cierta imaginacion y voluntad se pueden elaborar, sin necesaria-
mente implicar las organizaciones colectivas.

No se trata necesaria y exclusivamente de volver a métodos
o procedimientos de elaboraciéon antiguos y en desuso, sino de
revitalizar los espacios rurales y comunitarios de las localidades,
con nuevos productos y mecanismos que revaloricen el producto
a partir de su singularidad, y esta especificidad puede ser solven-
tada y justificada a partir del terrufio o de sistemas de produccién
localizados.
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Respecto de sistemas antiguos, cabe sefialar que algunas em-
presas tequileras, chicas y grandes, estan retomando técnicas y
sistemas productivos artesanales con mucho éxito y constituyen,
de facto, estrategias de comercializacién. Esta emulaciéon de los
sistemas productivos de los mezcales tradicionales les permite
elaborar bebidas premium para posicionarse en el mercado.

Otras variantes en el sistema de produccién y de presenta-
ciones, ademas de las ya comentadas en la definiciéon o concep-
tualizacion de las bebidas premium y de su éxito comercial, es la
estrategia de etiquetar sefialando no solamente origen de la ma-
teria prima, sino también la edad y variedad de agave, el maestro
destilador, por sefialar los mas usados actualmente, y que son los
que los consumidores estan demandando.

Se trata, finalmente, de recobrar y legitimar la forma-de-vida
y la convivencia de las comunidades que han sido resquebrajadas
por el modelo neoliberal basado en el extractivismo, bajo el es-
pejismo de incrementar la agroexportacién como panacea de la
economia del sector agricola y rural.

Efectivamente, las consecuencias necropoliticas del modelo
agroexportador dominante hoy dia, han sido mas que evidentes en
el campo mexicano: caida de los ingresos de las poblaciones antes
dedicadas a la agricultura como actividad principal, fuertes flujos
migratorios de los jovenes, mano de obra con bajos salarios, arren-
damiento y ventas de tierras de parte de los campesinos y ejidata-
rios, y como contraparte, la justificaciéon de la falacia de la moder-
nizacidén: nuevos cultivos de exportacion bajo el control de pocos
empresarios, con uso intensivo en tecnologia y productos quimicos,
con fuerte demanda de agua, y el control del mercado de exporta-
cion en manos de pocas empresas que monopolizan el comercio de
los productos agricolas de “éxito” en los mercados internacionales.

El caso de las llamadas berries y el aguacate son claros ejem-
plos de la banalidad de la agroexportaciéon de productos agricolas
exitosos, cuyo control comercial estd concentrado en pocas em-
presas de propiedad extranjera, con fuerte impacto negativo en
los acuiferos subterraneos.
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Efectivamente, si bien el concepto de region se ha actualizado
para incluir nuevas caracteristicas que han emergido con los pro-
cesos de globalizacion, lo cierto es que la asociacion del concepto
terrufio y la IG adquieren, en este momento, una importancia so-
ciopolitica.

En mi opinién el concepto de terrufio es ttil si se acompa-
fia de un certificado de IG, que indique que las materias primas
son producidas por actores locales en lugares localizados, sus-
ceptibles de comercializarse globalmente, y como he planteado,
hoy dia estos productos estin en la preferencia de importantes
mercados de consumo; de esta manera, la certificaciéon de las IG
son un mecanismo que permite a los actores locales articular sus
productos con esos mercados, con practicas de producciéon que
protegen sus recursos biologicos, preservando la importancia de
los saberes locales, la dignidad del trabajo cotidiano, restituyendo
de esta forma, la funcién del Estado en el bienestar social (Bowen,
2012; Bowen y Valenzuela, 2008; Hernindez, 2018).

Hernandez (2018: 423-424) propone dar validez y preminen-
cia al concepto de “...patrimonio social centrado en los sujetos
creando territorios...” en vez del trillado concepto de patrimonio
cultural, donde el proceso de produccién se equipara frecuente-
mente a “cultura”. La justificaciéon del concepto de patrimonio
social, a partir de la alta densidad biocultural de los mezcales ela-
borados por las comunidades, por su organizacién que se articu-
la con los lazos sociales, por la creatividad manual y operativa
que contienen los procesos de elaboracién de los mezcales, que
a fin de cuentas colocan a las herramientas en segundo término
y no como lo hace la clasificacién de la Norma Oficial Mexicana
NOM-070-SCFI-1994 (en adelante norma 070) que los define a
partir de las herramientas utilizadas y sus medios técnicos.

El patrimonio social enfatiza el actor humano relacionado con
sus quehaceres cotidianos y estacionales, con sus elementos bio-
l6gicos y su transformacion en productos de “alto significado cul-
tural”, creando naturaleza a través de practicas que no lesionen
al ecosistema. El maguey y el mezcal no son un producto tnico
de la transformacién y aprovechamiento de su entorno bioldgico,
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forman parte de sus estrategias y formas de vida. En este sentido,
la elaboracion de los mezcales artesanales y ancestrales no son
elaborados con fines comerciales, son parte constitutiva de una
forma-de-vida, de ser en sociedad.

Esto ultimo es lo que podria concebirse como patrimonio so-
cial de la localidad (Hernandez, 2018). Efectivamente, algunos de
los mezcales todavia no han perdido esa personalidad derivada de
lalocalidad y su tradicién, mientras que el tequila ha quedando en
la atmédsfera de bebida genérica, salvo contadas excepciones que,
en el imaginario, legitimo o no, todavia conservan algunos signos
o sellos de marca muy particulares de las empresas, titulares de
esta calidad premium o cualidad distintiva de marca.®

En el caso de la agroindustria del tequila, la propuesta de este
trabajo es vincular politicamente la exploracién de la certifica-
cién IG con la busqueda de la reconstitucidon de un terrufio, que
efectivamente existe o existia antes de la estandarizaciéon y mer-
cantilizacion del tequila. En términos practicos esto implicaria
que la elaboraciéon de marcas, y valga decirlo de tequilas situa-
dos, producidos en cada microrregion o terrufio, lleve ese sello de
producido en esa localidad. Mas especificamente, se trata de una
medida en contra de la biopolitica contemporanea, que implica la
preservacion de la forma-de-vida de las localidades y de la cons-
truccion social de terrufios que reconstituyan sabores, identida-
des locales y que, de este modo, se recobren o se generen sabores
y sistemas de produccién propios hasta hacerlos, de ser preciso
y deseable, sabores tradicionales, bajo la premisa de prestar aten-
cién al medio ambiente, a la agricultura sustentable y las formas
de vida social y humana; mismas que, parad6jicamente, las gran-
des empresas emplean como emblema de marketing, dejando de
lado que sus procedimientos industrializados han destruido los

8. Sello distintivo que ha conservado muy bien Tequila 7 Leguas, por ejemplo, o
signo ganado por Tequila Patrén o Don Julio. Tequila Herradura mantuvo por
muchos afnos esa cualidad distintiva, pero una vez que fue adquirida por una
trasnacional, ha perdido parte de este valor. El Tequila Caballito Cerrero la ha
mantenido por varias décadas.
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tradicionales, dejandolos exclusivamente como vitrina de exposi-
cién, en campanas publicitarias donde ennoblecen “la tradicion”.

Simultineamente, el terrufo representa una herramienta dis-
cursiva que relaciona efectivamente la produccién de territorios
particulares vy, al hacerlo, permite a los actores locales (por ejem-
plo, pequenios agricultores) retener mejor el control sobre sus
procesos de produccidon y reconocimiento por los mercados de
consumo (Bowen y Valenzuela, 2008).

Como se ha senalado, paraddjicamente esta propuesta que,
en cierto modo implica regresar al pasado, es muy congruente
con lo que el mercado global esta solicitando, en la busqueda de
sellos de originalidad y particularidad —proceso contrario a la
estandarizacién industrial— de este modo el producto estaria en
concordancia con la demanda de mercados de alto valor, con los
productos considerados premium, quizds esto precisamente se
ilustra con la urgencia de valorar el origen y tradicién local. Asi,
lo que propongo —como lo hace Herndndez (2018)— es que se
haga explicita en la etiqueta de los envases la relacion entre terru-
fio y el producto que adquiere el consumidor.

Adicionalmente, podria hacerse una propuesta de conformar
un otro consejo regulador del tequila pero integrado por micro y
pequeinias destilerias, que tenga por propdésito reunificar o reinte-
grar el proceso industrial a los pequefos productores del destila-
do, de forma que se integren ambas fases de la agroindustria con
un sentido de dar un nuevo impulso al campo agavero, contem-
plando tanto un sentido de sustentabilidad agricola pero que tam-
bién integre un proyecto social y cultural, a fin de cuentas, comu-
nitario. Esta idea ya fue planteada en afos anteriores al interior
del gremio de tequileros dentro del actual CRT, y por supuesto,
no fue aceptada alli. Debe recordarse que las instancias guberna-
mentales estan también al servicio de estas corporaciones domi-
nantes y en este sentido, el CRT y la normativizacién del tequila
son herramientas de control biopolitico que han modificado a las
localidades de un modo quizas irreversible y no a su favor.

En otros términos, sin los propios productores en pequerfio,
sean agricultores o destiladores, no se organizan y si el Estado no
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participa con su voluntad y decision, politicamente habra poco
qué esperar pues la dinimica del mercado los avasallara y en ese
entorno jamas podran competir con los grandes capitales.

Eventualmente, no se trata de hacer cooperativas que, dada
la cultura, han visto el fracaso histéricamente sino de establecer
simples principios de comercio que les permita continuar vivien-
do en términos individuales y familiares vinculados a la produc-
cion agricola y/o industrial que conocen, pero dentro del mercado
avalado por criterios culturales e histoéricos.

Efectivamente, en el mercado globalizado y neoliberal, las es-
trategias de la mercadotecnia forman parte del producto y de la
imagen de la empresa; son aspectos que no han sido ajenos en el
éxito de la comercializacion de algin producto, el disefo y la ima-
gen; no obstante, ya no son suficientes por si mismos para posi-
cionarse en los mercados cada vez mas segmentados, que buscan
nuevas experiencias sensitivas (en parte, esto ha sido el éxito del
mezcal frente al tequila y otros productos sustitutos). Hoy dia hay
una fuerte tendencia de los mercados de consumo a segmentarse,
inclinados en su preferencia a cierta exclusividad y diferencia-
cidn; en la competencia actual, no bastan el disefio, la imagen y
la presentacién del producto; hoy dia es cada vez méas importante
el contenido del producto (de qué estd hecho), pero también el
como se hizo, sin olvidar el lugar de donde proviene (en doén-
de fue hecho). Inclusive, dependiendo del producto en cuestion,
puede ser decisivo conocer quién lo elabord.

El conjunto de elementos anteriores son precisamente los va-
lores adicionales, y actualmente pesan de manera significativa en
la decision de los consumidores reflexivos, aquellos que buscan
algo diferente a lo masivo y estandarizado, a lo que es comun. Es
el mercado de la distincion (Rodriguez, 2002), como se ha obser-
vado con las tasas de crecimiento mas altas en la presentacion de
tequilas Premium frente a las presentaciones de tequilas mixtos.
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III
PRETENSIONES NECROPOLITICAS:
EL CASO DEL MEZCAL

En la sociedad moderna el avasallamiento de las culturas y de
los grupos sociales minoritarios, las prohibiciones adquieren una
dimension soberana, esto es, adquieren una dimension estatal, ju-
ridica; la lucha se lleva al campo de las propuestas de ley y/o de
su realizacion.

En este apartado, haré referencia a dos propuestas de ley que
muy recientemente fueron elaboradas para erradicar y prohibir
la elaboracién de mezcales regionales y tradicionales, elaborados
por comunidades indigenas y campesinas.

Importa sefialar que la bio/necroeconomia es también un
campo de fuerzas. Como he dicho, se trata de una derivacién de
la politica en la vida econdémica y, por tanto, me interesa subrayar
que en ella inciden también formas de resistencia, como sucedid
con los proyectos de NOM-186 y 199. El primero expedido en 2011
y el segundo en 2015. En ambos, la resistencia tuvo expresiones
tipicamente contemporaneas, expresadas en cientos de firmas re-
colectadas via Internet, de comunidades nacionales y de colecti-
vos extranjeros, y por lo cual no prosperaron como ley.

La ley supone que los proyectos de una nueva Norma Oficial
Mexicana (NOM), previamente a su oficializacién una vez pu-
blicada en el Diario Oficial de la Federacion (DOF), debe reali-
zar consultas a los actores a quienes va a afectar, y a los cuales
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va dirigida con fines de regular sus acciones mercantiles. En este
caso, consultar a los productores de destilados de mezcal, que no
cabian en ninguna ley regulatoria existente, ni la del tequila ni la
del mezcal principalmente, y que estaban fuera de los territorios
de las DO de estos dos destilados, o de estarlo (como en el sur
de Jalisco donde toda la entidad esta reconocida para el tequila),
no se registraban y por consiguiente no seguian las reglas de los
organismos reguladores oficialmente reconocidos.

Los proyectos de normas y las normas que analizaremos aqui
contaron con la participaciéon de representantes de las DO reco-
nocidas: tequila, mezcal y bacanora. Pero se elaboraron sin con-
sultar a ningtin otro actor, fuera de los miembros integrantes de
las organizaciones reguladoras y reconocidas oficialmente en la
elaboracion del tequila (CRT y CNIT), la del mezcal (CRM) y
representantes de los consejos de regulacion del bacanora.® Es
decir, de las bebidas alcohoélicas elaboradas a base de los carbohi-
dratos de distintas variedades de agaves.

Estas organizaciones, encabezadas por la poderosa Camara
Nacional de la Industria Tequilera (CNIT), y por supuesto, por
las grandes corporaciones que controlan esta camaray al Consejo
Regulador del Tequila (CRT), fueron promotores ante la Secre-
taria de Economia, y en particular en las oficinas de la Comision
Federal de Mejora Regulatoria (COFEMER) para que elaboraran
y dieran tramite a la consulta previa de los sectores sociales afec-
tados.

La problematica que contiene el vertiginoso trayecto seguido
por el mezcal en las ultimas dos décadas, ensefa que si bien esca-
pd a varios intentos necropoliticos, en el sentido dado, su evolu-
cién actual es muy semejante a la trayectoria de la industria tequi-
lera; esto es, como se verad aqui, la industria contemporanea del
mezcal tiende a la concentracion y a transformar de modo radical
la forma-de-vida de las comunidades productoras de la planta y
su ambiente natural.

9. El bacanora es un mezcal regional que se elabora exclusivamente en el estado de
Sonora y que cuenta con DO.

|78 |



LA NORMA Y LA LEY COMO PRETENSIONES NECROPOLITICAS.
EL cASO DEL MEZCAL

Siguiendo los pasos del tequila, y con una emisiéon de NOM que
fue copia al carbén de la que regula y define la elaboracién de
tequila, se emitié en 1994 la Declaratoria General de Proteccion
de la Denominacién de Origen “Mezcal”, mejor conocida como
NOM-o070 (la del tequila es la 006). Con esta declaratoria se re-
conocia como productores de mezcal ciertos municipios de tni-
camente § estados del pais, dejando de lado al menos otras dos
decenas de entidades que histéricamente han producido mezcal,
con una significativa diversidad de agaves o magueyes, y que que-
daron descalificados para destilar mezcales.

Es decir, con esa version de la NOM- 070 se prohibié el uso de
la palabra mezcal a cualquier bebida elaborada con agave o ma-
guey, que estuviese fuera del territorio de la denominacién de ori-
gen del Mezcal e incluso los que estuviesen comprendidos dentro
de su territorio, si no estaban registrados ante el Consejo Mexica-
no Regulador de la Calidad del Mezcal (COMERCAM), constitui-
do en 1997, y que mas tarde cambi6 su nombre por el de Consejo
Regulador del Mezcal (CRM), como organismo de certificacion
del mezcal, y el cual comenz6 a operar formalmente hasta 2003.

En algunas ampliaciones posteriores a esta declaratoria de
1994, se reconocieron otros territorios de otras entidades del pafs,
hasta alcanzar algunos municipios de 9 estados del pais (Guanajua-
to en 2001, Tamaulipas en 2003, Michoacan en 2012, Puebla en 2015,
Aguascalientes en 2018),° entre otros pequenos ajustes de integra-
cidon de mas municipios al interior de las entidades sefialadas.

Como en el caso del tequila, la NOM-o070 de 1994, establecid
dos tipos de mezcal:

De acuerdo al porcentaje de los carbohidratos provenientes del aga-
ve que se utilicen en la elaboracion del mezcal, éste se clasifica en
los tipos siguientes:

10. CRM en http://www.crm.org.mx/denominacion.html

179



Tipo L. Mezcal 100% agave. Es aquel producto que se obtiene de
la destilacién y rectificacion de mostos preparados directa y origi-
nalmente con los azuicares de las cabezas maduras de los agaves...
previamente hidrolizadas o cocidas y sometidas a fermentacién al-
cohodlica con levaduras, cultivadas o no.

Tipo II. Mezcal. Es aquel producto que se obtiene de la destila-
cidn y rectificaciéon de mostos en cuya formulacion se han adiciona-
do hasta un 20% de otros carbohidratos permitidos... (1o mas comun
azucar de cafa).

A su vez, estos mezcales se pueden elaborar en las categorias de
mezcal joven, reposado o afiejo y susceptibles de ser abocados.
De ser un pais productor de numerosos mezcales locales y regio-
nales, con la normativa anterior México equiparé todos los mez-
cales en dos categorias y los redujo a tres tipos. En otras palabras,
mezcales estandarizados, deslocalizados y despersonalizados, ex-
cepto por su marca comercial.

En la NOM o770 de 1974, se estableci6 que todos aquellos fabri-
cantes de mezcal que estuviesen fuera de los territorios recono-
cidos con la denominacién de origen Mezcal y/o que no estuvie-
sen registrados ante el organismo supervisor de la “calidad” del
mezcal, es decir, del CRM, tuviesen prohibido mencionar en sus
etiquetas la palabra“mezcal”.

En el caso del mezcal, aun cuando estableci6 algunas varie-
dades de agave o maguey, una de las vertientes de esta estanda-
rizacidn radica en practicamente fomentar el uso del agave de la
variedad llamada espadin, el mas apto para ser aprovechado co-
mercialmente.

Es necesario sefialar que la norma o770 privilegiaba —al igual
que la 006 para el caso del tequila— la elaboraciéon comercial y
empresarial del mezcal, haciendo a un lado muchos municipios
que tenfan una trayectoria de centurias en la elaboraciéon de mez-
cales tradicionales, quedando fuera inclusive varios municipios
del mismo estado de Oaxaca, asi como del sur del estado de Ja-
lisco (Tonaya y Tuxcacuesco, entre otros); por supuesto, ni qué
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decir de otras tantas microrregiones en otros municipios de otras
entidades del pais.»

En muchos casos, dejo por fuera a los productores de comu-
nidades campesinas que no tenian la capacidad econdémica de
gestionar su adscripcion a la NOM, y mas adn, sus sistemas y mé-
todos de produccién no cabian dentro de la normatividad para
ser reconocidos legamente como elaboradores de mezcal (Her-
nandez, 2018).

Las variantes locales de mezcal pasan al genérico de mezcal,
quitandoles y desapareciendo sus particularidades del terrufio, su
riqueza cultural y varietal de agaves, de técnicas y de procesos
singulares, para dejarlos en las siguientes categorias genéricas:
joven, abocado, reposado o anejo, es decir, bajo el tamiz de la es-
tandarizacion tipica ya en el tequila.”

A medida que crezcala demanda de mezcal, se podra observar
que tendra los mismos avatares del agave azul, es decir, los mis-
mos problemas caracteristicos del monocultivo, su conversién a
cultivo industrial, con la degradacidén y contaminacién de suelos
y aguas del subsuelo, a partir del uso y abuso de agroquimicos.
Se repite la historia de la industria del tequila con ciclos de alza
y descenso de los precios, que finalmente impactaran desfavora-
blemente en el eslabon més débil: la agricultura y sus productores
mas vulnerables.

Los antecedentes mas inmediatos que motivaron el lanza-
miento de los dos proyectos sefialados, la NOM 186 y 199, fueron
dos principalmente: el primero, la aprobacién de la NOM-o70-
SCFI-1994, “Bebidas Alcohoélicas Mezcal-Especificaciones”, mejor
conocida como NOM-o070. La aprobacion de esta norma regula-
toria, cre6 una subsecuente “logica” juridica, que surgid o se hizo
evidente su cortedad y vacuidad, ante la complejidad de la pro-
duccidn de tantas variedades de mezcales en el pais. Es decir, nor-

1. En el siglo XIX y principios del XX, las estadisticas de producciéon del mezcal
aparecen 26 entidades del pais (Luna, 2015).

12.  Por supuesto, muchos productores de mezcal no deseaban darse de alta en ningtn
registro oficial, pues entonces vendria la supervision de la Secretaria de Salud, el
pago de impuestos y el etc. que conlleva el registrarse como fabricante de licores.
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mativizé exclusivamente a los productores de mezcal industriali-
zado que estaban ansiosos por generar una cadena de produccion
semejante a la exitosa experiencia de la agroindustria del tequila.

El segundo, y yo diria que fue el principal, fue el cambio del
estatus sociocultural del mezcal o mejor aun de los mezcales,
como iremos viendo en subsecuentes indices.

En las propuestas 186 y 199 se observan los mecanismos del
poder del Estado para apoyar ciertos grupos de poder como los
tequileros —que veian el crecimiento de las ventas de mezcales
tradicionales y regionales.

La primera de estas propuestas fue PROY-NOM-186-SCFI-2011
“Bebidas alcoholicas-Bebidas alcoholicas elaboradas a partir de
agaveaceas-especificaciones, métodos de prueba e informacion
comercial”, mejor conocida como NOM-186.

En este proyecto, se plateaba que los destilados que estuvie-
sen fuera de la DOM vy fuera del control y supervision del CRM,
usaran los términos: “aguardiente de agavacea” o “Destilado de
agavacea” en su etiquetado, es decir, no podrian utilizar mas la
palabra “agave” en sus etiquetas o “destilado de agave” como les
impuso la norma 070 a partir de 1994; el vocablo “agave” quedaria
permitido exclusivamente para los destilados elaborados por los
productores reconocidos dentro de alguna DO, esto es, unica y
exclusivamente por los de tequila, mezcal y bacanora.

Esto es, si en Oaxaca un productor de mezcal y habitante den-
tro los municipios reconocidos dentro de la DOM, pero sin re-
gistro ante el Consejo Regulador del Mezcal (CRM), no podra
etiquetar con la palabra ni mezcal, ni agave, seria “agavaceae”.

El segundo proyecto fue PROY-NOM-199-SCFI-2015 “Bebidas
alcohodlicas-denominacién-especificaciones fisicoquimicas, infor-
macion comercial y métodos de prueba.” Aqui se proponia toda-
via algo mas descabellado, mal que bien, a lo mejor entre “agava-
ceae” y agave, hay algo cercano para el oido y el ojo humano, pero
la propuesta de la NOM-199, pretendia que, igualmente, todos los
destilados de agave por fuera de las DO senaladas, y sin registro
ante los consejos respectivos, s6lo pudiesen etiquetar con el nom-

182



bre de “Destilado de Komil”. Un término absolutamente descono-
cido para cualquier ciudadano del pais y del mundo.

Intentos fuera de toda racionalidad y l6gica para tratar de bo-
rrar y desaparecer la competencia de las bebidas destiladas de
agave por parte de las grandes corporaciones del tequila cuyas
ventas resentian la fuerte expansion de los mercados de consumo
de mezcal y de los destilados de agave que no fueran el tequila.

Hay que sefialar que, en el comercio moderno, la etiqueta es el
medio por el cual la ley —el Estado soberano, finalmente— obli-
ga a todo productor a ofrecer al consumidor final la informaciéon
veraz del producto que estd empaquetado, sus caracteristicas, su
peso, los ingredientes que lo componen y sus porcentajes, todo
ello para proteger el derecho del consumidor que de esta manera
identifica lo que adquiere y consume. Con aquellos nombres y
prohibiciones propuestas en los proyectos 186 y 199, se proponia
de facto, desinformar al consumidor.

Estos proyectos de marginacion via la exclusion de los mer-
cados, al etiquetar y nombrar el destilado con un nombre des-
conocido, reservarian el consumo de estos mezcales a sus zonas
inmediatas de consumo, ahi donde las relaciones personales pre-
valecen, y los excluiria de los mercados de consumo urbano, que
son, a fin de cuentas, los mas importantes, es decir, los codiciados
por las fabricas de destilacién modernas de mezcal y tequila.

Ahora bien, estos proyectos necroeconémicos contra el mez-
cal no surgieron de la noche a la mafiana, fueron producto de un
proceso que aglomerd varias fuerzas. Creo conveniente sefialar
algunos antecedentes juridicos y econdmico-culturales que lleva-
ron a la formulacién y publicacién de estos dos intentos de regu-
lacién, a todas luces descabellada, pero que faltd muy poco para
que se les diera validez juridica de no haberse presentado masivas
inconformidades desde el Ambito nacional e internacional.

Asi, se gestd un movimiento de rechazo y protesta de acadé-
micos y de personas relacionadas con servicios y produccion de
mezcales, los cuales se vincularon con los productores afectados
de bebidas alcohdlicas destiladas de agave, en su mayoria micro
y pequeios productores, para expresar su inconformidad por

|83



distintos medios, entre los cuales incluyeron cartas de inconfor-
midad enviadas a las instituciones responsables. Quienes firma-
ron varias cartas redactadas y firmadas por muchos académicos,
asociaciones de mix6logos, cantineros y/o bartenders nacionales
e internacionales y enviadas a los organismos gubernamentales
(incluida a las comisiones pertinentes de la Camara de Diputa-
dos), responsables y gestores de los tramites para hacer oficial la
nueva normatividad.

En lo que sigue, expongo una carta aparecida en el periddico
La Jornada del 21 de enero de 2012, elaborada por Patricia Colun-
ga, la cual contiene de manera muy clara lo secundado por aca-
démicos y otros grupos sociales que se inconformaron, donde se
afirma lo siguiente:

La palabra agave no es un signo distintivo de las bebidas bajo DO.
Agave es un término cientifico que designa al grupo de plantas que
en espafiol mexicano llamamos magueyes. Incluye 200 especies. De
éstas, por lo menos 39 son usadas para elaborar mezcales tradiciona-
les en 24 estados de la Republica, desde hace por lo menos 400 afios.
Mezcal, nombre tradicional de todas estas bebidas, incluyendo al te-
quila, viene del ndhuatl y significa maguey cocido, en clara referencia
a que se elaboran a partir de los tallos y bases de las hojas cocidas. La
DO mezcal (DOM) sélo protege explicitamente a cinco especies en
siete estados de la Republica. Desde sus inicios se plante6 como una
denominacion excluyente. En los otros 17 estados, los productores no
pueden llamar comercialmente mezcal a sus mezcales.

La NOM-186 pretende obligar a los productores de mezcales
tradicionales, que ya injustamente no pueden usar la palabra mez-
cal, a: 1) Etiquetar sus mezcales como aguardientes o destilados de
agavacea, 2) No declarar el contenido de aztcares de agave del que
estan elaborados, 3) No producir mezcales con las especificaciones
tradicionales, que son 100 por ciento de agave, sin anadir otros azu-
cares que no sean los que se acumulan lentamente en la planta, y
con contenido alcohodlico entre 40 y 55 por ciento, sino que los obliga
a producir bebidas con especificaciones de menor calidad, que no
puedan competir con las de las DO; y atn peor, 4) No podran ela-
borarlas con agaves cultivados en sus propios territorios, si es que
estan dentro de una DO.
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Como sefialé, en 2015 arremetieron nuevamente las grandes cor-
poraciones tequileras contra la destilaciéon de mezcal fuera de las
DO. En esta ocasidn, propusieron otro término absurdo que susti-
tuyera el uso de “destilado de agave” que se usaba y estaba permi-
tido por ley, para que fuese sustituido por el término de “Komil”.

Al igual que la anterior propuesta 186, tendria obligatoriedad
para los productores de bebidas destiladas de agave producidas
fuera del reconocimiento de las DO vigentes y no registrados ante
el CRM, es decir, para los mismos productores que hacian la com-
petencia al tequila y a los mezcales oficialmente reconocidos y
organizados por sus sendos consejos reguladores.

Por supuesto, también en este caso la critica y el rechazo a tal
propuesta no se hizo esperar por parte de cientificos, académicos
y los productores que se podrian ver afectados por tal designa-
cién a una bebida elaborada con alguna de las tantas especies de
agave disponibles en México. La argumentacién fundamental se
respald6 en que dicho vocablo no tiene ningin uso y reconoci-
miento de significado en ningln grupo social en México. Como lo
planted Hernandez (2016),3 en una carta elaborada por él y firma-
da por varios colectivos:

La voz komil, no tiene difusion, representacion social ni existen evi-
dencias del uso de este término por algiin grupo humano en los ulti-
mos siglos para referirse a alguna practica cultural... (o) patrimonio
cultural o del acervo lingiiistico de algin colectivo.

Al igual que el primer intento con proyecto de NOM-186, el pro-
yecto con la propuesta NOM-199, no procedid por la inconformi-
dad de amplios sectores sociales que secundaron la protesta.

13. Carta de José de Jestis Hernandez Lopez, dirigida al director de la COFERMER,
del 17 de enero de 2016.
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LA REVALORIZACION CONTEMPORANEA DEL MEZCAL: DESDE LO
MARGINAL AL ENIGMATICO ESTRELLATO DE LA GLOCALIZACION

A partir del nuevo siglo, en la era de pleno dominio del fenémeno
de la globalizacién, el mezcal ha cobrado una notoriedad signifi-
cativa, digna de llamar la atencion como fenémeno cultural, social
y econdémico cuyas causas no es facil discernir. Expongo aqui al-
gunas propuestas explicativas de este fendmeno muy propio de la
era de la glocalizacion.

Hernandez (2018: 409) plantea que son tres las posibles vias
que explican el fendémeno de “... articulacion de una bebida local
con el consumo global”.

a) En Estados Unidos los cantineros han descubierto la versatili-
dad del producto, ligada al encanto de Oaxaca (Camarena, 2017;
Proville; Blunt, 2009; Mexicanos..., 2012); y en nuestro pais es
en Ciudad de México donde se consume la mayor cantidad de
mezcal, esto es, se trata de un fenémeno recurrente: las urbes en
sus modas van alcanzando localidades y productos para incor-
porarlos en una filosofia de variedad continua;

b) De manera curiosa, la publicidad del mezcal no es emergente,
sino parte del mismo guién, puesto que ya varios industriales
tequileros, aunque con mayor propiedad habria que decir del
ramo de las bebidas alcohdlicas a nivel mundial, han incorpora-
do en su carpeta a los mezcales, asi que también eso explica el
fenémeno (Productor..., 2017; Pernod..., 2017);

¢) Uno de los fuertes nucleos de construccion del exotismo estd en
Europa, a donde acuden a estudiar jovenes mexicanos (Espejel,
[2017] (Sic);

Adicionalmente, considero que en las modas siempre aparecen
aspectos dificiles de discernir. Por ejemplo, el fendmeno de arti-
culacion del mezcal a los circuitos internacionales no es exclusi-
vo de esta bebida, es un fendmeno que se presenta en una amplia
gama de productos y que se ha articulado con otros fenémenos
complementarios, v. gr., el movimiento de consumo gourmet que
también se extiende a varias ramas del consumo personal y do-
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méstico, y que frecuentemente convergen en expresiones de nue-
vos “estilos de vida”.

Creo que habria que visualizar el auge del mezcal en el marco
de dos etapas distintivas de modernizacién a partir de la segun-
da mitad del siglo XX —antes de esa etapa podriamos hablar de
otros tipos de modernizaciones, que no viene al caso exponer en
este momento—. A partir de los afios cincuenta, una primera ca-
racteristica es que la modernizacién estuvo determinada por los
productos industriales, que buscaron acercarse a las crecientes
clases medias urbanas, en particular los elaborados y difundidos
por las grandes industrias, fue la etapa de las grandes marcas que
ofrecian el producto a partir de sus cualidades, las cuales pau-
taron el consumo y difundieron productos que se convertian en
estandartes de la modernidad, tipicamente dirigidos a consumos
masivos, estandarizados, y que buscaron alcanzar y penetrar en
multiples quehaceres del cuidado personal y de usos domésticos,
v. gr., el uso de cosméticos, la industria del vestido, las industrias
de alimentos como el café industrial (el Nescafé, particularmen-
te); es decir, eran productos y mercados donde se promovia las
cualidades del producto para una gama de consumidores amplia
e indiferenciada. En otras palabras, fueron preferencias por pro-
ductos netamente industrializados y masivos, que involucraron
un alejamiento de lo local, concebidos como productos rusticos,
grosso modo. En la primera de modernizacién sefialada, era el es-
tatus y la racionalidad de la seleccién de la compra.

A partir de la globalizacién, empez6 a gestarse un fenémeno
de individualizacién, donde el cuerpo y el cuidado personal estu-
vo mas dirigido hacia lo propio, a la diferenciacién, y que condujo
a prestar mas atencién al consumo personal, singular, a los gustos
mas especificos. Esto es el movimiento comprendido como esteti-
zacion de la cultural y con ello la fragmentacion de los mercados
anteriormente masivos, ahora segmentados por identificacion es-
tética y vinculada o motivada a emociones y el estatus.

En mi opinién, este fendmeno de segmentacion de las identi-
dades —y por consiguiente, de los mercados de consumo— llevd
a que emergieran los productos locales en el entorno globaliza-
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do. Interesa sefalar que esos aspectos siguen siendo biopoliticos,
pero a la inversa, es decir implican un vuelco de 360 grados en la
valoracion a las comunidades originarias, a las formas tradiciona-
les y genuinas de sus formas de produccion.

Hay una cierta reflexividad en este proceso de consumo que
no puede ser menospreciada. En esta segunda etapa de moderni-
dad, ocurre lo contrario: la desconfianza y la desvalorizacién de
los productos industrializados frente a los productos localizados.
En este sentido, Bowen (2012: 92) plantea que el consumo de agro-
alimentos es objeto de tension entre dos tendencias dominantes
y enfrentadas:

[...] el sistema moderno de alimentos se caracteriza por la “distancia
y durabilidad” (Friedmann, 1992), una mayor demanda de alimentos
procesados y empacados (Dolan, 2004) y la concentraciéon y cen-
tralizacion del capital (Hefferman, 2000). Por otro lado, la mayor
demanda de los consumidores de productos alimenticios locales y/o
de calidad también est4 bien documentada. Las presiones ejercidas
por la seguridad de los alimentos (por ejemplo, la enfermedad de las
vacas locas, el brote de E. coli en las espinacas) y la desconfianza de
los alimentos estandarizados producidos por la agricultura indus-
trial han provocado una mayor reflexiéon de los consumidores y le
han dado una prominencia adicional a la transparencia y a la calidad
de las practicas de produccion agricola (Goodman, 2004). Como re-
sultado directo de este “giro hacia la calidad” en la preferencia de
los consumidores (Goodman, 2004), el etiquetado basado en valores
(por ejemplo, alimentos organicos, comercio justo) y las iniciativas
alimentarias locales (por ejemplo, mercados de productores, agri-
cultura apoyada por la comunidad) han adquirido una impresionan-
te importancia econémica y cultural en afios recientes.

Este fendémeno de estetizacion tuvo expresiones en mdaltiples fa-
cetas de la actividad cotidiana de los consumidores, individuali-
zando sus consumos y preferencias. Ahora los anuncios publici-
tarios se dirigen no ya a privilegiar las bondades y cualidades del
producto, sino a los deseos y percepciones del consumidor como
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parte de si mismo, de su propio estatus y definicién de si mismo y
de sus opciones politicas y culturales.

Una vez que el mezcal da el salto de categoria en la acepta-
cién y el gusto, es decir, que pasa de ser un destilado despreciado
e ignorado y se convierte en un espiritu significativamente desea-
do por nuevos nichos de mercado de alto valor, dispuestos a pagar
altos precios por estas bebidas exdticas y exclusivas, convirtién-
dose inesperadamente, en la bebida elaborada de agave con ma-
yor valor y estima en el mercado, y formando parte del portafolio
de las bebidas premium de las empresas de distribucién de vinos
y licores globales.

No existe una exacta definicién de qué hace que una bebi-
da alcohdlica o cualquier producto disponible en el mercado, sea
considerado premium o no. De entrada, decir premium es equi-
valente a decir selecto o seleccionado, aquél que tiene un valor
extra frente a los productos normales o substitutos. De ahi surgen
varias connotaciones que le confieren ese plus, que le hacen ser
un producto de cierta exclusividad para el consumidor. Aunque
hoy dia los productos premium se han extendido a muchas clases
de mercaderias disponibles en el mercado, ya sea en la industria
del vestido, relojes, y productos consumibles diversos, en el am-
bito de las bebidas alcoholicas y en particular en el mercado de
los espiritus o destilados, para diferenciarlas de aquellas que en
la clasificacion de las presentaciones son aceptadas como de uso
“guerrero”, “cotidiano”, “de batalla”, en las que el consumidor no
gasta o adquiere un producto de alto precio, y obtiene a cambio,
un producto bebible, aceptable sin vaciar mucho su bolsillo.

Si bien desde hace muchas décadas habia productos selectos
en las bebidas, éstos se limitaban a productos genéricos en compa-
racioén con otros genéricos substitutos (el cofiac frente al brandy;
ambos destilados de uva pero uno originario exclusivamente en
Francia y con DO, en tanto que el brandy, puede ser elaborado en
cualquier pais y sin DO). Por supuesto, estas caracteristicas se
veran reflejadas en el precio al consumidor final.

Por mencionar algunos otros rasgos que los hace pertenecer
a uno u otro rango, premium o no premium. Sefialo aqui algu-
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nos de los rasgos que pueden ubicar a las bebidas en la categoria
premium: ser de “marca mundial”, tener un precio mas elevado,
ser de “produccién limitada”, tener el sello de autor, es decir, ser
elaborado por cierto maestro mezcalero, estar elaborado con los
mejores ingredientes o materias primas seleccionadas, estar he-
cho con métodos artesanales, estar hecho con un proceso distin-
to, v. gr., ser cristalino, tener tres destilaciones... y asi, podriamos
seguir puntualizando distinciones que alejan al producto de lo
comun, y lo elevan a la gama de bebidas premium.

No faltan, por supuesto, consideraciones desde la misma em-
presa. Como estrategia de comercializacion optan por hacer o di-
fundir que su presentacion mas selecta y cara es su presentacion
premium, y asi la publicitan.

En otras palabras, hoy dia prevalece “la moda premium” o el
“giro a la calidad”, como fendmeno caracteristico del mercado
global (semejante a otro mercado en boga con “la moda gour-
met”), donde los productos mantienen vinculos emocionales y
que ofrecen al consumidor la connotacién de que adquiere algo
que es exclusivo o que tiene un valor adicional. La antitesis de los
productos premium son los que mantienen el rango o categoria
de comunes o estandarizados, aquellos que no ofrecen nada nue-
vo o distinto.

Hay que puntualizar que también en el caso del tequila, obser-
vando estas tendencias, han actualizado y proliferado sus presen-
taciones con el etiquetado de “artesanales”, no obstante que en
esta industria estdn muy lejos de acercarse a los procedimientos
estipulados en esta nueva NOM-070 como artesanales. Pero como
no esta prohibido usar el término, ni especificados los requisitos
para usarlo en el envasado de la industria del tequila, simplemen-
te etiquetan con esa referencia para tener un mejor mercado.

Ciertamente, algunas empresas si estan introduciendo algu-
nas fases de la produccion a la usanza artesanal, algunas incluso
con casi todos los procesos realizados artesanalmente, otras mas
simulan hacerlo no obstante que etiquetan con tal caracterizacion
tecnoldgica; a fin de cuentas, todas intentan o buscan ingresar a
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esos nuevos nichos de consumidores, ofreciéndoles nuevas expe-
riencias gustativas e interesantes a los consumidores de mezcales.

Aqui, algunas notas periodisticas que dan cuenta del creci-
miento del mezcal a partir de la primera década del presente siglo.
Aparecidé una sugerente y muy clara nota descriptiva del fendme-
no de la competencia entre el mezcal y el tequila, en la revista
Expansion de mayo 25 de 2013, en la secciéon de empresas y bajo el
sugerente titulo de: “Mezcal, del desprecio al mercado gourmet”.
4 Titulo que, por cierto, mezcla las dos modas ya sefaladas, la
premium y la gourmet —este ultimo término mas frecuentemente
usado en la rama de alimentos:

Por mucho tiempo denigrado como bebida “corriente” que no mere-
cia el aprecio de los conocedores, el mezcal ha ganado tenazmente
espacios en México y el mundo, rivalizando incluso con el tequila,
el destilado mas representativo del pais. Aun considerada con cierto
recelo, esta bebida ha pasado en afos recientes de la novedad a la
virtual omnipresencia en centros nocturnos, bares y restaurantes de
la Ciudad de México, espacios donde su consumo aumento 127% de
2009 a 2012, segun el Consejo Mexicano Regulador de la Calidad del
Mezcal (Comercam).

De acuerdo con el organismo, los centros de consumo que expen-
den mezcal en la capital mexicana aumentaron en 660 % en el mismo
periodo... El auge del mezcal se manifiesta de forma més evidente en
las exportaciones, que segun el Comercam experimentan un creci-
miento de entre el 35% y el 40 % anual... “En la actualidad, del 6o% al
65 % de la produccién anual, de poco menos de un millén de litros, se
va al extranjero, principalmente a Estados Unidos”, dijo a Efe el geren-
te de certificacion del organismo regulador, Ismael Cruz.

Se observa también que, en el mercado nacional, ahora el tequila
ocupa el 32% del consumo bebidas espirituosas, que junto con los
mezcales, absorbieron el 49% en 2010 (Luna: 2015:216); ya para el

14. https://expansion.mx/negocios/2013/05/25/mezcal-del-desprecio-al-merca-
do-gourmet consultado el 18 de mayo de 2013.
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2017, el mezcal y las bebidas destiladas de agave participaban del
17% del mercado nacional.

De hecho, la limitacién para observar mayores proporciones
del mercado, es su propia base inicial reducida en el mercado y a
partir de su materia prima limitada disponible, asi como su redu-
cida capacidad de produccién industrial, contando para esas fe-
chas con una capacidad industrial instalada igualmente pequeia.

En la tabla 2 se presentan los precios promedio obtenidos por
los distintos espiritus en el mercado nacional, a precios de mayo-
reo, de 2012 a 2017. Se puede observar como el mezcal es el espiri-
tu de mayor valor en el mercado, en particular comparado con el
tequila; en promedio en los 6 afios sefialados, el mezcal se vendio
en poco mas del doble que el tequila (2.10 %).

Tabla 2
Precio promedio de botella de 750 Ml en Canal Mayorista
(pesos mexicanos)

Espirituosas 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Cofiac 574 642 654 681 689 756
Armafac 585 622 578 563 632 848
Mezcal 241 279 304 354 367 382
Oporto 284 302 323 315 338 359
Whisky 285 283 281 270 305 307
Ginebra 150 169 186 254 239 298
Tequila 127 132 138 155 163 204
Brandy 135 136 136 134 152 152
Vodka 125 126 126 127 140 151
Ron 107 108 108 108 118 132
Aguardiente 25 25 25 26 27 27

Fuente: ISCAM, tomado de Informe 2017 CRM (p. 29)

La tabla 3 muestra el crecimiento de la producciéon y el creciente
mercado nacional y de exportacion; al igual que el tequila, actual-
mente el mercado exterior es mayor al consumo nacional y en par-
ticular, el mercado norteamericano que absorbe el 64%, siguiéndo-
le de lejos, Espafia e Inglaterra con el 6 y 5%, respectivamente. El
mercado de exportacion comprende actualmente mas de 6o paises.
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Tabla 3
Mercado nacional e internacional del mezcal
(miles de litros)

Afio Produccion total Envasado Mercado = Envasado Mercado de
Nacional Exportacién
2011 980,375 270,426 647,989
2012 1,044,696 317,803 768,014
2013 2,519,568 800,002 914,317
2014 1,451,718 924,686 1,157,420
2015 2,419,175 1,508,839 1,480,263
2016 3,028,000 1,854,840 2,013,184
2017 3,985,221 2,095,934 2,801,830

Informe anual 2017, CRM.

Nota: Las cifras de mercado nacional y de exportacién no coinciden, en par-
te porque el CRM no cuenta con los volimenes envasados para uno y otro
destino. Las cifras corresponden a los volimenes envasados dentro de las
empresas de la DOM.

Visto el éxito del mezcal en el mercado nacional y el crecien-
te mercado internacional, las grandes corporaciones que mane-
jan todo tipo de vinos y licores empezaron a ingresar al jugoso
mercado del mezcal, primero a las industrias que procesaban ya
el mezcal industrial y plenamente reconocidas dentro del CRM.
Bacardi México, por ejemplo, suscribié un acuerdo con Casa Ar-
mando Guillermo Prieto (Casa AGP), “... para distribuir su por-
tafolio premium de mezcales... ” 5 De acuerdo con la periodista
Sanchez, en una nota de la revista Expansién del 23 de julio de
2017, sefiala que Pernod Ricard, la empresa namero dos del sec-
tor de venta de vinos y licores en el mundo “...acordé tomar una
participacidon mayoritaria en Del Maguey Single Village Mezcal”
(Sanchez Fermin, Sheila 2017). Diageo, la empresa distribuidora
ndmero uno en el mundo, adquirié en 2018, el mezcal artesanal
“Pierde Almas” (véase Redaccion, 2018).

15.  http://archivo.eluniversal.com.mx/finanzas-cartera/2013/bacardi-mezcal-968015.
html El Universal.mx Cartera, 24 de noviembre de 2013, consultado el 30 de no-
viembre de 2013
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De las 9 entidades federales registras en la DOM en 2017, Oa-
xaca ocup6 el primer lugar con el 87%, seguido por Zacatecas y
Guerrero con el 2.8 y 2.5%, respectivamente. Sin embargo, como
lo sefiala el CRM en su informe de 2017, las “...empresas globales
de reciente ingreso compran producto artesanal y lo llevan a sus
propias envasadoras ubicadas fuera de Oaxaca” (p. 25), es decir, el
13% del mezcal producido se envasa fuera de la DOM.

En ese mismo ano, del total del mezcal exportado, el mezcal
artesanal participa con el 87.5%, el simplemente mezcal (indus-
trial) ocupa el 12.4% y el ancestral inicamente con 0.1%. Es decir,
el mercado opta por las presentaciones definitivamente artesana-
les y que se pueden considerar premium. Atin més, el CRM en su
informe de 2015 (p. 48) sefiala que: “El mezcal se ubica solamente
en las categorias High End y Super Premium”. El porcentaje de
botellas exportadas en ese afo, para la primera clasificacion fue
del 40% y del 60% para la segunda (siper premium), con un pre-
cio promedio por botella de 23 US Dlls para la primera y 48 US
Dlls, para la segunda. Senala también que: “En los Estados Unidos
es habitual crear categorias de acuerdo al precio por botella”.

LA DESTRUCCION DEL TERRUNO Y LA ESTANDARIZACION
ACTUAL DEL MEZCAL

El origen del mezcal, su ubicacidén geografica, las caracteristicas
de su producciodn, se convirtieron en problema, solamente cuando
el mercado demandé la bebida del mezcal con cierta intensidad.
El mezcal adquiri6, entonces, un nuevo estatus o una nueva na-
turaleza biopolitica y bioecondémica; esto es, de ser un destilado
ignorado y virtualmente despreciado por los mercados urbanos y
capitalistas, se encontrd de pronto, de manera stbita e inespera-
da, siendo un producto de valor que lo hizo atractivo para hacer
negocio. A raiz de este nuevo estatus, surgio el deseo de agentes
econdmicos y gubernamentales de establecer su regulacion y, con
ello, el proceso de estandarizaciéon que reproduce y refuerza el
trayecto de la industria tequilera.
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Ahora bien, una vez que las firmas tequileras fracasaron en
su intento por aplicarle medidas necropoliticas a los mezales lo-
cales, con los proyectos de NOM 186 y 199, entonces entendieron
que podian hacer un nuevo y lucrativo negocio comercializando
el mezcal en todas sus categorias, por lo cual incluso, ya sin ma-
yores resquicios juridicos, el Estado mexicano aprobd las normas
para regularlos legalmente y asi, los mezcales tradicionales son
ahora parte de los portafolios de ventas y de la gama de bebidas
premium de las grandes corporaciones distribuidoras de vinos y
licores. Ahora estas empresas que buscaban la marginacion de los
mezcales en el mercado, lo convierten en parte central de sus es-
trategias de venta, y se han convertido en promotoras internacio-
nales de las bebidas espirituosas mas legitima y auténticamente
campesinas e indigenas. La nueva NOM en cuestioén se publico el
23 de febrero de 2017, en donde se aprueba la elaboracidon y comer-
cializacion de tres categorias de mezcal: al mezcal genérico tal y
como fue aprobado en la resolucidon de 1994, se agregaron dos ca-
tegorias mas: el mezcal artesanal y el mezcal ancestral. Pareciera
finalmente que los poderes burocratico-administrativos del Esta-
do mexicano habrian aprendido de la complejidad de la industria
del mezcal, que no es una sola y que se refiere a una gran cantidad
de mezcales con una gran diversidad cultural.

Asi se gesta la etapa tanatoecon6émica de los mezcales tradi-
cionales y ancestrales, los cuales tienen que ser elaborados en
ediciones limitadas por su misma naturaleza. En el mejor de los
casos, han proliferado a través de supuestas asociaciones, empre-
sas que se anuncian con responsabilidad social para pagar “pre-
cios justos” a los productores locales. En tales condiciones, los
maestros mezcaleros, de ser trabajadores auténomos han pasado
a ser operarios de tecnologia bajo los ordenamientos de adminis-
tradores de estas empresas exportadoras de estos espiritus.

Como he sefialado, la cultura no es precisamente de lo que
se encarga la nueva cara de la Norma Oficial Mexicana de la
NOMo7o; por supuesto, es mas integral que la anterior versioén de
1994, pero todavia deja muchas lagunas en cuanto a variedades de
magueyes o agaves; aun cuando establece un reconocimiento a la
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mayor riqueza en cuanto a los sistemas y procesos productivos,
todos ellos los engloba en categorias que siguen siendo genéri-
cas, pues ahora les etiqueta el de “mezcal artesanal” y “mezcal
ancestral” sin recoger realmente la complejidad de los mezcales
locales. En otros términos, estos etiquetados serviran para que las
grandes corporaciones dispongan de presentaciones para comer-
cializar mezcales “premium”, que son los que mejores utilidades
monetarias ofrecen dentro de sus portafolios de oferta.

En la tabla 4 se detallan las diferencias entre las tres catego-
rias de mezcales de la nueva NOM-o070.

Tabla 4
Definicion de categorias del mezcales NOM-070-SCFI-z017

Proceso Mezcal Artesanal Ancestral

Coccion

Destrozamiento
o molienda

Fermentacién

cocimiento de cabezas
0 jugos de maguey o
agave en hornos de
pozo, mamposteria o
autoclave

tahona, molino chileno
o egipcio, trapiche,
desgarradora, tren de
molinos o difusor
recipientes de madera,
piletas de mamposte-
ria o tanques de acero
inoxidable

cocimiento de cabezas
de maguey o agave en

hornos de pozo o eleva-
dos de mamposteria

con mazo, tahona, molino

chileno o egipcio, trapi-
che o desgarradora

oquedades en piedra,
suelo o tronco, piletas de
mamposteria, recipien-
tes de madera o barro,
pieles de animal, cuyo
proceso puede incluir la

fibra del maguey o agave

(bagazo)

cocimiento de cabezas
de maguey o agave en
hornos de pozo

con mazo, tahona, mo-
lino chileno o egipcio

oquedades en piedra,
suelo o tronco, piletas
de mamposteria, reci-
pientes de madera o
barro, pieles de animal,
cuyo proceso puede
incluir la fibra del ma-
guey o agave (bagazo)

Destilacion

alambiques, desti-
ladores continuos o
columnas de cobre o
acero inoxidable

con fuego directo en alam-
biques de caldera de cobre

uolla de barro y montera
de barro, madera, cobre
0 acero inoxidable; cuyo
proceso puede incluir la
fibra del maguey o agave
(bagazo)

con fuego directo en
olla de barro y montera
de barro o madera;
cuyo proceso puede
incluir la fibra del ma-
guey o agave (bagazo)
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Como se muestra en la tabla 4, la primera clasificacion del mezcal

es la genérica, hace referencia al mezcal elaborado con tecnolo-

gia moderna —practicamente igual que el tequila—, es el proceso
técnico que menor participaciéon de la fuerza de trabajo humana
requiere.

En cambio, la categoria mezcal ancestral es la méas rustica,
practicamente con tecnologias existentes desde el periodo colo-
nial; son mezcales elaborados con instrumentos méas simples, con
procedimientos y tecnologias que incorporan elementos existen-
tes en las mismas localidades y que demandan, por supuesto, un
saber-hacer del maestro mezcalero.

La categoria artesanal contempla ciertos procesos que vincu-
lan tecnologias mas modernas, algunas de ellas ya existentes a
finales del siglo XIX en la industria del tequila, como el uso del
trapiche o la desgarradora, para el destrozamiento o molienda, y
el uso de alambiques de cobre para la destilacion.

Las clases de mezcal que se pueden elaborar son las siguientes:
a) Blanco o joven. Mezcal incoloro y translucido que no es suje-

to a ningun tipo de proceso posterior.

b) Madurado en vidrio. Mezcal estabilizado en recipiente de vi-
drio mas de 12 meses, bajo tierra o en un espacio con variacio-
nes minimas de luminosidad, temperatura y humedad.

¢) Reposado. Mezcal que debe permanecer entre 2 y 12 meses en
recipientes de madera que garanticen su inocuidad, sin restric-
cion de tamano, forma, y capacidad en L, en un espacio con
variaciones minimas de luminosidad, temperatura y humedad.

d) Anejo. Mezcal que debe permanecer més de 12 meses en reci-
pientes de madera que garanticen su inocuidad de capacida-
des menores a 1000 L, en un espacio con variaciones minimas
de luminosidad, temperatura y humedad

Se puede elaborar mezcal abocado si se le incorporan ingredientes
para adicionar sabores, tales como gusano de maguey, damiana, li-
mon, miel, naranja o mango, entre otros. Reconoce también ciertas
formulaciones tradicionales en determinadas regiones al realizar
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la destilacion con ingredientes que incorporan sabores, tales como
pechuga de pavo o pollo, conejo, mole o ciruelas, entre otros.

Para tener una idea cercana, aun cuando poco analitica, pero
mas rica que la ofrecida en la clasificaciéon de la norma o70 de
2017, reproduzco la caracterizacion de las condiciones de produc-
cidén campesina e indigena de los mezcales en Oaxaca, elaborada
por Blomberg (2001).

Por supuesto, la clasificacion que se ofrece en la tabla 5 se acerca
mas a la nocién de terrufio. Es decir, la norma o770 de 2017, aun cuan-
do reconoce la complejidad del tipo de mezcales, deja como criterio
Unico de validacion el uso de tecnologias diferentes, sin mencionar
las condiciones sociales y culturales de las comunidades producto-

ras; lo que si hizo, aun cuando parcialmente, Blomberg.

Tabla 5

Formas de produccién del mezcal en Oaxaca

Formas de
produccién/
actividad

Produccidn artesanal
(Ancestral)*

Produccion tradicional
(Artesanal)*

Produccién moderna
(Mezcal)*

Especie (s) de
agave

Cocimiento

Molido o
triturado

Varias, sobre todo las
silvestres

En horno de tierra

Con mazos de madera o
de piedra

Una sola, preferente-
mente el espadin (aga-
ve angustifolia haw)
En horno de piedra o
tierra

En molinos con rueda
de piedra jalada por
bestias de tiro

Uso exclusivo de
maguey espadin

En horno de piedra o
autoclaves

Con desgarradoras
mecanicas

Fermentacion

Destilacién

Produccién

En cueros de res, ollas
de barro o canoas

En ollas de barro con
carrizo como tuberia

Muy pequefia. Su uso se
reserva para las fiestas
patronales, normalmen-
te no se comercializa

En tinas de madera
fabricadas ex profeso

En alambiques de cobre
con el uso de lena

Para consumo casero y
comercial
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En recipientes cilin-
dricos de acero

En alambiques de co-
bre o acero de mayor
capacidad con uso de
lefia 0 gas
Eminentemente
comercial



Formas de Produccién artesanal  Produccién tradicional Produccién moderna
produccién/ (Ancestral)* (Artesanal)* (Mezcal)*
actividad
Caracteristicas  Inmejorable. Sabor De buena calidad. Fuer-  De buena calidad, sin
del mezcal suave y complejo. Olor  tesvariacionesensus  grandes variaciones
caracteristico. No pro-  caracteristicas enfun-  en sus caracteris-
duce resaca cién del toque particular ticas, con sabores
que cada productor le menos complejos y
imprime aromaticos
Tipo de Indigenas zapotecos, Principalmente indige-  Indigenas y mestizos
productores generalmente alejados  nas zapotecos cercanos que viven cerca de

de las vias de comuni-
cacion principales

a las vias de comuni-
cacién y a los centros

los centros urbanos
m3s importantes

urbanos
Nivel de margi- Medio y alto
nacion de las

comunidades

Alto y muy alto Bajo y medio

Fuente: Blomberg, Lennart (2001). Tequila, mezcal y pulque, Editorial Diana,
México, 2001, pp. 243 ¥ 244. Citado en Eumed.net en http://www.eumed.net/
cursecon/ecolat/mx/ramales-mezcal-a.htm Observatorio de 1a Economia La-
tinoamericana. Consultado el 30 de enero de 2013.

Como lo sefialé arriba, el problema central con los mezcales tra-
dicionales, deriva de su incursidn en las cadenas de valor nacio-
nales e internacionales —éstas ultimas en manos de empresas
trasnacionales—, mientras que el mercado nacional atiende a
nuevos giros econémicos en manos de comerciantes de nuevo
tipo, frecuentemente jovenes, que se suben al boom comercial de
los mezcales.

Lo que sigue para el mezcal, a partir de esta vinculacion, es
que los productores de mezcales viviran las mismas presiones de
los productos asi expuestos que, al igual que el tequila, quedara
bajo el control de las mismas grandes firmas trasnacionales que
controlan los mercados mundiales de vinos y licores —y que con-
trolan el tequila—, y que haran lo propio con los mezcales locales.

La necesidad, el dinero, la venta riapida de su produccion, y
de hecho, la incursién en el mercado, crean tentaciones dificiles
de resistir y que, de facto, ya han generado la migracién de algu-
nos maestros mezcaleros, en algunas entidades del pais (Oaxacay
Guerrero, particularmente). Porque no sdlo es la compra del lote
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elaborado de mezcal, coincide también este momento con la agu-
da crisis de escasez de materia prima de agave azul, aunado a la
creciente demanda de mezcal, por lo que escaseara todavia mas la
materia prima para elaborar mezcal. La incapacidad de hacer mas
destilado provocara la emigracion de los indigenas y campesinos
que complementaban su economia doméstica con la elaboracion
de estos espiritus. Lo que sigue a la migracion, es la pérdida del
conocimiento cultural de estas practicas, las cuales quedaran con
el poder en manos de técnicos de laboratorio y de empresas que
empaquetaran mezcales industriales, con cara de artesanales y
ancestrales, como estd de moda hoy dia en el caso del tequila.

Asi, a pesar de las modificaciones a las normas, se continda
dejando de lado procedimientos histéricos mas auténticos de los
maestros mezcaleros, y estableciendo muy mecanicamente la cla-
sificacion a partir de la sola tecnologia —como si los sabores y
los saberes dependieran exclusivamente del uso de ciertas téc-
nicas—, y no de los procedimientos y los conocimientos de los
maestros mezcaleros, partiendo de la falsa nocién de que elaborar
mezcal es una ciencia exacta, una especie de receta de cocina,
donde se aplica las dosis indicadas y se obtiene el mismo sazdn.

Nada mas alejado de la realidad que esta nocién de féormu-
la, pues elaborar mezcal y tequila de calidad requiere ajustes en
cada lote. La materia prima no siempre es la misma, la calidad
y caracteristicas del agave jimado varia de parcela a parcela, de
temporada a temporada, de las lluvias que hubo afio tras afo en
su ciclo vegetativo, de las caracteristicas del suelo de cada parcela
en que el agave logré crecer hasta sazonar. El clima no perma-
nece invariable, influye en cada estacién del afio, para prolongar
o disminuir ciertos procesos, como el de la fermentacion; en la
destilacion tampoco se puede hacer lo mismo invariablemente,
pues los tiempos y temperaturas varian de acuerdo a los aparatos
de destilacion y a los volimenes por obtener.

Para algunos maestros tequileros, elaborar un buen tequila,
con personalidad de autor, no puede seguir una receta o formula
establecida. Si en los procesos tecnificados aplicar la receta es
debatible, mas atin lo es en la elaboracion de mezcales tradicio-
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nales, donde el control de los insumos es todavia menor; donde
la destilacion es un arte basado en conocimiento que no se puede
precisar cientificamente, en ningiin momento del proceso, por lo
cual no es posible pre-escribir en una férmula quimica suscepti-
ble de desarrollar por cualquier quimico o ingeniero.

Cada lote de produccién demanda sus requerimientos y ajus-
tes muy especificos para lograr el acabado o perfil deseado o més
cercano a lo deseado, son retoques muy finos en los sucesivos
procesos, que no pueden nunca estandarizarse y anotarse como
receta invariable. Este conocimiento y manejo de los procesos de
elaboracion de mezcal —y aqui sostengo que también del tequi-
la— son, precisamente, en lo que se basa la nocién de terruno.

Aquella perspectiva —la de la receta— es la empleada por em-
presas de todos los tamafios que elaboran tequila estandarizado
con equipos que igualan y regularizan tiempos y cantidades.”® En la
elaboracion de mezcales tradicionales, estos procesos uniformes
son todavia més dificiles de lograr, toda vez que es méas frecuente
que mezclen variedades de agave, pues no existe esa especialidad;
como en el caso del tequila, basado en la explotacion del agave azul.

Hay que sefialar que, en el caso de algunas industrias, las mas
grandes del mezcal, las mas tecnificadas, la variedad de agave mas
utilizado es el llamado “espadin”, que al igual que el agave azul
para el tequila, esta viviendo el mismo proceso de pérdida de su
riqueza biogenética silvestre. Es un agave cada vez mas cultivado
con procedimientos domesticados, como ha sido el caso del agave
azul. Es decir, la variedad del Agave angustifolia —el espadin—
esta reproduciendo los patrones de los sistemas agricolas del aga-
ve azul, caracterizandose por su tecnificacion y transformandose
en un cultivo industrial, con mayores indices de monocultivo, a
raiz del éxito comercial del mezcal en las dltimas dos décadas.

Hernandez (2018: 415), analizando la propuesta de la NOM
070 —la cual reconoce las categorias de mezcal, tecnificado, arte-
sanal y ancestral— plantea una variante de normativizacién que
se apega mas a la nocién de terruflo —aun cuando el autor no usa

16.  Entrevista del autor a maestros expertos en la elaboracion de tequila.
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el término terrufio, sino el de comarca y territorio—. Hernandez
propone que se reconozcan “...denominaciones de origen regio-
nales, donde las particularidades que caracterizan la diversidad
mezcalera mexicana sean puestas en valor”.

A pesar de ser esta tltima normatividad una version mejorada
de aquella lanzada en 1994, dicha categorizacion continta siendo
genérica. Hernandez plantea que las especificidades tecnologicas
en las 9 entidades reconocidas dentro de la DOM presentan ca-
racteristicas particulares en la forma de elaboracién del mezcal;
mas especificamente, el autor observa que al menos se pueden
encontrar 9 regiones con caracteristicas especificas en la elabora-
cién del mezcal, a saber:

En algunos lugares es mas comun encontrar que la coccién del agave
se realiza en pozos ademados con piedra, pero también en simples
oquedades sin mayores revestimientos, en otras se utilizan hornos
de piedra acomodada... La molienda puede hacerse en una canoa o
en una batea con un mazo, o de manera semejante a los trapiches de
cafa; también puede realizarse con maquinas desgarradoras de las
pifias de agave disefiadas ex profeso, ademés del famoso molino chi-
leno semejante a los lagares, conocidos como tahonas... La fermenta-
cidn puede realizarse en cribas o pieles de animales, pozos, tinas de
madera, en contenedores de plastico grado alimenticio y en tanques
de acero inoxidable; lo mismo aplica para la destilacién ya que hay
una variedad de alambiques y técnicas empleadas, entre los aparatos
mas comunes se encuentran el destilador ardbigo, el filipino y otro
simplemente denominado como asiatico.... (Hernandez, 2018: 406)

Dada esta complejidad de productores y comunidades mezcaleras,
Hernandez propone romper con el dominio de la denominacion
de origen para dar cabida a todos los productores de magueyes
y mezcales del pais. A partir de la complejidad sociocultural que
implica elaborar mezcales tradicionales, Hernandez (2018) pro-
pone —en contrapartida de la definicién plasmada en la norma
070— una clasificacién de los mezcales ancestrales y artesanales,
todavia mas rica, muy vinculada a la nociéon de terrufio, donde
destaca la cultura de las comunidades campesinas e indigenas.
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Quisiera, finalmente, subrayar que en las propuestas anterio-
res resalta la importancia de saber-hacer que da sentido a la no-
cién de terruio, destaca lo que constituye el patrimonio social
plasmado no solamente en las técnicas, sino también en las cuali-
ficaciones del maestro que hace determinados procesos de cierta
manera.

Hemos sefialado este proceso en el caso de la industria viti-
vinicola, donde existe un consenso que no parece haber tenido
tanto eco en la industria del tequila: el saber-hacer especifico, la
singularidad del vino. Asi, en el caso de los vinos, algo que es
muy importante a considerar y no sélo es la “homogeneidad” de
las condiciones fisicas del territorio sino también el manejo que
hacen del cultivo y sus frutos, para otorgarles los atributos que
caracterizan y que diferencian a unos vinos de otros a partir del
terrufio, cuyas practicas y técnicas tienen una larga tradicion, y se
refieren a especificaciones a partir no s6lo de las caracteristicas
del terrufo referido a la mera y simple ubicacién, sino también
del manejo diferenciado y particular que hacen de los vifiedos y
de los procesos de elaboracion de las bebidas. Esto mismo que
tiene consenso en la elaboracion de los vinos de mesa, tiene —o
deberia tener—, el mismo procedimiento para los mezcales tradi-
cionales (ancestrales y artesanales).
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IV
DISTRITOS INDUSTRIALES Y CLUSTERES

Como he sefialado en la introduccién, para los fines de este tra-
bajo me interesa desarrollar la hipdtesis de que, a pesar de la ri-
queza heuristica de los conceptos claster y distrito, ni el cultivo
del agave, ni la agroindustria del tequila —a la que debe anadir-
se, necesariamente, el méas reciente eslabon del turismo—, ni las
cadenas productivas que se establecen entre estas actividades y
las connotaciones culturales mexicanas que se le asignan reitera-
damente, pueden ser comprendidas plenamente en ninguno de
estos conceptos.

El constante uso de estos términos ha diluido su riqueza con-
ceptual y actualmente se emplean de modo demasiado general y
con falta de precisién. Respecto a la zona tequilera, algunos auto-
res hablan de cluster y otros de distrito. En mi opinidén estricta-
mente no es ni lo uno ni lo otro, y es necesario un esfuerzo inte-
lectual no solamente para comprender la especificidad sino para
iniciar proponiendo un anélisis de su especificidad.

En principio, debe comprenderse que a diferencia de empre-
sas y distritos artesanales y productores de bebidas alcohélicas, la
produccién del agave para tequila y mezcal es exclusiva de Méxi-
co. Esto hace que la competencia sea con bebidas diferentes como
el brandy, el whisky o el vodka. Habria que ver qué tipo de compe-
titividad es y si cabe el concepto o podremos restringirnos a una
competencia interna que en cualquier caso es limitada, ya que en
relacion al tequila tiende a venderse todo lo que se produce.

Mais que hablar de la industria del tequila como una unidad
susceptible de analizarse dentro de estos modelos. La industria
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Tabla 6
Alternativa a la definiciéon del mezcal artesanal y ancestral

Mezcal artesanal

Eslabebida... que se obtiene mediante trabajo manual, creativo, original, pero que goza del
respaldo de la tradicion mezcalera.

El maestro mezcalero pasé por un proceso de aprendizaje de al menos 2 afios con otro pro-
ductor artesanal o ancestral. Es decir, la profundidad histérica, la transmisién de conocimien-
tos de generacién en generacién no son definitorios.

Los lotes de produccién no exceden los 10 mil litros en afios de contraccién, pero puede
llegar a producir hasta 60 mil litros al afio. Eso significa que no hay una época del afio en la
que se destile.

Las cualidades de la bebida tienen que ver con la técnica y saberes del maestro, asi como
con las caracteristicas geograficas del agave utilizado.

Mezcal ancestral

Es un producto de alta densidad cultural, esto es que resulta de una evidente conexién entre
las practicas culturales de sus creadores y su relacién con el entorno. Es una bebida con la
que se identifican sociedades indigenas y campesinas, al mismo tiempo que la cargan de
sentido al incorporarla en ceremonias, rituales y acontecimientos relevantes. Se elabora con
un alto porcentaje de maguey silvestre garantizando su reproduccion al dejaren campo el 5%
de plantas para que lleguen al final de su vida reproductiva y quioten.

Los maestros mezcaleros son herederos, protectores, propietarios intelectuales, de ese sa-
ber hacer, y asumen el compromiso de garantizar el cuidado de los ingredientes, las levadu-
ras regionales, el germoplasma y el ecosistema en el que crecen los magueyes o en el que
se les cultiva.

Estos productores tienen un minimo de 20 afios de dedicarse a esa actividad, por eso son
reconocidos como herederos de la tradicién.

Los lotes de produccidn alcanzan 4 mil litros anuales por palenque o vinata, en afios de esca-
sez de maguey silvestre; en afos de abundancia alcanzan 8 mil litros.

La elaboracién de mezcal se realiza durante una época del afio, pues se liga con calendarios
agricolas y ciclos lunares.

Lo ancestral se encuentra en la combinacidn del patrimonio material e inmaterial: en la forma
de vida de determinados grupos humanos, en sus procesos adaptativos evidenciados en las
técnicas y herramientas peculiares

Fuente: Hernidndez 2018: 423.
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del tequila ha estado marcada desde su origen por estas caracte-

risticas:

Heterogeneidad.

Incertidumbre.

Dependencia externa.

Relaciones de verticalidad y dominio de las grandes corpora-

ciones.

5. Vinculo estrecho entre las grandes corporaciones y el Estado,
que tiende a retirarse o disminuir su influencia.

=

ENERIEN

Se coincide con los hallazgos de Orozco (2011), en que no existen
las condiciones para la formaciéon de un claster tequilero, pues
prevalece la desintegracion de la cadena productiva, bajo el do-
minio de algunas de las firmas que controlan las principales ins-
tancias politicas, administrativas, comerciales y de gestioén de la
agroindustria del tequila.

Como veremos, son sobre todo las pequefias empresas las que
generan una dindmica econémica mucho mas incluyente en la
localidad. También estos intercambios permiten mas vinculos y
lazos sociales por donde circula informacién, consejos, asesorias,
etcétera.

LA HETEROGENEIDAD DE LA AGROINDUSTRIA DEL TEQUILA

En Jalisco existen las siguientes zonas: Centro, los Altos (Sur y
Norte) Valles, Ciénaga, Costa (Sur y Norte) y la sierra de Amula.
Como hemos sefialado todas estas regiones se encuentran dentro
de la DOT, no obstante, no en todas ellas se ha sembrado histori-
camente el agave azul para elaborar tequila.

La zona tradicional de la produccion del tequila es la de los
Valles, donde se encuentran Amatitan y Tequila.

La industria del tequila conserva una heterogeneidad territo-
rial, ya que si bien en los Altos desde el siglo IX ha habido cultivos
del agave y pequeiias y dispersas destilerias, lo que ha ocurrido
recientemente es una extension del territorio realmente involu-
crado en la produccion del tequila, el cual se ha incrementado. Es
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decir, si bien la DOT incluye todos los municipios de Jalisco, solo
mas recientemente se ha agregado con mas intensidad la llamada
zona de los Altos y en menor medida otras regiones, como vere-
mos en el capitulo siguiente.

Ahora bien, la expansion territorial de la “regién tequilera”
se dio basicamente por la expansién de empresas grandes o me-
dianas. Asi, y como una excepcioén en el marco de las grandes
empresas la marca Cuervo —estrechamente vinculada al turismo
de la localidad de Tequila y en la regiéon Valles— se expandio a la
localidad de Zapotlanejo; por otra parte, la marca tequila Patron
se ubicd en Atotonilco y tequila San Matias que es tamano medio
se ubic6é también en Zapotlanejo. Adicionalmente, en la propia
region de los Altos han emergido pequefias y medianas empre-
sas: en Arandas, ubicada en el coraz6n de los Altos, han surgi-
do 24 empresas chicas, exceptuando a la empresa Cazadores que
es mediana; en Amatitan, que tiende a concentrar a productores
del agave, también se encuentra la famosa fabrica de Herradura y
para 2016 habia 8 empresas chicas.

Al igual que las ubicadas en la zona de Amatitlan, éstas ulti-
mas conservan caracteristicas similares a las del distrito, pero hay
que guardar muchas salvedades cuando se hace referencia a otras
caracteristicas del distrito. La localidad de Tequila concentra las
grandes empresas, pero también hay pequefias y medianas.

Ahora bien, la heterogeneidad vinculada con la emergencia
histérica no sélo remite a espacios geograficos e historicos distin-
tos sin que tiende afectar la tipologia empresarial. No es mi inten-
cién hacer una tipologia rigurosa, pero podriamos decir que en la
zona de los Valles, donde surgi6 y ha prevalecido la industria del
tequila, domina el escenario las grandes empresas y es la region
que podria mas asemejarse al modelo clister, aunque esta lejos
de cumplir con todas sus caracteristicas. En la zona de Amatitan,
situada en la misma region de los Valles, prevalecen productores
agaveros, dedicados mas a la produccién agricola que al procesa-
miento, y es alli donde tiende a existir sistemas de vinculacion.
Por otra parte, en la region de los Altos los sembrados de agave
comienzan a ser importantes en los ultimos veinte afios, y alli se
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ha pasado de 3 a 24 fabricas de tequila. No obstante, alli se carece
de una tradicién artesanal vinculada al tequila y la produccion
agricola del agave azul. Hasta hace algunos afios, esta agroindus-
tria era complementaria o secundaria a la ganaderia; sin embargo,
actualmente ha pasado a ser la actividad econémica principal. En
la zona Sur, el caso tipico seria la localidad de Tonaya, con pre-
dominancia de campesinos y pequefias destilerias, que histérica-
mente se han dedicado mas a la produccién de mezcal y no de
tequila, pero que, en la actualidad estan siendo presionados por el
mercado del agave azul y las empresas tequileras.

LA IMPOSIBILIDAD DEL CLUSTER: LA DEBILIDAD DE LA INDUSTRIA
COMPLEMENTARIA EN LA REGION Y LA DEPENDENCIA EXTERIOR EN LA
INDUSTRIA EXTRACTIVA DEL TEQUILA

Para Porter, la importancia de los clasteres radica en la competi-
tividad. El autor define los conglomerados como “concentracio-
nes geograficas de empresas e instituciones interconectadas en
un campo particular” (Porter, 1998) y enfatiza dos caracteristicas
que distinguen a los conglomerados de las industrias o cadenas
de suministro. En primer lugar, las empresas y organizaciones que
forman parte de un clister generalmente pertenecen a industrias
diferentes que estan relacionadas entre si, y segundo, los cluste-
res pueden incluir canales de venta descendentes, proveedores de
diversos productos y servicios complementarios, asi como agen-
cias gubernamentales y no gubernamentales, organizaciones de
beneficio que son utiles para las empresas principales del clister
(Mueller y Summer, 20006: 1)

El anélisis de las aglomeraciones industriales dio paso al tér-
mino de “clister”, que se refiere literalmente a un racimo o aglo-
meracion industrial que mantiene una cierta organizacién inter-
na, destacando en particular la version de Michael Porter. Si se
observa a qué se refieren Porter y Bond (2008) cuando hablan
del cluster del vino de California, seria en extremo sencillo des-
cartar la posibilidad de su utilizacion en el caso de la produccion
del tequila. Es decir, Porter se refiere a tres regiones situadas en
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California que contienen una serie de industrias que se encargan
de actividades productivas estrechamente relacionadas entre si,
todas ellas beneficiadas por la produccion del vino californiano:
productores de uva, duefos y operadores de vifieros, vendedo-
res al mayoreo y al menudeo, restaurantes, turismo de la ruta del
vino, agronomos ingenieros, universidades que inciden en los
procesos de siembra, fumigacion, riego, investigaciones diversas
etc. compafiias, envasadores, empacadoras, empresas a cargo de
la mercadotecnia, etcétera.

Otros términos y conceptos cercanos de los distritos indus-
triales y de los cluasteres, han sido los modelos de parques indus-
triales y complejos industriales.

Mueller y Sumner (20006: 3) plantean que Marshall en su obra
Principles (1920) estaba interesado en analizar dos aspectos del
sistema productivo localizado y de aglomeraciones: “(i) ¢Cuéles
son las causas de que una industria se concentre en un lugar de-
terminado? y (ii) ¢Por qué es lo mas probable que una industria
localizada permanezca alli por mucho tiempo?”

Las principales causas para que una industria se concentre en
un determinado lugar son, segin Marshall (1979 (1920), p. 223):

[...] las condiciones fisicas, como el caracter del clima y el suelo,
la existencia de minas y canteras en el vecindario, o el facil acceso
por tierra y agua”. Otras causas discutidas por Marshall son “el pa-
trocinio de un tribunal”, hoy probablemente hablemos de “politica
regional”, industria libre y empresariado, y probablemente por ca-
sualidad y/o accidentalmente “que pudo haber determinado si algu-
na industria en particular florecié en cualquier pueblo” (Marshall,

1979 (1920), p. 224).

Es decir, el aglutinamiento trae aparejadas economias externas
para las empresas ahi instaladas, de suerte que incrementan su pro-
ductividad sin importar su tamafo unitario. No obstante, las causas
que Marshall plantea para que una industria persista en un lugar de
aglutinamiento son mas intrincadas y complejas que las causas que
provocan la concentracion. Aqui Marshall discute la desmitifica-
cion de las habilidades y el conocimiento tacito de los oficios, que
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ocurre cuando una fuerza de trabajo calificada se concentra en un
lugar: “Los misterios del oficio no se convierten en misterios, sino
que estan en el aire, y los nifios aprenden muchos de ellos incons-
cientemente”. También como consecuencia de la concentracion es-
pacial del trabajo calificado, “...1os inventos y las mejoras en la ma-
quinaria, en los procesos y la organizacion general del negocio, tie-
nen sus méritos discutidos rapidamente...” (Marshall 1979 (1920), p.
225). Ademas, las industrias subsidiarias surgen “dedicandose cada
una a una pequefia rama del proceso de produccion, y trabajando
para gran parte de sus vecinos”. Finalmente, la industria localizada
se beneficia de ofrecer un “mercado constante de habilidades” y de
la “comodidad y conveniencia del cliente”.

Mueller y Sumner (2006: 4), plantean que entre otros bene-
ficios que derivan de las aglomeraciones, se pueden destacar los
siguientes:

(i) Debido a la mayor cantidad de insumos especializados, las fir-
mas pueden reaccionar de manera mas flexible a los cambios en la
demanda. (ii) Se pueden realizar economias de escala en el uso de
inversiones en mayor volumen en bienes publicos, incluida la inver-
sion en publicidad e investigacion. (iii) Las empresas pueden estar
mejor informadas sobre las condiciones del mercado, y (iv) los pro-
ductos y procesos de produccién innovadores pueden extenderse
mas rapidamente cuando la informacién no tiene que viajar lejos
(Johannson y Quigley, (2004). Tomados en conjunto, todo esto pue-
de contribuir a un entorno propicio para una industria en particular.

Por supuesto que en la zona tequilera hay aglomeraciones y re-
lacion entre empresas; no obstante, el nivel de los vinculos entre
ellas y, sobre todo, la dependencia del exterior de la region para
algunas fases productivas, convierte en muy complicado el uso
del concepto cldster en nuestro caso.

Por ejemplo: los barriles son elaborados con madera impor-
tada de Canadi, Francia y Estados Unidos de Norteamérica; en
el area de agroquimicos hay proveedores locales, proveedores de
botellas a pequefia escala, de impresion de etiqueta y tapones de
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botella. Sin embargo, las grandes empresas llevan estas operacio-
nes a otras grandes empresas situadas fuera de la region tequilera.

Las grandes empresas suelen recurrir mas a empresas abaste-
cedoras ubicadas fuera de la region; por ejemplo, en términos del
volumen y disefo especifico de botellas no se encuentran en la lo-
calidad o en la region abastecedores de grandes cantidades o mas
sofisticados disefnos y acabados. Lo mismo ocurre con etiquetas y
materiales de embalaje.

LAS CARACTERISTICAS DEL DISTRITO Y SU PRESENCIA MARGINAL
EN LA AGROINDUSTRIA DEL TEQUILA

Si tomamos en consideracion las caracteristicas del distrito tal y
como son nombradas por Becattini (2002) para el clasico caso de
Italia, encontramos lo siguiente: el concepto deriva de Marshall,
quien en 1870 encontr6 en Inglaterra dos modelos de desarrollo,
uno basado en grandes unidades productivas y el otro, en pequenas:

[...] el conocido, basado en grandes unidades productivas integradas
verticalmente en su interior, y un segundo, basado en la concentra-
cidon de numerosas fabricas de pequefias dimensiones y especializa-
das en las diferentes fases de un tnico proceso productivo en una o
varias localidades (Becattini,2002: 11)

Asi, la valoracion del territorio y las aglomeraciones industriales
asentadas en un espacio delimitado, como un elemento clave para
entender los sistemas productivos por la ciencia econdémica, tuvo
su germinacion en los estudios realizados por Alfred Marshall y
su esposa en los afnos 1870 (Mueller y Sumner, 20006) en las zo-
nas de concentracién fabril en Inglaterra, quienes cuestionaron
el paradigma predominante entre los economistas de esa época,
respecto de cudl era el sistema productivo que ofrecia mayores
ventajas y beneficios en términos de la productividad.

El paradigma predominante descansaba en la nocién de que el
sistema productivo 6ptimo era el constituido por la gran empre-
sa, en cuyo interior se controlaban y procesaban todas las fases
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de elaboracion de un producto; en otras palabras, en una tnica
fabrica integrada e integradora, donde se llevaban a cabo las fases
y operaciones productivas integradas verticalmente (Becattini,
2002: 9).

A la inversa, este mismo autor —citando los escritos de Alfred
Marshall y su esposa Mary— reproduce algunas de las ventajas de
las pequefias empresas, observadas a partir de sistemas producti-
vos ingleses:

Encontramos que determinadas ventajas de la division del trabajo
sdlo se pueden obtener en las fabricas muy grandes, pero que mu-
chas, mas de las que pueda parecer a simple vista, se pueden obtener
de pequenas fabricas y talleres, con tal de que exista un nimero muy
elevado en la misma actividad (idem: 11).

Estas observaciones realizadas por los Marshall se basaron en es-
tudios de los conglomerados que de manera espontinea se fue-
ron desarrollando en Inglaterra. Casi 100 afios después fueron
retomados por Becattini, quien analiz6 el éxito de este mismo
fendmeno de conglomerados industriales de pequefia escala —a
los que llam¢ “distritos industriales”, en particular en la llamada
“tercera Italia”.

A partir del articulo de Becattini, se generd una oleada de es-
tudios de los sistemas productivos en diversos paises que permi-
tieron reevaluar estos sistemas de produccion. Ahora bien, refi-
riéndonos exclusivamente al tamano pequefio y medio que otorga
el caracter tipico de las fabricas en el distrito industrial, Becattini
lamenta que haya pasado por alto su importancia durante tantos
afios, esto es, se ha cometido el error de no prestarle atencion al
analisis que habia realizado Marshall sobre centres of specialized
skill y distritos, para darle importancia a un desarrollo de la em-
presa a gran escala. Si se hubiera puesto énfasis en las pequenas
empresas, se habria permitido:

El precoz descubrimiento de “mas vias hacia la industrializacién”,
que, entrelazandose e imbricandose entre si, coexisten, habria podido
tener consecuencias de amplio alcance. Cito algunas: a) contemplan-
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do la persistencia y el desarrollo de formas de trabajo autobnomo y de
pequena empresa en ciertos sectores productivos, se habria refutado
la extrapolacién mecanicista de una polarizacion social del capitalis-
mo industrial en las dos clases de propietarios y de proletarios; b) en
prevision de un capitalismo que va hacia pocas megaldpolis, se habria
dirigido los estudios territoriales hacia una pluralidad y una alternan-
cia de modelos de ocupacion territorial; ¢) proponiendo una plurali-
dad de correspondencia entre la actividad productiva y la vida ordina-
ria de la gente, se habria planteado la imagen de una produccién que
se encierra progresivamente en la fabrica o en “la zona industrial”,
explotando y vaciando los contextos socioculturales y naturales; d)
desplazando la idea “facil”, elaborada por los criticos socialistas del
capitalismo, de que la tendencia hacia la concentracién técnica, eco-
némica y financiera de la industria prepara el camino para el traspaso
generalizado de la propiedad privada a la publica, se habria ahorrado
a la humanidad amargas desilusiones (Becattini, 2002:17)

Podriamos lamentarnos de este olvido en México. Olvido extrafio
ya que aqui prevalece la pequefia empresa, como lo ha estudiado
el clasico libro de Patricia Arias La gran ciudad de la pequefia in-
dustria (1985). Lo analizado para la ciudad de Guadalajara vale, a
grandes rasgos, para todo el pais. Todavia en 2018 existen 4.2 mi-
llones de unidades econdémicas en México, de las cuales el 99.8%
son consideradas pequefias y medianas empresas (pymes), las que
aportan el 42% del producto interno bruto (PIB) y generan el 78%
del empleo en el pais (Arana, David, 2018). No obstante se puede
observar que seguimos cometiendo el mismo error en busca del
gran capital de quienes suelen tener, ademas, el control politico.

En ese marco, lo que se busca sefialar es que, si bien no te-
nemos distritos en el sentido estricto, el concepto de distrito —
como se ha dado en la modalidad italiana— se parece mucho al
terroir. Y la propuesta es generarlo politicamente a través de las
1G. Debe sefalarse que el distrito es industrial y urbano y aun asi
el concepto nos permite abrir a las posibilidades de desarrollo
econ6émico aplicable al contexto agroindustrial; de hecho, asi es
empleado por varios autores/as.
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En el caso del distrito industrial italiano es importante sefia-
lar la importancia de saberes y tradiciones localizados; es decir,
la ubicacién de las fabricas relacionadas con hilados, zapatos y
demis no dependen de condiciones naturales, como si lo hace
el cultivo del agave azul y, por tanto, la industria del tequila; sin
embargo, es justamente en esos distritos donde ha existido una
tradicion artesanal localizada y en ultima instancia se cobija bajo
el prestigioso nombre “Made in Italy”

LA MAYOR COMPLEMENTARIEDAD PRODUCTIVA ENTRE LAS MEDIANAS
Y PEQUENAS EMPRESAS TEQUILERAS

El distrito no solamente estid compuesto por pequefias empresas,
sino que éstas tienen un caracter de complementariedad dentro
de un mismo proceso productivo. Se refiere a un volumen gran-
de de produccién que frecuentemente necesita de varias fases o
etapas de produccién, que en vez de que se realicen en espacios
separados al interior de una misma fabrica, surgen por separado
de pequeifias fabricas para cada fase del mismo proceso produc-
tivo. Segun Signorini (Becattini, 2002: 25), la unidad de analisis
apropiada para los estudios de economia industrial no deberia ser
la empresa individual sino siempre un grupo de empresas iden-
tificadas en el territorio. Adicionalmente, esas fabricas estan en
manos de especialistas artesanos y técnicos que con frecuencia
han adquirido lo basico de su conocimiento de grupos de fami-
liares y vecinos, que han tenido experiencia laboral en el entorno
fabril inmediato.

Asi, lo que caracteriza al distrito —por lo menos en la moda-
lidad italiana, que es el tipico de la literatura econdmica— es el
proceso de complementariedad entre las empresas, pero también
una cierta estabilidad de los precios:

¢Qué conseguimos ver del distrito que teniamos delante?

Ante todo, una poblacién de familias y empresas que interac-
tuaban entre si de formas diferentes en un area territorial perfecta-
mente identificada. Analizdndolo méas a fondo, encontramos que las
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empresas se repartian en varias poblaciones por fases (hilaturas, te-
jidos, tinte, acabado, etc.) y se agrupaban en equipos de composicidon
Variable, que tenian normalmente una empresa «final» (industria de
la lana o fabricante auténomo) que funcionaba de interfacie con el
mercado exterior. Las familias se repartian sobre todo de acuerdo
con su posicioén en el proceso productivo local (empresarios indus-
triales «finales», trabajadores asalariados «sencillos», intermedia-
rios del textil, comerciales, etc.)

...Pero, sobre todo, encontramos, con sorpresa, que los precios
de los productos semielaborados constituian un sistema anclado....
(Becattini, 2002: 24 y 25)

Para poner un ejemplo, seria tanto como pensar que en el proceso
industrial de la produccién del tequila se hubieran desarrollado
localidades especializadas en la tecnificada siembra de hijuelos,
en el horneado de la pifia, en la destilacion etc. No ha ocurrido tal
cosa. En sentido estricto, no se han desarrollado distritos alrede-
dor de la industria del tequila, pero si hay cierto grado de division
del trabajo en la agroindustria que vale la pena analizar.

Por supuesto, en nuestro caso esta en principio la division cla-
ra entre la produccién agricola del agave azul y el proceso indus-
trial. Las fases del proceso productivo del tequila son las siguien-
tes y veremos que las condiciones que impone la materia prima
hacen muy dificil y costoso, cuando no imposible, la divisiéon del
trabajo en fases industriales localmente separadas en unidades
productivas distintas:

1. Siembra de los hijuelos que produce la planta madre a los 3
afios. Cada planta da dos o tres hijuelos. El precio del hijuelo
varia con respecto de la abundancia y escasez. En esta activi-
dad si puede haber la existencia por separado de promotores
y comercializadores de hijuelos de agave, parcialmente, es de-
cir, no hay productores especializados en la produccidn, pero
si en la comercializacion de hijuelos.

2. Siembra de hijuelos, deshierba y demas labores agricolas 1la-
madas labores culturales o de mantenimiento, y que general-
mente ocurre en un corto periodo y bajo las modalidades de
contratar a jornaleros o también, eventualmente, a nivel de los
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agricultores medianos y pequefos, se subcontratan cuadrillas
que trabajan bajo las ordenes de un contratista (o capataz) en
calidad de jornaleros, sin que pueda referirse a una localidad
o barrio que concentra esta mano de obra.

En este aspecto del trabajo agricola, las grandes empresas

pueden utilizar cuadrillas de empleados especializados que
van de parcela a parcela a sembrar y demas labores agricolas
en parcelas propias y/o rentadas. El caracter de estos trabaja-
dores es de asalariados.
Cosecha o jima, tarea que se lleva a cabo después de entre 6 a
8 anos, que también se realiza con empleados jornaleros y je-
fes de cuadrilla, incluso el pequefio propietario debe contratar
mano de obra ya que para que valga la pena la cosecha debe
asegurarse o procurar que las cabezas o pifias jimadas arriben
a la fabrica en corto tiempo, para que no pierda cualidades, y
pasar a la coccidn, que es la siguiente fase de produccion.

El proceso industrial propiamente dicho se da con las si-
guientes caracteristicas:

Coccion y destilacion

Es necesario senalar que el proceso de horneado o coccién, y
el destrozamiento del agave cocido, se llevan a cabo en la mis-
ma instalacién. Es un proceso consecutivo y que no requiere
tecnologias muy avanzadas. Son, practicamente, secuencia
una de otra. Se efectian en las mismas instalaciones. Es decir,
es un proceso integrado. Estos procesos se llevan a cabo den-
tro de las destilerias y no existen, como tal, fases productivas
en manos de fabricas especializadas para llevar a cabo estos
procesos.

Ahora bien, los micro y pequefios empresarios combinan
la tecnologia moderna con las técnicas tradicionales, y una de
las fortalezas de estas empresas es la utilizacion de los recur-
sos locales. Es de subrayar que la frecuencia e importancia de
estas otras pequenas empresas auxiliares y complementarias
en las fases industriales —que se acercan a la tipologia del
distrito— se articulan sobre todo en torno a pequefas em-
presas de destilacion y pequefas abastecedoras. Por ejemplo,
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entrevisté a un proveedor de quimicos apropiados para la fer-
mentacion y filtros que se usan en ese mismo proceso quien
lleva en esta labor 25 afos, y esté integrado a una red social de
clientes de varias empresas.

Fermentacion

Es necesario sefialar que desde esta etapa se distinguen dos
modalidades de tequila: el tequila mixto, que contiene 49% de
azucares ajenos al agave azul, y el tequila 100% de agave.

Si se observan los datos del cuadro siguiente, se vera que
el tequila 100% de constituir un 16% del volumen total del
destilado en 1995, se ha incrementado hasta el 53% en lo que
va del 2018. Es decir, se ha incrementado la preferencia del
consumidor por tequilas de mayor calidad y precio. Un fené-
meno llamado premiumnizacién y que también ha ocurrido
como propio de la globalizacion en los distritos italianos, pre-
cisamente coadyuvando a entender las razones de su impor-
tancia a pesar de la competencia a gran escala de productos
estandarizados. Este tipo de demanda de productos de con-
fort valora la calidad y la personalizacién.

En lo que corresponde a la produccioén, se alcanz6 en 2016 un vo-
lumen de 273.3 millones de litros, un aumento a tasa anual de 19.6
por ciento.

Entre 2013 y 2016, el promedio de produccion de tequila en Mé-

xico se ubicé en 242.6 millones de litros, con una tasa media de cre-
cimiento anual para este periodo de 4.8 por ciento (Sagarpa, 2017).7

En la siguiente tabla se observa como se ha incrementado la

produccién general del tequila, y especialmente el correspon-
diente al tequila 100% agave.

17.

Comercializan productores tequila “Hecho en México” en 98 paises. 19 de febre-
ro de 2017. Disponible en: http://www.sagarpa.gob.mx/Delegaciones/zacatecas/
boletines/Paginas/2017BosoM.aspx

| 118 |



Tabla 7

Produccién total: tequila y tequila 100% 1995-2018

(millones de litros a 40% alc. vol.)

Ano Tequila 100% Tequila Total
1995 15.6 88.7 104.3
1996 294 105.3 134.8
1997 43.0 113.5 156.5
1998 58.0 111.8 169.8
1999 61.4 129.2 190.6
2000 25.1 156.5 181.6
2001 26.5 120.1 146.6
2002 29.0 1116 140.6
2003 36.0 104.3 140.3
2004 42.8 133.2 176.0
2005 70.2 139.6 2097
2006 81.8 160.9 242.7
2007 135.6 148.5 284.1
2008 163.6 148.5 312.1
2009 142.6 106.5 249.0
2010 149.8 1077 257.5
2011 155.3 105.8 261.1
2012 114.3 138.9 253.2
2013 99.0 1275 226.5
2014 103.5 138.9 2424
2015 109.4 1191 228.5
2016 144.3 128.9 273.3
2017 150.8 120.6 2714
2018 69.6 62.3 131.9

Fuente: elaboracién propia con base en: https://www.crt.org.mx/Estadisti-

casCRTweb/

Segun estadisticas del CRT, a partir del 2016 el consumo de aga-
ve para la produccién de las categorias Tequila y Tequila 100%
Agave, present6 un aumento considerable (pasé de 789,000 tone-
ladas en el 2015 a 942,000 en dicho afio); en el 2017 llegd a 956,100

(Romo, 2018).18

18.  Véase:

na-a-sector-tequilero-20180508-0211.html)
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Obsérvese graficamente el incremento del tequila 100% en
términos de litros, que, como veremos, esti vinculado con la ex-
portacion y el proceso de premiumnizacion:

Grdfica1
Produccién tequila y tequila 100%. 1995-2017
(millones de litros a 40% alc. vol.)
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Fuente: https://www.crt.org.mx/EstadisticasCRTweb/

Como puede verse en la siguiente tabla, casi todas las empresas —
al margen de su tamano— producen ambas categorias: tequila 100%
agave y tequila mixto; en total, cerca del 44% de la produccion se des-
tina a la produccién de 100% agave azul; no obstante, a menor tamaiio
de la empresa, mayor el volumen de la produccién de tequila 100%.

Tabla 8
Produccién por tamafio de empresa y categoria
(millones de litros) 2013

Tamaiio Ndm. de 100% Agave Mixto Prod. Total %100 Agave
empresa empresas

Grande 13 76.2 102.3 178.5 43%
Mediana 1 13.0 223 353 37%
Pequefia 13 6.3 2.6 8.9 1%
Micro 94 5.0 2.0 70 1%
Totales 131 100.5 129.2 229.7 44%

Fuente: CRT informe anual 2013.
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La Revista Expansién (Sanchez Fermin, 2018) muestra que las ex-
portaciones del tequila se dirigen a 120 paises, y en el afio 2017
crecieron un 7.1% en relacién al afio 2016. La marca lider a nivel
mundial es Cuervo.

Tabla 9
Exportaciones por categoria. Tequila y tequila 100% de agave.
Vol. millones de litros. Expresados a 40% alc. vol.

Ano Tequila 100% Tequila Total
1995 1.2 63.4 64.6
1996 19 733 ?5.2
1997 33 81.1 84.4
1998 51 81.5 86.5
1999 7.2 90.1 973
2000 8.2 90.7 98.8
2001 6.9 68.6 75.6
2002 8.0 80.0 88.0
2003 11.8 89.8 101.6
2004 15.6 934 109.1
2005 214 95.7 1171
2006 27.0 1131 140.1
2007 34.0 101.1 135.1
2008 359 101.5 1374
2009 374 99.0 136.4
2010 48.0 104.5 152.5
2011 55.8 108.1 163.9
2012 61.2 105.5 166.7
2013 63.1 108.9 172.0
2014 2.7 99.8 172.5
2015 779 105.0 182.9
2016 89.1 108.9 1979
2017 101.4 111.8 213.3

Fuente: elaboracién propia con base en: https://www.crt.org.mx/Estadisti-
casCRTweb/

En la siguiente grafica se ven con claridad las exportaciones del

tequila y el incremento de las exportaciones del tequila 100% aga-
ve en las dltimas décadas
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Grdfica 2
Exportaciones por categoria tequila y tequila 100% de agave.
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La Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca
y Alimentacién (Sagarpa) inform6 que el tequila “Hecho en Mé-
xico” ya es comercializado en 98 paises, con ventas que alcanzan
un volumen superior a los 196 millones 736 mil litros en 2016 y
un valor estimado en mil 203 millones de dodlares (Sagarpa 2017).

En términos de la exportacién por marcas, se nota una gran
concentracion en las grandes firmas.

Tabla 10
Top 10. Paises importadores de tequila segun marca, 2018

Pais Marcas top de tequila Vol./litro a40% alc Lugar % Total

Estados José Cuervo, Patrén y Sauza 171,914,158 1 81.44

Unidos

Espafa José Cuervo, Sauza y Jalisco 5,314,370 2 2.52

Alemania Sierra Tequila, José Cuervo y 4,636,013 3 2.20
Sauza

Francia San José, Ticaz y José Cuervo 3,047,047 4 144

Japén José Cuervo, Sauza y mariachi 2,005,669 5 0.95

Letonia José Cuervo, Olmeca y Sierra 1,797,570 6 0.85
Tequila

Sudafrica Olmeca, Ponchos y Sierra Tequila 1,612,898 7/ 0.76
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Pais Marcas top de tequila Vol./litro a40% alc Lugar % Total

Canada San José, Ticaz y José Cuervo 1,469,550 8 0.70
Reino Unido José Cuervo, Sierra Tequila y 1,449,663 9 0.69
elrlandadel  Olmeca/Olmeca, José Cuervoy

Norte Sauza

Singapur José Cuervo, Sauza y Pepe Lépez 1,288,021 10 0.61
Subtotal - 194,534,959 - 92.15
Otros - 16,568,560 - 7.85
Total - 211,103,519 - 100.00

Fuente CRM y Sanchez Fermin. En: Expansion, enero 19 del 2018.

Los principales destinos de exportacion del tequila mexicano son
Estados Unidos, Alemania, Espana, Francia, Jap6on, Reino Unido,
Sudafrica, Colombia, Canada y Brasil. Hay una cierta variacion de
los paises que mas importan tequila en la informacién proporcio-
nada por Sagarpa, mostrando mas el creciente consumo en paises
latinoamericanos del 2014 al 2016. De 2014 a 20106, las exportacio-
nes de este producto promediaron mil 187 millones de dolares y
188. 9 millones de litros. En Estados Unidos de Norteamérica fue-
ron comercializados 160 millones 985 mil litros; Alemania, cinco
millones 320 mil; Espafia, tres millones 823 mil litros; Francia, tres
millones 180 mil litros, y Japén, un millén 757 mil litros. El valor
total de las exportaciones de tequila a estos cinco destinos fue de
mil 31 millones de d6lares durante el afio pasado (Sagarpa, 2017).

Hay que agregar que, a diferencia de las grandes empresas
que suelen combinar ambas modalidades de tequila, se encuen-
tran pequefas empresas que quieren conservar su prestigio y pro-
ducen exclusivamente 100% agave asociado a su marca.

Es necesario sefialar que no solamente en el proceso de fer-
mentacion se producen, por decirlo asi, dos modalidades o cate-
gorias de tequilas; es también en el envasado en donde se materia-
liza dos modalidades de desarrollo industrial.

El tequila 100% agave se tiene que envasar en el lugar de ori-
gen, mientras que el tequila mixto puede exportarse o salir de
la region en la modalidad de venta a granel y ser envasado en el
lugar de mercadeo o recepcion.
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Hay envasadoras y distribuidoras norteamericanas cuyos in-
gresos derivan exclusivamente del envasado y distribucion del
tequila mixto.

Tabla 11
Exportaciones por forma 1995-2018

Afio Granel Envasado Total
1995 58.0 6.6 64.6
1996 66.3 89 75.2
1997 737 10.7 84.4
1998 73.6 12.9 86.5
1999 82.8 14.5 973
2000 81.3 175 98.8
2001 56.3 19.2 75.6
2002 65.6 22.5 88.0
2003 2.1 29.5 101.6
2004 ’5.7 333 109.1
2005 76.5 40.6 1171
2006 90.5 49.6 140.1
2007 78.0 57.2 135.3
2008 79.6 57.8 1374
2009 80.0 56.4 136.4
2010 84.1 68.4 152.5
2011 85.7 78.2 163.9
2012 80.6 86.1 166.7
2013 83.7 88.3 172.0
2014 5.7 96.8 172.5
2015 83.6 99.3 182.9
2016 86.4 111.6 197.9
2017 85.5 127.8 213.3

Fuente: CRT, https://www.crt.org.mx/

Por supuesto, la existencia de esta exportacidon a granel sitia a
la industria del tequila como una rama extractiva y maquiladora
y la excluye de ser comprendida en el marco de la reflexion del
clister y menos atun de distrito. En ese caso, inclusive el concepto
de region seria cuestionable porque tendriamos que extenderla a
varios estados de Norteamérica. Las exportaciones por forma se
observan mejor en la grafica 3.

[ 124 |



Grdfica 3
Exportaciones por forma 1995-2017. Exportaciones
por forma 1995-2018 (millones de litros a 40 % Alc. Vol.)
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Fuente: Elaboracién propia con base en: https://www.crt.org.mx/Estadisti-
casCRTweb/

Insistiendo en este aspecto, en términos de volimenes de expor-
tacion a granel y del envasado fuera de la regidén de origen, po-
driamos decir que actualmente cerca de la mitad de la industria
del tequila es maquila, es extractiva. Lo mismo puede decirse para
el envasado y el etiquetado que se realiza en el exterior.

Finalmente, la heterogeneidad de la industria del tequila y en
particular la diversidad entre grandes, medianas y pequefias em-
presas, se observa nitidamente cuando se hace referencia a las mas
de 1,200 marcas registradas, las cuales no todas salen al mercado
ya que, en general, cada empresa registra un namero indefinido de
marcas, para vender o bien para asumir que un nombre atractivo
se guarda como reserva o se impide que los tengan la competen-
cia... o con la eventualidad de sofiar que en una de ésas si las llegan
a necesitar. Como es sabido “la gente compra marcas” y hay unas
marcas que tienen décadas posicionadas en el mercado.

Por otra parte, dado el nimero de marcas en circulacién en el
mercado seria necesario una tienda destinada exclusivamente a la
venta del tequila en general. Los supermercados cobran por po-
ner un producto en sus anaqueles y cerca de unas 300 marcas que
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se elaboran y no llegan a ninguna tienda se venden de modo alter-
no: internet, redes sociales (vecinos, amigos) comercio informal.
Hay pequenos distribuidores informales y otros mas grandes, que
surten abarrotes.

En general, las empresas del tequila —que ya estan situadas en
un dmbito globalizado— son muy susceptibles de despertar el in-
terés de distribuidores grandes y pequeios a escala internacional.
Por ejemplo, de las 135 empresas que exportan, al menos 120 son
pequefias o microempresas tequileras; la exportacion no depende
de sus recursos internos sino de los vinculos hacia afuera. Estas
empresas exportadoras pueden ubicarse en nichos especificos de
consumo en localidades de Estados Unidos de Norteamérica o
de otros paises; a su vez, ha habido una cierta fluidez entre dis-
tribuidores y propietarios de destilerias. Para dar dos ejemplos:
Diageo,” que fue el principal distribuidor de Cuervo por muchos
afios, en la actualidad produce directamente tequila y ya comen-
z0 a producir también mezcal. Insisto: se perfila también que la
industria del mezcal va a repetir la historia del tequila aunque,
eventualmente, con un discurso apropiado a los consumidores de
productos autdctonos y artesanales.

Asi, se lee en El Economista que Diageo anuncié la adquisi-
cién de la marca de mezcal Pierde Almas, y se comprometio a res-
petar las cualidades que ahora demandan del producto los nuevos
consumidores, y que ya desarrollaba la empresa Pierde Almas:
sustentabilidad, respeto a las comunidades locales y familias pro-
ductoras, rescate y preservacion de las tradiciones que giran en
torno al mezcal artesanal en Oaxaca.

La primera internacional que vio potencial en el mezcal fue
Bacardi, cuando en 2013 llegé a un acuerdo con Casa Armando
Guillermo Prieto, para vender sus productos; le sigui6 José Cuer-
vo en 2014 al comenzar a distribuir a 400 Conejos; Diageo en 2016
con Mezcal Unién; y en 2017 la francesa Pernod Ricard se lanz6

19. Diageo es la empresa lider de bebidas premium y de otras variedades a nivel
mundial, tiene marcas en todo tipo de bebidas alcohdlicas. (véase El Economista,
mayo 2 del 2018)
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por comprar una participacién mayoritaria de Del Maguey Single
Village Mezcal (véase redaccion de El Economista, Mayo 2, 2018).

LA IMPOSIBILIDAD DEL DISTRITO: INCERTIDUMBRE DE LOS PRECIOS VS.
CERTEZAS Y ORGANIZACION COLECTIVA

Ahora bien, si algunas caracteristicas nos permiten concebir la
existencia de distritos industriales, en especial cuando pensamos
en las pequefias empresas y la dindmica econdémica de fases o
complementariedad que se genera en su entorno, creo que una
de las principales caracteristicas de los distritos no nos permite
usar el concepto: la incertidumbre que marca la economia local
de la region tequilera y los productores, debido a la enorme fluc-
tuacion y desconocimiento del precio del agave y las dificultades
del crédito.

Mas que el hecho de que los ingresos varien entre los hogares,
esta el hecho de que existan fluctuaciones considerables afo con
afio. Bowen y Valenzuela (2008: 7), encontraron que casi el 20% de
los hogares agricolas informaron una red anual ingresos de menos
de cero (entrevistas del autor, 2006), que refleja tanto el largo ciclo
de cultivo del agave en general, como el estado del mercado en el
momento de las entrevistas. Debido al alto grado de variacién en el
precio del agave de un afio a otro, pequefnos productores, especial-
mente los productores de agave independientes, enfrentan riesgos
sustanciales. Los cambios en el precio que caracterizan a la indus-
tria hacen que sea dificil para los agricultores planificar o asegurar
un ingreso estable del cultivo de agave.

Es dificil predecir cuél sera el precio del agave 6 afios después,
especialmente, porque ni el gobierno ni el CRT publican informa-
cidn accesible a los agricultores sobre el inventario anual de agave
o precios futuros provisorios. Ademas, los pequefos propietarios
deben tener suficiente capital para cubrir los costos de manteni-
miento de sus plantaciones durante el largo ciclo del agave. Esto
es particularmente dificil para pequefios y/o pobres agricultores,
dado que el crédito puede ser muy dificil de obtener, ademas de
extremadamente caro en México.
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Para ilustrar la tension y el desequilibrio en el intercambio de
estos dos sectores o eslabones de la cadena agroindustrial, van las
siguientes cifras: en 2007 la materia prima bajé de precio de ma-
nera exagerada hasta llegar a $1.70 pesos por kilogramo de agave
(nodtese que en ese momento el costo de produccion de un kilo-
gramo de agave era de $2.50 pesos), para diciembre de ese aflo su
precio bajé a $0.50 centavos en plantacion, més el incremento co-
rrespondiente a su transportacion a la planta. Este Gltimo precio
perdurd por cerca de 5 anos. Esto es, solamente a partir de 2007,
empez6 a recobrar precio hasta llegar en 2014 a los $7.00 pesos
(Luna, 2015: 154).

La inestabilidad e incertidumbre en el precio del agave no ha
cambiado, obsérvese la siguiente y reciente noticia de mayo 2018
en el articulo de Romo (2018). Para el presidente del Consejo de
Agricultores de Agave Azul Tequilana Weber, Radl Garcia Quirar-
te, la estabilidad del precio del agave deberia estar vinculada exclu-
sivamente con el contrato —esto es, en el modo vinculacién ren-
tista— y no con el productor independiente. El Sr. Garcia afirma:

Debido a que el precio del agave ha aumentado 11.5 veces en los ulti-
mos dos afios, al pasar de 2 pesos por kilogramo en el 2016 a 23 pesos
en la actualidad [...]

Que el productor pequefio plante el agave y que tenga la certeza
de que su agave, cuando esté maduro, va a entrar a una fabrica y que
le paguen a un precio justo, con una banda de un piso y un techo. No-
sotros estimamos que 8 pesos minimo y 12 maximo para los agaves
de futuro, indicé.

Queremos socializar la agricultura por contrato® con los produc-
tores de a pie, porque hace 10 afnos habia 17,500 productores de agave
y ahora quedamos 6,200 nada mas; se esta acaparando la tierra por-
que esta despertando un gran interés el tequila y la plantacion de
agave. Por eso necesitamos rescatar al productor de a pie, para que
haya suficiente materia prima para el tequila, destaco.

20. Cursivas mias
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Se profundiza este tema en la proxima seccidon sobre la region.
La entrevista de la tesis de Lazcarro (2016) es representativa de
como las condiciones geogrificas imponen el monocultivo por
encima de la incertidumbre y de los niveles de sobrevivencia, asi
como de la pérdida de sentido de los cultivos tradicionales. Los
efectos nocivos del monocultivo afectan la perspectiva:

Lo que pasa, ahorita tiene precio, pero por ejemplo hace dos
afios era a 50 centavos y no lo querian [las grandes empresas]. En-
tonces, nosotros tenemos tierras y hubo una temporada antes de
esta que regalamos, que se nos echaron a perder demasiadas tonela-
das y vendimos muy barato demasiadas toneladas, vendimos como
5 mil toneladas a 50 centavos hace un afio y se nos perdieron como
otras 8 mil toneladas, tenemos demasiado agave plantado. Entonces,
ahora lo que hicimos, como tenemos tierras, ¢qué vamos a hacer si
el cultivo del maiz no es muy redituable, el sorgo no es muy reditua-
ble y estamos en la zona agavera? Pos hay que hacer una tequilera
para poder sacar tu materia prima y no pase que ahorita vale y al
rato no vale (Montes, E./ ALR, 2014). (Lazcarro, 2016: 140)

Para febrero del 2018, el nuevo presidente de la Camara Na-
cional de la Industria Tequilera, Rodolfo Gonzalez Gonzalez afir-
mo que no habia riesgo de escasez del agave y que la manera de
evitar la incertidumbre era promover la agricultura por contrato:

“Hemos trabajado de acuerdo a un ejercicio de planeacién que nos
permite incrementar las exportaciones, tenemos 210 millones de li-
tros o sea un 7 por ciento de crecimiento; y en produccién cerramos
con 270 millones de litros”, sefialé.

El también directivo de las destiladoras Gonzalez y Gonzalez,
sefald en entrevista, que se han establecido disposiciones para con-
servar un orden de la cadena de suministro, como el Programa de
Fomento a la Agricultura por Contrato (Huerta, El Financiero 2018).

Ahora bien, lo que es importante subrayar es que esta situacion

es por completo contraria al distrito italiano, donde Becattini en-
cuentra una “teoria local del precio™
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En pocas palabras, en el distrito los trabajadores y los suministra-
dores saben que no estan inermes en manos de las empresas finales,
que fuera del distrito estan limitadas en su buisqueda de trabajo a
bajo coste sdlo por la competencia de otras empresas en la demanda
de trabajo.

Estas son las bases para una verdadera y realista concertacion.
Es como si en las cabezas de los representantes de las partes existiera
un modelo simplificado del funcionamiento del distrito, que define
para cada nivel de integraciéon el margen de oscilaciéon del tipo
de salario medio y del precio de cada una de las operaciones de
transformacién (hilado, cosido, tinte, etc.). Dicho margen no es muy
amplio y cada una de las partes tendra buen cuidado de no destruir,
junto a la otra parte, la gallina de los huevos de oro (siempre que la
vea como tal) que es el vivir en un sistema local como el distrito,
en el que los fortisimos impulsos de la competitividad se mezclan
con extendidos fendmenos de cooperacién, buena informacién e
integracion entre los agentes (Becattini, 2002: 28).

La idea de poner una banda de precios minimos y maximos no
es desechable. Es una premisa que deberia estar en la base de
acuerdos incluso implicitos y de consensos en beneficio de todos
los actores que participan en la agroindustria. El punto es que en
esta agroindustria no se han logrado este tipo de acuerdos y que
esta incertidumbre ha beneficiado a las grandes empresas. Como
veremos al abordar el tema de la elasticidad de la region, en el
distrito no ocurre tal fenémeno y no se ha podido desarrollar un
mercado local y una teoria local del precio:

Pero no se podria entender la formacién de este conjunto de merca-
dos internos, que se basan en el muy singular “mercado de distrito”
de los recursos humanos, si no se considerase conjuntamente la coa-
gulacién alrededor de los mercados de instituciones formales (por
ejemplo, asociaciones artesanales, sindicatos, escuelas técnicas,
centros tecnoldgicos, consorcios de compra o de venta, etc.) e infor-
males (por ejemplo, lobbies) que cumplen la funcién en definitiva de
construir en cada “especializaciéon”

la confianza de poder vender su propia “especialidad” a un pre-
cio medianamente remunerativo. Es inttil decir que este proceso de
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formacion local es la otra cara del proceso de formacion de una red
de mercados, locales y externos (Becattini, 2002: 27).

Como puede verse, la utilizacién de los conceptos cluster y distri-
tos como adaptaciones a estudios de realidades externas no es del
todo afortunada. No solamente por las peculiaridades boténicas
de la planta y su proceso productivo, sino porque en el caso del
cluster las grandes empresas se proveen de insumos provenientes
de procesos productivos ajenos a la regidén productiva del tequi-
la y, asimismo, venden buena parte de su producciéon al granel
para ser embotellada, empaquetada y distribuida en el extranjero,
tomando la forma de una industria extractiva. En el caso de las
pequefas y medianas destilerias, si bien establecen méas redes con
otras pequefas empresas, carecen de una estabilidad de precios
que caracteriza a los distritos tipicos.
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Vv
REGIONES Y TERRITORIOS DEL AGAVE
AZUL. EL. CAMBIANTE PROCESO DE
CONFORMACION

En nuestro contexto y en la literatura encargada de analizar los
procesos de interaccidén entre los grupos humanos y los espacios
geograficos, se desarrollaron distintos enfoques para analizar las
variabilidades de los sistemas econémicos y modalidades en que
los grupos humanos se organizan para extraer de su entorno na-
tural los recursos necesarios para su supervivencia.

Se desarrollaron varias perspectivas teéricas para dar cuen-
ta de esas formaciones sociales especificas, a partir de los recur-
sos naturales principales que motivan determinadas formas de
estructuracion y desarrollo tecnoldgico para habitar un espacio
geografico determinado.

El concepto “regién” tuvo un gran importancia en los afnos
ochenta y noventa del siglo pasado, concebido como un término
emergente de la geografia social y de la antropologia. La region
daba cuenta no sélo de una dimension fisico-espacial sino de re-
laciones sociales y de construcciones culturales, pero también de
una construccion social y politica que adquiria sentido en térmi-
nos instrumentales, heuristico y discursivo, como sefiala Gonza-
les (2016). Regionalizar no solamente tiene una finalidad analitica,
sino también politica.

Actualmente, en la era de la globalizacién, ha cambiado la re-
lacién de interaccién entre el espacio geografico que rodea a los
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grupos sociales y humanos, para imponer una manera diferen-
te de ver la region. Quizas por ello ha decaido su uso o bien se
agregan aspectos que involucran el vinculo local-global también
sintetizado como glocal, es decir, cobmo entender los vinculos de
microrregiones o sistemas productivos localizados en espacios
geograficos reducidos, con sus vinculos desarrollados en otras la-
titudes del planeta.

En particular, parece muy sugerente la reflexiéon sobre la re-
gién que toma la modalidad de meso-region en el caso de los cam-
pos agroalimentarios estudiados por Humberto Gonzéles (2016),
para el caso de cultivos y productos que inicialmente eran pro-
ducidos en ciertos lugares, y que ahora se elaboran y procesan
en otros paises (v. gr., la cafia de azucar, el café, el maiz, el trigo)
cuyos cultivos se han expandido a gran escala.

Es decir, son sistemas agroalimentarios que no cuentan con
denominaciones de origen o identificaciones geograficas, como si
ocurre en el caso de las bebidas de agave elaboradas en México,
y que a partir de estas certificaciones que otorgan un caracter de
monopolio y de exclusividad, no pueden ser elaboradas en otros
paises. En otras palabras, los productos de agave con esos nom-
bres —mezcal y tequila— estan plenamente circunscritos. Por
decirlo de algin modo, la regién esti mucho mas claramente de-
limitada en términos de territorio.

La propuesta del territorio, y mas precisamente —como ire-
mos viendo— de terrufio, no esti de ningiin modo refiida con los
procesos de globalizacién. Como lo propone Gonzalez (2016), en
el territorio cuentan también los axes geograficos de la proxi-
midad (cercania o lejania que varia en razén a los sistemas de
transporte y comunicacion), la conectividad (que intensifica las
relaciones con lugares antes distantes) y la posicion. Estos tres
ultimos aspectos no refieren a una concepcioén fija en el espacio
sino a flujos, movimientos y relatividad, que intentan entonces
romper la dicotomia global local.
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ANALISIS DE LAS REGIONES DE AGAVE AZUL EN MEXICO

Lo primero que habria que decir —ya que es una util obviedad—
es que la agroindustria del agave no esta estrictamente vinculada
con la produccién de tequila y que, en la region conformada por
esta cadena productiva, resulta muy dificil delimitar con preci-
sién sus fronteras en razén al nimero de agaves no solamente
porque su cultivo eventualmente se retrae pero también se ex-
pande, ilegitimamente, més all4 de la certificacidon de la DOT, sino
también porque no se cuenta con una informacion transparente
y objetiva acerca del nimero de agaves en el area de la variedad
Tequilana Weber, mejor conocido como agave azul.

Son dos las instituciones responsables de ofrecer informacién
de los agricultores de agave azul: el Consejo Regulador del Tequi-
la (CRT) y la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Ru-
ral, Pesca y Alimentacion (Sagarpa). Esta tltima es la responsable
de recabar y ofrecer informacién de todas las variedades de aga-
ve y actividades agropecuarias en el pais. Ambas son las institu-
ciones responsables de realizar los inventarios anuales de agaves
que, de cumplir con sus tareas y objetivos, permitirian ordenar
la produccién de las diversas cadenas productivas que dependen
del agave: el tequila, la inulina, el mezcal, el sotol, la bacanora y
otros destilados de agave. Sin embargo, esto no ha ocurrido y la
informacion disponible ha sido erratica —particularmente para el
tequila— e incluso oculta por parte del CRT.

Por ejemplo, anualmente alrededor de 10 millones de agaves
son utilizados para la produccién de inulina —que se extrae de la
variedad Tequilana Weber azul— y de jarabes. Relacionado con
este aspecto, y la carencia de informacion pertinente y clara para
los diversos actores de la cadena productiva, para 2017, todavia se
seguia planteando la necesidad de hacer un inventario con tecno-
logia de punta de los destinos de la existencia de agave azul, como
se puede observar en declaraciones publicas al respecto:

21.  Hernandez, Fabiola. El Informador, febrero de 2017 en: https://www.informador.mx/
economia/realizaran-inventario-nacional-de-agave-este-2017-20170217-0056.html
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“Aunque las NOM 002 y 003 de la Secretaria de Agricultura (Sagar-
pa), que aplican para inulinas y jarabes de agave, respectivamente,
intentan regular su produccién, ain quedan pendientes las guias de
control para el transito de las plantas que utilizan. Y es que mientras
no se exijan las guias sera dificil lograr la trazabilidad”, compartid
Ramoén Gonzalez, director del Consejo Regulador del Tequila (CRT).

No sdlo eso, las normas también tendrian que exigir un inven-
tario de plantas, un padrén de agaveros de jarabes e inulinas y el re-
gistro de una institucion que evalte la calidad del producto, afiadié.

“Hoy requerimos que asi como el agave del tequila esta contro-
lado con un inventario, cuanto agave hay y en dénde esta, de quién
es la planta, su vinculacién con la industria [...] hoy podemos decir,
nosotros tenemos 110 mil hectareas (plantadas), 340 millones de aga-
ves, eso es lo que quisiéramos que el jarabe y la inulina tuvieran y
cualquier otro que demande agaves”, dijo.

No deja de llamar la atencidon que a pesar de que la CRT anuncia
una CRTtarjeta* contiene tecnologia de punta que registra:

[...]1os datos generales del agricultor, del predio, cantidad de plantas,
estado fitosanitario, entregas de materia prima, asi como las labores
culturales realizadas a las plantaciones. Todo esto estd incrustado en
una base de datos y en un sistema de informacion geografica, lo cual
nos permitira tener informacién de las plantaciones para conocer el
inventario, con un retraso de 24 horas.?

Sin embargo, ciertamente el CRT si proporciona informacién so-
bre las estadisticas de produccién y total y por destino de tequila,
bajo las modalidades de las categorias de tequila y tequila 100%
de agave, o bien de la elaboracién por forma (a granel o envasa-
do), miembros y marcas que elaboran las empresa, pero no infor-
ma sobre inventarios de agave, aspecto que deberia ser relevante
considerando la agudeza de las crisis de desabasto y sobreoferta

22.

23.

Véase Registro de Predios y Producciones de Agave en: https://www.crt.org.mx/
index.phproption=com_content&view=article&id=54&Itemid=359

Véase la pagina Web del CRT: https://www.crt.org.mx/index.php?op-
tion=com_ content&view=article&id=54&Itemid=359
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de agave azul, aspecto que es una de sus responsabilidades como
institucion.

En realidad, conocer con precisiéon el nimero de agaves es
un asunto politico y econdmico ya que afecta las leyes de oferta
y demanda, y por tanto favorece a quien tenga a mano esa infor-
macion.

En este sentido, seria un error definir dicha regién por el nu-
mero de plantas de agave azules. Mas aun: el acceso a la infor-
macion esta mas fragmentado, lo cual es una dificultad para los
investigadores pero también para otros grandes y pequefios pro-
ductores que pudieran estar interesados en amortiguar los ciclos
de excesos y escasez de agave. Inclusive, cuando la escasez de
materia es muy fuerte, se recurre a otras variedades de agave, vio-
lando la norma que establece el uso exclusivo de agave azul para
la elaboracion de tequila. De este proceso dan cuenta, una y otra
vez, notas periodisticas de como las empresas tequileras acuden a
otros estados para comprar plantas de agave. Es decir, la region es
mas que elastica en este sentido, pues practicamente podriamos
hablar de que el territorio nacional es parte de la regién de la ca-
dena agave-tequila.

Las mismas grandes empresas salen fuera de la DOT a promo-
cionar la siembra del Agave Azul, habria que incluir dentro de la
DOT a Aguascalientes, Zacatecas y Colima, como una estrategia
de mantener bajos los precios de la materia prima.

No obstante la escasez de las estadisticas de agave azul, el
CRT ha proporcionado cifras no muy actualizadas, pero que son
indicadores que nos acercan al tema de estudio (tabla 12).
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Tabla 12

Inventario de agaves en las entidades de la DOT

Afio

g 5 3 g
S = £ g g B
2 § s £ g E = 3
s 3 2 £ s 2 g 2
2005 16,532,/85 955,959 938,585 991,543 1,893,477 21,312,349 856,283 22,168,632
2006 13,225,387 756,929 435,391 633,252 1,187777 16,238,/36 465,481 16,704,217
2007 19,333,227 1,542,638 985,218 580,185 1,213,475 23,654,/53 769,980 24,424,733
2008 31,535,981 2,569,306 2,232,562 880,834 174,638 37,393,321 1,600,927 38,994,248
2009 24,123,686 2,332,466 2,727,812 916,543 1,073,071 31,173,578 1,388,370 32,561,948
2010 23,450,725 2,471,607 4,403,893 922,493 477893 31,726,611 1,946,/37 33,673,348
2011 22,406,329 4,001,483 3,922,027 744,616 71,926 31,146,381 3,707,409 34,853,790
2012 32,032,650 6,085,384 4,700,064 805,495 0 43,623,593 10,325,446 53,949,033
2013 15,252,997 2,896,028 1,655,/89 375,831 0 20,180,645 41,074,945 61,255,590

Fuente: OIEDRUS, Sagarpa, afos respectivos.

A escala nacional en el cultivo de agave, con informacién desa-
gregada por entidad federativa (tabla 13), se ve el predominio de
Jalisco en términos de la superficie cultivada, respecto de las otras

cuatro entidades reconocidas en la DOT.

Tabla 13

Superficie sembrada de agave en la DOT 'y fuera de la DOT
a escala nacional, 2003-2017

Dot No DOT Total % DOT
Guanajuato
2003 1,300 820 2,119 61
2008 4,007 1,730 6,507 73
2013 6,871 9,410 16,281 42
2017 6,121 7,293 13,414 46
Nayarit
2003 8,126 80 8,205 99
2008 9,544 151 9,695 98
2013 5,211 134 5,345 97
2017 6,169 123 6,291 98
Tamaulipas
2003 nd nd nd nd
2008 7,029 2,905 9,934 71
2013 4,078 1,487 5,565 73
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DOT No DOT Total % DOT

2017 2,256 542 2,798 81
Michoacan

2003 1,981 548 2,529 ’8
2008 5,521 2,842 8,363 66
2013 1,765 2,587 4,352 41
2017 2,136 1,387 3,522 61
Jalisco

2003 84,893 84,893 100
2008 122,138 122,138 100
2013 80,686 80,686 100
2017 66,665 66,665 100

Fuente: Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera SIAP. Cierre
agricola Afos respectivos. Disponible en: http://infosiap.siap.gob.mx/gob-
mx/datosAbiertos.php

En la grafica 4 se observa con claridad la diferencia en la superfi-
cie sembrada por entidad registrada dentro de la DOT.

Grdfica 4
Superficie sembrada por estado de la DOT.
Afios 2003, 2008,2013 y 2017
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Obsérvese (tabla 14) cdmo mas recientemente el precio del agave
tiende a ser superior en el estado de Jalisco.
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Tabla 14
Precio medio rural (PMR) por tonelada de agave

Ano Jalisco Guanajuato Michoacéan Nayarit Tamaulipas
2000 6,743 7,238 ND ND 10,000
2001 10,198 14,483 ND ND ND
2002 11,432 ND ND 7,000 ND
2003 7458 ND ND 4,000 ND
2004 2,047 7,545 4,000 4,000 ND
2005 1,581 3,000 ND 2,959 ND
2006 1,156 6,000 1,500 2,859 ND
2007 2,275 3,000 700 2,337 ND
2008 1,389 2,000 1,872 2,567 2,000
2009 1,094 638 400 781 1,200
2010 1,086 533 1,000 844 1,500
2011 1,240 691 897 824

2012 2,500 998 970 1,317 3,378
2013 3,900 1,024.5* 1218.5* 1,338.5* 3128*
2014 5,800 1,148.3* 1,379.2* 1,497.3* 3571.4*

Fuente: OIEDRUS, Sagarpa, afios respectivos.

Nota: En el estado de Jalisco habria que descontar las plantaciones con otras
variedades distintas al agave azul, pero la fuente de la informacién no repor-
ta estas variedades.

Asi, se pueden observar de manera mas sintética las cifras de la
DOT anivel nacional, es decir, los 5 estados comprendidos en esta
certificacion y en el grafico respectivo donde se ilustra el predo-
minio de Jalisco en el escenario de la superficie ocupada respecto
de las otras cuatro entidades inscritas dentro de la DOT. En pro-
medio, Jalisco participa con cifras arriba del 8o% de la superficie
de agave azul, afio con afio.

ESTRATEGIAS DE AUTOABASTECIMIENTO DE AGAVE AZUL
DE LAS GRANDES EMPRESAS TEQUILERAS

Las ciclicas subidas y bajadas de inventarios de materia prima
agricola han motivado que las empresas tequileras mas importan-
tes intensifiquen sus estrategias de autoabastecimiento, en un es-
fuerzo por integrar verticalmente y bajo su control administrativo
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los eslabones agricola e industrial, a fin de mejorar su eficiencia
operativa en el manejo del agave y reducir su crecimiento sosteni-
do en el mercado de destilados, sin verse afectadas por el desabasto
y el encarecimiento inesperado de la materia prima agricola.

El eslabon de la produccién de la materia prima tiene como
actores principales a los agricultores y jornaleros responsables de
realizar las labores culturales en la plantacion, el mantenimiento
y el cuidado de la planta hasta su maduracion, para llegar final-
mente a la jima o cosecha.

No obstante, a medida que se ha intensificado el monocultivo
de agave azul, es cada vez més frecuente el que participen nuevos
actores en este eslabon productivo, en particular, asesores, técni-
cos y proveedores de agroquimicos, sobre todo, cuando participan
las empresas productoras y comercializadoras de agroquimicos y
las empresas tequileras a través de sus filiales promotoras del cul-
tivo de agave azul. En toda la regidn tequilera, el eslabon agricola
empleaba aproximadamente a 33,000 agricultores y jornaleros.

La expansion de las superficies contratadas en las regiones
potenciales o en standby por parte de las empresas tequileras, a
partir de 1994 en el sur de Jalisco, de 1997 en Nayarit, y de 1995
en Michoacan, no fue casualidad. Fue una politica expresa de las
firmas tequileras en prevencioén de situaciones de desabasto de
agave, situacion que ya era previsible para el dltimo quinquenio
del siglo pasado.

En este sentido, un caso de como operan las grandes firmas
tequileras y sus estrategias de autoabastecimiento de materia pri-
ma, en sus distintas modalidades de contratacién y/o vinculacién,
lo ilustra Sifuentes (20006) para el caso de la empresa Tequila Sau-
za y su filial agricola, Promociéon y Fomento de Agave (PROFOA
2000: 1006), en el estado de Nayarit:

Tequila Sauza opera a través de su filial la empresa Promocion y
Fomento de Agave. En el afio 2004 suministraba el 50% del agave a
Tequila Sauza. PROFOA opera el 69% del agave para Sauza, el 31%
es operado por agricultores asociados con PROFOA vy el 4% por
agricultores contratados directamente con Sauza. La operaciéon de
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PROFOA se incrementara a 12,300 hectareas en tres afios para su-
ministrar el 70% del agave necesario para Sauza, el 30% restante del
suministro sera en participacion con los agricultores, para tener un
total de 17.6 mil hectareas. PROFOA representa aproximadamente
el 30% de la superficie cultivada de agave en la Denominacién de
Origen. La plantacion es de 8 millones de plantas en 3,200 hectéareas,
el 70% es en terrenos rentados y el 30% con contratos de aparceria
con los agricultores. Cuentan con méas de 2 mil contratos con los
agricultores. La empresa PROFOA tiene so empleados administrati-
vos y técnicos, y 1,300 trabajadores de campo. La inversiéon anual en
el cultivo es de 300 millones de pesos y se mantendra un inventario
a mediano y largo plazo con un valor a costo histérico de 1.5 mil
millones de pesos. Logrando disminuir los efectos de la crisis por
la falta de agave, teniendo materia prima a un precio inferior al del
valor en el mercado.

En el sur de Jalisco comenté mas arriba el proceso semejante que
acontecid con la empresa promotora filial de Casa Cuervo.

LAS PLANTACIONES DE AGAVE EN NAYARIT

En el caso de la region tequilera de Nayarit, y de acuerdo con Si-
fuentes (20006: 100), la contratacion de superficie agricola para el
cultivo de agave azul por parte de las empresas de agave y filiales
de las grandes tequileras, tenfan las siguientes modalidades de
arrendamiento y/o vinculacién de las plantaciones de agave azul:

A diferencia de lo sucedido en el estado de Jalisco, en el cual existen
varias modalidades de negociacion para la realizaciéon de cultivos
de agave, en Nayarit las empresas optaron por el arrendamiento de
suelos para la realizaciéon de plantaciones industriales de agave. La
empresa Herradura realiza contratos de arrendamiento a diez afios
con un pago Unico de seis mil quinientos o siete mil quinientos pe-
sos por hectirea. Mientras que los contratos de (las empresas) PRO-
FOA y Agave Azul, tienen acordada la contraprestacion el valor de
una tonelada de maiz por hectérea, al precio que corra durante una
determinada fecha de cada afo... En los mismos contratos los due-
fios de los predios arrendados renuncian expresamente a la inter-
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vencién en la administraciéon de los mismos, comprometiéndose a
no entorpecer, ni estorbar la labor de las empresas, autorizandolas,
ademas, a hacer toda clase de acondicionamientos, reparaciones y
modificaciones sobre el inmueble, necesarios para lograr los objeti-
vos de las empresas.

En el caso de Nayarit, una ventaja adicional que tienen las em-
presas tequileras arrendadoras de tierras es que los contratos
de arrendamiento designan como arbitros —para el caso de in-
cumplimiento, interpretaciéon o controversia de los contratos— al
CRT o a la CNIT, cuyos vinculos directos con las empresas te-
quileras son mas que evidentes, otorgando, en caso de litigio, una
clara ventaja a las empresas tequileras (Sifuentes, 20006).

Al igual que en el sur de Jalisco, los campesinos nayaritas que
carecen de alternativas para su subsistencia, no ven otra opcion
que arrendar sus parcelas, en particular aquellos campesinos de
edad avanzada, o bien, campesinos relativamente jovenes, pero
que no cuentan con recursos econdémicos para desarrollar por
cuenta propia las plantaciones, salvo que éstos ultimos “...tienen
la alternativa de poder trabajar como jornaleros en sus tierras,
con lo cual tienen el doble ingreso para poder subsistir” (Sifuen-
tes, 2000: 95).

En la region nayarita, fueron tres las empresas promotoras de
agave azul, una de filial de Cuervo, Herradura y otra mas de Sau-
za. Algunos como pequefios productores agricolas por su propia
cuenta, y algunos ejidatarios con ciertos recursos, ademas de un
organismo que surgi6é de la iniciativa privada con financiamiento
gubernamental, fueron las siguientes:

Entre quienes han invertido en el campo del estado por a partir del
ano 1997, figuran la empresa Agave Azul, filial de Cuervo; la empresa
Herradura; la empresa Programa de Fomento al Agave (PROFOA),
filial de Sauza; y productores locales ya sea por cuenta propia o fi-
nanciados por medio de la Unién Regional de Productores de Agave
de Nayarit (URPANAY). La empresa Agave Azul cuenta con mas de
2,500 hectareas con méas de 8 millones de plantas establecidas entre
los afnos 1997 y 2002. Herradura con casi 1,500 hectareas y mas de
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4.37 millones de plantas. PROFOA con aproximadamente 2,700 hec-
tareas y 8.1 millones de plantas. (Sifuentes, 2006: 101-102)

A lo anterior hay que agregar poco méas de cien hectareas culti-
vadas por particulares, y cerca de 3 millones de plantas sembra-
das por la asociaciéon URPANAY (con financiamiento y apoyos
diversos de parte del gobierno del estado, el gobierno federal y los
autoridades municipales correspondientes), en casi un mil hecta-
reas de tierra, éstas ultimas cultivadas en 2001 y 2002, justamente
con el espejismo creado por la crisis de escasez de agave y con
el precio mas alto en su historia (alrededor de los 17 pesos por
kg.). Es decir, la asociacidon de agricultores particulares para 2004
habia alcanzado a financiar a 1,954 productores. Estos socios se
aventuraron a plantar el agave, precisamente cuando era el mo-
mento mas inapropiado, pues en los proximos afios 8 en que es-
tarian maduras o sazonas estas plantaciones, obtendrian el precio
maés bajo del mercado.

Pero lo mismo cabe mencionar para la regién entera de Na-
yarit, puesto que sus plantaciones fueron todas realizadas a partir
de 1997, mismas que estuvieron maduras para ser cosechadas en
plena caida de los precios de la pifia de agave; esto es, empezaron
a ser jimadas hacia 2005 (a los 8 afios de cultivadas), precisamente
cuando los precios iban en franca caida.

Continda analizando Sifuentes (2006: 69) las cifras para la re-
gion de Nayarit y sus efectos en la transformacién de los patrones
y cultivos tradicionales:

En total estan registrados ante el Consejo Regulador del Tequila 608
productores duefios de 2,165 predios, cubriendo un total aproximado
de 8,200 hectireas. Lo anterior significa una transformacioén en la
imagen paisajistica y en la orientaciéon productiva del campo en las
regiones centro y sur del estado de Nayarit, ya que se present6 una
reconversion de cultivos sustituyendo al maiz y frijol. La situacion
planteada supone la adopcién acelerada de una nueva cultura agave-
ra para esta region.
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En Nayarit, fueron varias las modalidades de contratacion de tie-
rras con los ejidatarios, dependiendo de la empresa participante:

La empresa Herradura realiza contratos de arrendamiento a diez
afos con un pago Unico de seis mil quinientos o siete mil quinientos
pesos por hectarea. Mientras que los contratos de PROFOA y Agave
Azul, tienen acordada la contraprestaciéon el valor de una tonelada
de maiz por hectarea, al precio que corra durante una determina-
da fecha de cada afio... En los mismos contratos los duefios de los
predios arrendados renuncian expresamente a la intervencién en la
administracién de los mismos, comprometiéndose a no entorpecer,
ni estorbar la labor de las empresas, autorizandolas, ademas, a hacer
toda clase de condicionamientos, reparaciones y modificaciones so-
bre el inmueble, necesarios para lograr los objetivos de las empresas
(Sifuentes, 2006: 100).

Después de Jalisco, Nayarit es la entidad que mas solidez muestra
en el cultivo de agave azul. Muy factiblemente por los costos de
la tierra, que son mas baratos que los disponibles en Michoacan
y Guanajuato. En éstos ultimos, los campesinos y ejidatarios tie-
nen un nivel de vida mas alto que los ejidatarios nayaritas, y de
alguna manera son mas reacios a realizar los convenios de renta
de tierras.

Valorando el papel de la region nayarita dentro de la cadena
de agave-tequila, Sifuentes (2006) considera que mas alla del em-
pleo en las zonas rurales y del rol de abastecimiento de materia
prima, la regidon nayarita carece de la infraestructura entre otros
elementos para desarrollar o conformar un cldster industrial en
torno a esta agroindustria. Observa también que los terrenos agri-
colas disminuiran su calidad por la aplicaciéon de agroquimicos
del paquete tecnoldgico que implementan las empresas promo-
toras de agave.

LAS REGIONES DE MICHOACAN, GUANAJUATO Y TAMAULIPAS

La elasticidad creciente de las regiones —como hemos visto— es
una de las caracteristicas propias del crecimiento econdmico, y
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mas ain cuando se analizan las regiones agaveras, las cuales se
estan expandiendo a regiones potenciales o en standby, como ha
sido el caso de Nayarit y las entidades aqui analizadas e inscritas
dentro del territorio de la DOT. Este fenémeno ha acontecido al
menos por dos razones: la primera, el deseo de inversion de acto-
res locales que observan el éxito del cultivo y de la agroindustria
en Jalisco, y por lo cual proyectan hacer la inversion pertinente
para lograr su fin, ya sea cultivar el agave azul o procesarlo. La
segunda es la participacion de las empresas promotoras de agave
que buscan nuevas fronteras de cultivo, alejadas de las zonas de
alto riego fitosanitario para el cultivo, lo cual incrementa sus cos-
tos de produccién, como ha ocurrido cada vez mas en la region
Valles, la mas susceptible de que padezcan plagas y enfermedades
en sus plantaciones.

En Michoacan hay una larga tradicion en el cultivo de diversas
variedades de agave, y mas especificamente de agave orientado a
la produccién de mezcales tradicionales, en pequenas fabricas de
tipo artesanal, consumiendo agave silvestre y semicultivado. Sin
embargo, a raiz del auge de los precios del agave azul a comien-
zos del presente siglo, por un lado, y de los bajos precios de los
productos agricolas tradicionales (maiz, sorgo, trigo), derivados
de la competencia de granos importados de los Estados Unidos
de Norteamérica, grandes extensiones de la ciénega michoaca-
na, Jiquilpan y Sahuayo, principalmente, se volcaron al cultivo del
agave azul, en plantaciones cultivadas y compactas, a partir de
2002 (Paleta y Aguilar, 2012).

Empero, no hay estudios monograficos que den cuenta de los
cultivos de agave azul en otras regiones de Michoacan. En el caso
de la Ciénega, Paleta y Aguilar (2012: 10-11), plantean que:

El agave en la region puso en evidencia la poca experiencia local en
su cultivo al plantarse en tierras planas donde anteriormente podian
obtenerse dos o tres cosechas de maiz y sorgo por ano. El cultivar en
terrenos planos gener6 proliferaciéon de hongos en la planta y su pos-
terior putrefaccién. Aunada a esta situacion, en el contexto nacional
en el mismo afio 2002, los productores de agave, principalmente de
Jalisco, enfrentan problemas fitosanitarios, falta de planeacion, so-
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breproduccion o en ciertas temporadas desabasto del producto. El
desabasto habia sido ocasionado por plagas y enfermedades atribui-
das al monocultivo y a la falta de variacién genética, situaciones que
provocaron inestabilidad en el mercado con severas repercusiones
para el estado de Michoacdn y para la Ciénega en particular.

Como se puede observar, la fiebre del agave azul se expandi6 en
todas las entidades aledanas a Jalisco. En el caso de Michoacan,
no tuvieron la presencia de las empresas promotoras del agave,
como si ocurri6 en Nayarit.

A diferencia de Nayarit, en donde se perdi6 el conocimiento
para elaborar mezcales tradicionales, en Michoacan sobrevivié
en varias microrregiones. Ademas de que el nivel de crecimiento
econ6émico es mucho mas solido y diversificado en Michoacan,
comparado con la trayectoria de Nayarit. En este sentido, Mi-
choacin y Guanajuato cuentan ya con algunas fabricas de tequila
y mezcal, con mercados de consumo regionales y —en algunos
casos— nacionales e internacionales muy so6lidos. La extension
de agave azul a estas entidades es vista por T¢llez (2007) como
consecuencia de la desruralizacion del campo tequilero en Jalis-
co, el cual se ha orientado a nuevas actividades relacionadas con
la agroindustria, pero no ya directamente con el cultivo del agave
azul (v. gr., el turismo).

En las tres entidades se siembran volimenes de superficie con
agave azul muy semejante o equivalentes entre si; pero aproxima-
damente en cada una de estas entidades, el nimero de hectareas
ronda por la mitad de las cultivadas en Nayarit.

En los tres casos se elaboran actualmente mezcales tradicio-
nales, con variedades diferentes al azul. No obstante, y como eco
de la onda expansiva de la demanda del mezcal, las variedades de
agave tienden cada vez mas a cultivarse de forma industrial para
acelerar su proceso de crecimiento e incrementar los rendimien-
tos agricolas. En otras palabras, carecen de estrategias adecuadas
para conservar la biodiversidad y los ecosistemas.

Finalmente, las entidades inscritas dentro del DOT sufren los
mismos efectos de crisis agropecuaria que se observa en practica-
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mente todo el pais, excepto en los lugares donde se han desarro-
llado cultivos de agroexportacion, los cuales, si bien son intensi-
vos en mano de obra, son estacionales y mantienen a importantes
contingentes humanos en la trashumancia y la migracion. Los
ejidatarios y agricultores tradicionales optan por abandonar sus
cultivos tradicionales a partir de los bajos precios, con lo cual se
reducen también otras actividades agropecuarias complementa-
rias a las economias de las localidades campesinas; los jovenes no
contindan sus proyectos de vida en sus lugares de origen y migran
a las ciudades en busca de mejores oportunidades.

Por supuesto, el nuevo modelo de agricultura agroexprotado-
ra se realiza bajos sistemas industriales, los cuales implican fuer-
tes voliumenes de agua y, particularmente, de paquetes tecnolégi-
cos con grandes cantidades de agroquimicos.

Esta perspectiva de modernizacién de los cultivos también ha
alcanzado al agave azul, desarrollindose con sistemas cada vez
mas intensivos en cuanto a la densidad de plantas por hectéarea,
asi como respecto de su crecimiento auxiliado por agroquimicos
que reduzcan su ciclo de madurez —hoy es cada vez mas frecuen-
te cosecharlo a los 6 anos de vida, en tanto que todavia en la déca-
da de 1990, las cosechas iniciales se realizaban a los 8 anos.

Las plagas y enfermedades son cada vez mas extendidas y nu-
merosas, en una planta que todavia en la década de los ochenta
del siglo pasado era muy excepcional su presencia. Este fendme-
no es mas y mas presente en la region Valles, donde las practicas
del monocultivo se han llevado a cabo de manera mas prolongada.
En un estudio realizado por el CRT en 1997, respecto de las con-
diciones fitosanitarias de las plantaciones registradas, detectoé la
existencia de poco méas de dos decenas de enfermedades, y que
mas de un cuarto de las plantaciones presentaban algtn tipo de
enfermedad.

Han sido varios los estudiosos que dan cuenta de los efectos
nocivos a partir de la intensificaciéon de los sistemas de monocul-
tivo, observando el fendmeno de la mayor susceptibilidad de las
plantas, de la contaminacion de las aguas superficiales y subterra-
neas y degradacion de suelos, afectando los equilibrios de eco-
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sistemas (Gonzdales y Macias, 2007; Nufez, 2011; Paleta y Aguilar,
2012; Sifuentes, 2000).

Este proceso de degradacion de la calidad y fortaleza del otro-
ra “arbol de las maravillas”, resistente a la escasez de agua y a las
enfermedades, adaptada para ser cultivada en terrenos cerrilles,
con nula o poca atencidn en su manejo, se ha transformado en un
cultivo tipo hortaliza (Hernandez, 2005).

Con la intensificacién y extensién de las plantaciones en pe-
riodos en que se presenta de manera aguda la baja de precios,
los agricultores que no ven ningin beneficio realizar su cosecha,
abandonan sus plantaciones cultivadas, hasta descomponerse en
las parcelas, creando un circulo pernicioso de enfermedades y
plagas para las zonas de cultivo, y ampliando el rango de suscepti-
bilidad de enfermedades para las plantaciones aledanas y futuras
(Rodriguez, 2004; Virgen y Aceves, 2007).

Adicionalmente, hay que sefialar la contaminacién deriva de
la produccién de vinazas generadas en el proceso de destilacion
del tequila. Gilberto Ifiiguez Covarrubias, investigador de la Uni-
versidad de Guadalajara y especialista en el tratamiento de resi-
duos de la industria tequilera, afirma que por cada litro de tequila
se producen entre ocho y 10 litros de vinaza, la cual es un residuo
contaminante. Agrega que es necesaria una planta de tratamiento.
“Existen proyectos para resolver integralmente el problema, pero
aun resulta costoso e insuficiente”.

Como se puede observar en la tabla 15, el problema de la con-
taminacion de los recursos hidricos (superficiales y subterraneos)
es mayor a medida que se incrementan los volimenes de destila-
cién de tequila y que las fabricas y las politicas medioambientales
de sanidad no realizan las tareas correspondientes. Obsérvese el
crecimiento de los volimenes de destilacion de tequila, en ambas
modalidades —el tequila 100% y el simplemente tequila o tequila
mixto, en el cual la normatividad permite la adicién de carbohi-
dratos ajenos a los contenidos en las plantas de agave azul.
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Tabla 15
Produccién total: tequila y tequila 100%. 1995 -2018.
Voliimenes expresados a 40% Alc. Vol. y millones de litros

Categoria 1995 2000 2005 2010 2015 2018
Tequila 100% 15.6 25.1 ’0.2 149.8 109.4 533
Tequila 88.7 156.5 139.6 1077 119.1 517
Total 104.3 181.6 209.7 257.5 228.5 105.0

Fuente: Elaboracidon propia con informacién extraida de: https://www.crt.
org.mx/EstadisticasCRTweb/

Si bien en algin momento la tendencia a la premiumnizacién im-
pulsé mayores tasas de crecimiento en la elaboracién de tequila
100%, tiende a reducirse para equiparse con la elaboracién de te-
quila mixto. A raiz de la escasez de agave del actual periodo, es
previsible que las proporciones de tequila mixto se incrementen
frente a un cierto estancamiento o disminucion de la categoria de
tequila 100 % de agave.

Las cifras anteriores de destilacién dan cuenta también del
incremento en el consumo de agave para ambas categorias. Por
supuesto, el tequila 100% requiere de mayores volimenes de aga-
ve azul para elaborar un litro del destilado.

Tabla 16
Consumo de agave para tequila y tequila 100% de agave
(miles de toneladas)

Ao 1995 2000 2005 2010 2015 2018
Tequila 100% ?5.3 186.9 355.7 7259 518.8 326.8
Tequila 2034 428.1 3331 289.2 270.1 140.2
Total 278.7 615.0 688.8 1,015.1 788.9 4670

Fuente: Elaboracién propia con base en: https://www.crt.org.mx/Estadisti-
casCRTweb/

En cuanto a las preferencias en el consumo de los mercados inter-
nacionales, los volimenes de destilaciéon equiparables por ambas
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categorias de tequila —con el estancamiento del tequila 100 %—,
se observa la misma tendencia en las preferencias del consumo en
los mercados internacionales del tequila, como se puede ver en la
tabla 17. En otros términos, la tendencia a la premiumnizacion se
esta orientado a los mezcales tradicionales, y las presentaciones
de tequila premium se han estancado.*

Tabla 17
Exportaciones por categoria tequila y tequila 100%
de agave (millones de litros a 40 % alc. vol.)

Ano 1995 2000 2005 2010 2015 2018
Tequila 100% 1.2 8.2 214 48 ’79 372
Tequila 63.4 90.7 95.7 104.5 105 38.6
Total 64.6 98.8 1171 152.5 182.9 ?5.8

Fuente: Elaboracién propia con base en: https://www.crt.org.mx/Estadisti-
casCRTweb/

EL AGAVE Y SUS REGIONES EN JALISCO

El estado de Jalisco ha sido el centro de la actividad agroindus-
trial del tequila desde siglos atras. Esta entidad fue cuna de la
agroindustria en el siglo XVI. De entonces a la fecha, no obstante
que la DOT se ha ampliado a ciertos municipios de otras cuatro
entidades, Jalisco continda concentrando la mayor superficie de
agave azul cultivado y, por supuesto, es asiento de la mayoria de
las fabricas de tequila existentes.

Analizando los datos estadisticos, se observa que la superficie
sembrada en 1986, justo cuando iniciaba un ciclo de escasez de
agave, alcanzd poco mas de 10 mil hectareas. A partir de ese afio,
la superficie cultivada empez6 a incrementarse paulatinamente
hasta 1990, cuando se manifiesta una escalada significativa en la

24. Con los datos anteriores se entiende por qué las grandes empresas tequileras
habian impulsado la prohibicién de usar el nombre de agave en los mezcales
tradicionales, y proponian usar el nombre de komil para los destilados de agave
mezcalero.
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superficie sembrada que alcanza poco méas de 25 mil hectareas, y
en tan solo tres anos, la cifra se duplica al alcanzar cerca de las 52
mil hectareas cultivadas.

La serie anual de indicadores del precio medio rural (PMR), to-
mado como indicador de la relacién oferta-demanda de agave azul,
es un claro reflejo de los ciclos de escasez y abundancia de la mate-
ria prima para la elaboracion de tequila. Sobre las Gltimas tres crisis
de escasez y abundancia del agave azul (tabla 18), hay que sefialar
la prolongacién de los ciclos y las crestas a la alza y picos a la baja,
mostrando la agudizacion y prolongacién de estos ciclos.

Tabla 18
Comportamiento de la superficie cultivada y precios medios
rurales en Jalisco, 1986-2017

Aio (Miles has.) PMR $ Jal % variacién anual
1986 10,536 73

1987 11,746 244 3.3
1988 13,538 384 1.6
1989 16,165 597 1.6
1990 25,189 696 1.2
1991 28,280 836 1.2
1992 39,219 699 0.8
1993 51,827 448 0.6
1994 60,845 560 1.3
1995 65,730 510 0.9
1996 63,473 630 1.2
1997 62,108 723 1.1
1998 22,666 719 1.0
1999 21,402 1233 1.7
2000 62,678 6743 5.5
2001 73,912 10198 1.5
2002 79,124 11432 1.1
2003 84,573 6210 0.5
2008 121,146 1346 0.2
2013 79,077 1641 1.2
2017 65,808 9622 5.9

Fuente: Oiedrus, Sagarpa, afios respectivos.
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En la tabla anterior se muestran también los porcentajes en que
se movieron las cifras al alza o la baja, respecto del afio inmediato
anterior, este ultimo indicador esta relacionado con las caracte-
risticas de los periodos de escasez y el incremento de los precios
de la materia prima para el tequila.

En lo que fue la primera crisis de escasez, es decir, de 1986
a 1992, se observa como la superficie se increment6 en 3.3 % de
1986 a 1987, seguido por dos afios consecutivos con porcentajes
del 1.6%.

Destaca el comportamiento en la segunda crisis (1999 a 2002),
cuando los precios subieron hasta los 18 pesos por kilo, corres-
pondiendo un comportamiento en el incremento de la superficie
sembrada en el mismo periodo.

El tercer periodo de escasez se empieza a gestar de 2012 a la
fecha, alcanzando el precio del agave hasta los 22 pesos por kilo a
inicios de en 1918. El porcentaje en que se incrementa la superficie
cultivadas es de hasta 5.9%.

En otras palabras, hay una correspondencia entre la escasez
de agave, el alza en los precios y el incremento de la superficie
cultivada; como consecuencia, seis afios después de esos incre-
mentos se presentan marcados descensos en los precios, obser-
vandose entonces el surgimiento de una tendencia a la inversa:
sobreoferta de agave, baja de precios y descenso de la superficie
sembrada. Y asi, ciclo tras ciclo.

El precio pas6 de 73 pesos la tonelada en 1986, a 244 pesos al
siguiente afio y asi sucesivamente, en los siguientes afios, de suer-
te que las cifras observan y reflejan un incremento nominal mas
o menos de forma regular, de 1986 a 1991, alcanzando ese ultimo
afio la cifra de 836 pesos por tonelada; dados los montos de infla-
cién de aquellos anos, las cifras nominales se presentan engano-
sas, toda vez que parecieran que no se movieron o disminuyeron
de manera radical, sin embargo, en términos reales, su valor se
depreci6 considerablemente.

A partir de 1992, comienza una tendencia a la inversa, obser-
vandose un decremento paulatino que ve su punto mas bajo en
1993 con 448 pesos la tonelada. Este fue un ciclo corto de alza
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y de baja, curiosamente, el ciclo inverso —al alza en los precios
de la materia prima—,empieza en 1994, para alcanzar en 2001 y
2002 los precios mas altos por tonelada, con 10,198 y 11,432 pesos
respectivamente. En la practica o en el mercado no oficial, los
precios en estos ultimos dos afios alcanzaron los 16 a 19 mil pesos
la tonelada.

ErL TLCAN, L CRT Y LA CRISIS DE 1995

La superficie cultivada en el periodo que va de 1994 a 1997 se man-
tiene sobre las 60 mil hectareas, justo en el periodo que las expor-
taciones se incrementaron y los volimenes de destilacion se fue-
ron al alza. Los precios del agave también subieron en términos
nominales hasta 1991, cuando alcanzaron los 836 pesos, para luego
iniciar una tendencia a la baja por los siguientes cuatro afios hasta
llegar a 719 pesos en 1998. A estas disminuciones de precios se les
agrega la inflacion de esos afios, asi como la devaluacion del peso
frente al dolar norteamericano de diciembre de 1994, a partir de la
cual muchas empresas endeudas en dolares y otras mas entraron
en crisis, como efecto de las caidas del mercado de consumo.
Con la disminucién de precios de ese periodo, se entendera
la crisis que recay6 sobre los agricultores de agave azul, que esos
afios estaba en periodo de sobreoferta de la materia prima para la
industria tequilera. El conjunto de estos factores provocé el mo-
vimiento social de El Barzén Agavero, que estallé a partir de 1995,
con la caida de muchos agricultores en deudas bancarias impaga-
bles (Llamas, 2000). En ese afio, El Barzon ya representaba a 81%
de los agaveros del centro de Jalisco (es decir, practicamente el
90% de agricultores de agave azul). Entre otras acciones de este
movimiento, se realizaron bloqueos en los accesos de la localidad
de Tequila, y algunas fabricas que se negaban a adquirir el agave
de los campesinos. Esta crisis motivo la expansion del cultivo del

25. Llamas, Jorge (2000). “La génesis social de El Barzén del Agave”. En Espiral, Es-
tudios sobre Estado y Sociedad, Universidad de Guadalajara, Guadalajara, Jalisco,
México, vol., VI, nim. 17, enero/abril, pp. 121-145
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agave azul hacia Nayarit y hacia Michoacan, particularmente, con
contratos muy beneficiosos para los industriales e inconvenientes
para los ejidatarios de esas entidades.

El ano de 1994 es un parteaguas en varios sentidos, pues en
términos de la estadistica de la venta en los mercados naciona-
les e internacionales, crecen las exportaciones significativamen-
te. Corresponde a la etapa en que comienza el TLCAN (1994), asi
como entra en operaciones el CRT (1994). Es justamente el periodo
de expansion inesperada de la comercializacion del tequila, tanto
en el mercado nacional como en el internacional. Es a partir de esa
fecha que la industria del tequila pasa a otra etapa en su historia.

Fue tal la demanda de tequila en ambos mercados, que la pro-
duccidn era insuficiente para abastecer la demanda por la escasez
de agave para elaborar mas destilado. No obstante que el precio
de la materia prima se incrementé sustancialmente, el ritmo de
crecimiento de la existencia de pifias de agave para ser procesa-
das fue insuficiente y lo seria por algunos afios mas todavia, dado
el largo ciclo vegetativo del agave. Por supuesto, la respuesta de
los agricultores a las alzas en el precio del agave azul fue un cul-
tivo en cifras nunca antes vistas en la agroindustria —como se
abordara con mayor detalle mas adelante, en el anélisis de la evo-
lucién por regiones del inventario de plantas de agave azul.

En tanto, con la creciente demanda a finales de la década de
los noventa y el comienzo de la primera década del presente siglo,
la superficie de agave disponible se sobreexplotd, adquiriendo
agave inmaduro para ser destilado, como se puede ver reflejado
en la disminucién de la superficie disponible con agave, que se
redujo en dos tercios; en cifras redondas, bajaron de 62 mil hecta-
reas en 1997 a cerca de 23 mil hectareas en 1998 y 1999.

Por supuesto, la atraccién del precio nuevamente impulsé a
las empresas promotoras de agave filiales de las grandes firmas
tequileras. Y otro tanto ocurrid con agricultores independientes y
campesinos minifundistas, que por su propia cuenta optaron por
cultivar plantaciones de agave azul, motivados por la expectativa
de obtener significativas utilidades de sus predios agricolas.

1155 |



Esto ultimo, es decir, los agricultores independientes (los no
vinculados por contrato con alguna empresa promotora de agave)
cultivaron mas por su cuenta en la region sur del estado de Jalis-
co hasta en un 90%, en Michoacidn y Guanajuato posiblemente
estuvieron mitad y mitad, mientras que en Nayarit cerca del 9o%
tuvieron contratos de vinculacion.

En cuanto al comportamiento de la superficie cultivada con
agave en términos de hectareas ocupadas con el cultivo, después
del éxito de elaboracion y de ventas de tequila del dltimo quin-
quenio del siglo XX, a raiz de ese impulso inesperado, la super-
ficie observ6 crecimientos sustanciales... como sustancial fue la
caida de precios a medida que avanzaban los anos de la primera
década del presente siglo.

Asi entonces, en el afio 2000 la superficie observé un creci-
miento sustancial en tan solo un afio, alcanzado cifras superiores
a las 60 mil hectareas, con incrementos significativos a partir de
entonces, hasta alcanzar las 121 mil hectareas en 2008, justo cuan-
do el precio habia disminuido hasta quedar en un precio que des-
alenté nuevamente su cultivo, reduciéndose la superficie a poco
mas de 79 mil hectareas; misma que se ha mantenido, disminu-
yendo ligeramente hasta las 66 mil hectareas en 2017.

La aspiracién de miles de pequefios agricultores y ejidatarios
que optaron por cultivar el agave azul a raiz de los altos precios
alcanzados en los primeros afios del presente siglo, fue un espejis-
mo alimentado por el deseo de obtener utilidades significativas a
través de un cultivo agricola, el cual en poco tiempo se convertiria
en una profunda desilusién, a medida que se acercaba el segundo
quinquenio de la primera década del presente siglo. Después de
2003, cuando todavia el agave alcanz6 un precio razonablemente
favorable para obtener beneficios por encima del costo de pro-
duccioén, costos que fluctuaban por los $2.50 pesos por kilogramo
(es decir, $2,500 pesos para obtener una tonelada de agave), los
precios empezaron a disminuir dramaticamente.

Los precios medios rurales (PMR) por tonelada en el estado
de Jalisco se ubicaron en las siguientes cifras en los afios siguien-
tes: 2004 fue de $2,747 pesos; en 2005 disminuyeron a $1,581, al
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siguiente afio, $1,156, para 2007, subi6 levemente, alcanzando los
$2,275 pesos la tonelada. Practicamente se mantuvieron esos pre-
cios ligeramente por encima de un peso por kilogramo, hasta 2012
que subio a 2.50 pesos. A partir de ahi, comenzaria un nuevo ciclo
al alza de precios.®®

ANALISIS DE LAS REGIONES AGAVERAS EN JALISCO

En este apartado se analiza la trayectoria del cultivo del agave en
Jalisco, haciendo una integracién de regiones a su interior, a partir
de su historia singular dentro de la cadena productiva agave-te-
quila en combinacién con su localizacidén geogréafica al interior de
la entidad federativa; de manera marginal, atiende también a la
division regional propuesta por el CRT, que parte de la ubicacion
geografica tradicional en las instituciones administrativas por lo-
calizacion geografica. Para el CRT en Jalisco hay dos regiones tra-
dicionales, la de los Valles y la de Los Altos, al resto de los munici-
pios no los integra porque sus sembradios de agave azul son muy
inferiores. Esta predominancia se corrobora aqui también, pero
se amplia su andlisis a partir de los efectos de la expansion del
agave azul, en particular cuando se presentan las alzas ciclicas en
los precios del agave azul. La extension de la superficie sembrada
a otros municipios de Jalisco —Ila Unica entidad federativa que
incluye la totalidad de sus municipios en la DOT por decreto ins-
titucional—, dada la historia y las caracteristicas de la evolucion
de la agroindustria del tequila, no habia sido necesaria, al menos
hasta los anos 1990, cuando aparecen por primera vez en su his-

26. Las cifras de los precios medios rurales de 2004 a 2012 fueron obtenidas de OIE-
DRUS, Sagarpa, de sus afios respectivos. Cabe sefialar que los PMR son resultado
del promedio registrado por Sagarpa y constituyen el precio “oficial” registrado
para fines estadisticos. Sin embargo, en investigaciones periodisticas y académi-
cas, basadas en entrevistas a los agricultores, los precios obtenidos a la baja y al
alza son précticamente el doble de los oficiales; esto es, cuando el PMR se regis-
tra en un mil pesos la tonelada, en aquellos estudios se mencionan precios de 500
pesos por tonelada, y lo mismo ocurre a la inversa, es decir, cuando hay alzas en
los precios, se van al doble que los registrados como PMR.
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toria las siembras de este agave en circunscripciones territoriales
de estos municipios.

En el anélisis de estas regiones se iran viendo algunos porme-
nores de los procesos en que se ha venido dando la adscripcion real
de las regiones dentro de la cadena productiva agave-tequila, y su
vinculaciéon con los siguientes eslabones de la cadena productiva.

Hay que senalar que el periodo que a continuacion se analiza
(de 2003 a 2017) corresponde a dos fases del ciclo que va de 2003
y se agota en 2008, correspondiente a la inercia del crecimiento de
las plantaciones de agave azul todavia como efecto de la cresta de
altos precios observados a partir de 1998 y que termina en sus nive-
les mas bajos en cuanto a precios en 2006, manteniéndose todavia
por algunos afios, hasta el 2011 cuando inicia el ascenso de precios
nuevamente; no obstante, la inercia de la disminuciéon del cultivo
contintio profundizandose, hasta 2013 cuando comienza un proce-
so a la inversa, incrementandose la superficie paulatinamente.

V ALLES

Esta es la subregion mas tradicional de la agroindustria del tequi-
la. De acuerdo al CRT, en esta subregion se incluyen los siguien-
tes municipios: Amatitan, Tequila y Arenal como los de mayor
tradicion, pero a sus alrededores se localizan también los munici-
pios de Ahualulco de Mercado, Ameca, Cocula, Etzatlan, Hostoti-
paquillo, Magdalena y Tala.

En los tres primeros municipios (Amatitan, Arenal y Tequila),
radica el area central de esta regién Valles. En ellos se instalaron,
desde siglos atrés, las primeras fabricas de destilacion del tequi-
la. El resto de los municipios sefialados habian estado vinculados
a esta agroindustria de manera marginal; en algin periodo hubo
alguna fabrica en alguno de ellos, sin embargo su vinculaciéon no
ha sido sostenida, ni permanente con el cultivo y la destilacion
del agave azul.

En el caso de los siguientes municipios, inscritos dentro de la
misma region y senalados a continuacion, su vinculacién histori-
ca con la agroindustria del tequila ha sido todavia mas esporadica
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y marginal. En algunos casos inclusive no existe hasta antes de la
década de 1990. Estos municipios son: San Juanito de Escobedo,
San Marcos, San Martin Hidalgo y Teuchitlan.

En la tabla 16 se puede ver el nimero de hectareas cultivadas
en la regidén Valles y los municipios que la integran. Esta region
se caracteriza por la predominancia de dos municipios, en térmi-
nos de superficie sembrada y volumenes de destilaciéon: Tequila
y Amatitan. El primero es el de mayores volimenes de superficie
cultivada, rebasando las 7 mil hectireas en dos afios de los se-
leccionados en el andlisis, 2003 y 2007, en tanto que observa una
disminucion al reducirse a poco mas de 5§ mil hectareas en 2013 y
a 4 mil hectareas para el 2017. La superficie descendi6 del primer
afio al tltimo en 42%.

Cabe destacar el comportamiento todavia mas sensible en el
caso de Amatitan, pues su reducciéon de superficie en 1917, res-
pecto de 2003, representd apenas el 21%. El promedio de decreci-
miento de la superficie sembrada para la subregién completa fue
de 42%, observando ligerisimos aumentos de la superficie en ape-
nas dos municipios que tienen montos de superficie que no llegan
ni a las 500 hectareas, como ocurre en Etzatlan y Teuchitlan.

Lo que ocurre con estos dos dltimos municipios puede ha-
cerse extensivo como fenémeno curioso y contrastante, de como
practicamente todas los municipios y subregiones marginales en
el cultivo del agave azul observan incrementos en promedio entre
el primer afno (2003) respecto del ultimo afio analizado (2017), sin
ser, por supuesto, grandes incrementos comparados con la super-
ficie de los municipios agaveros principales, pero si es de llamar
la atencién que todos presentan incrementos en uno y otro afo
de referencia.

Como se puede observar, el resto de los municipios de la
subregion presentan cifras bastante bajas en cuanto a la superfi-
cie cultivada respecto de los dos municipios centrales sefialados
anteriormente. La suma de los 11 municipios restantes fue un 9%
y un 3% mayor en 2008 y 2013, respectivamente, en comparacion
con la superficie cultivada en los dos municipios principales se la
subregion.
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Tabla 19
Regién Valles. Superficie sembrada de agave
2003, 2008, 2013 y 2017

Afios 2003 2008 2013 2017
Regidn Valles = = = =
o o o o
Qo -1 o -]
g5 & & g & g &
[ "] 32 wv o 32 (72 "] 32 [ "] 32
Ahualulco de Mercado 1,179 5 1,326 4 /72 4 635 6
Amatitan 6,63 25 5343 17 2,920 16 1,345 13
Ameca 1,982 8 2,745 9 1,010 6 432 4
Cocula 448 2 656 2 328 2 328 3
El Arenal 1,133 4 1,888 6 1,265 / 292 3
Etzatlan 307 1 414 1 177 1 308 3
Hostotipaquillo 837 3 852 3 435 2 326 3
Magdalena 1,407 6 2,647 9 1415 8 645 6
San Juanito de Escobedo 796 3 888 3 486 3 525 5
San Martin Hidalgo 1,063 4 2770 9 1,54 10 456 4
Tala 1,757 7 2,118 /7 1,035 6 385 4
Tequila 7685 30 4110 23 5,440 30 4,425 42
Teuchitlan 434 2 1,888 6 856 5 478 5
Subtotal valles 25,291 100 30,646 100 17893 100 10,580 100

Fuente: Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera SIAP. Cierre
agricola Afios respectivos. Disponible en: http://infosiap.siap.gob.mx/gob-
mx/datosAbiertos.php.

El anilisis sugiere que en esta subregion hay una relacion directa
de las fabricas de tequila con su entorno inmediato, partiendo de
que la mayor parte de las destilerias estan asentadas en esas dos
cabeceras municipales que tienen el mayor ntimero de hectareas
cultivadas.

ALTOS
La segunda subregion con mayores plantaciones de agave es la de
los Altos, en particular la subregion Altos Sur donde se localizan

—al igual que en la subregién Valles— la mayor parte de las des-
tilerias de tequila altefias.
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En el presente andlisis he reunido lo que en las instituciones
gubernamentales —para fines operativos— hacen de manera se-
parada. Por un lado, Altos Norte y, por otro, la region a la que ubi-
can como Altos Sur. Para el CRT no existe la regiéon Altos Norte,
dada la poca siembra de agave azul en esa region. En el enfoque
aqui sostenido si la incluyo, pero de manera integrada a la subre-
gidon Altos, como se pude apreciar en la tabla estadistica de esta
region. Es importante dar cuenta de la expansion del agave azul
a otros espacios donde anteriormente no existia su siembra. Por
€eso, se retne con la subregion Sur para su anélisis del cultivo de
agave azul.

Sobre la subregion Altos Norte no hay mucho que decir. Des-
tacan los municipios de San Diego de Alejandria, que presenta
rangos de las 400 a las 900 hectareas del cultivo, y San Juan de
los Lagos, que vivid entre 2008 y 2013 otro acercamiento al cultivo
con poco mas de 750 hectireas. Fuera de estos dos municipios, el
resto apenas si muestra unas cuantas docenas de hectareas.

La subregion Altos Sur es la mas cercana a la zona metropoli-
tana de Guadalajara. Compite con la tradicional subregion Valles
en varias de sus representaciones sociales, culturales y simboli-
cas. Mucho de esa rivalidad tiene hondas raices relacionadas con
la identidad, los sabores del tequila y con una serie de supuestos
comparativos respecto del mejor agave azul, la mejor tierra para
su cultivo, la obtencidon de los mejores rendimientos agricolas,
con sus volumenes de destilacion. En realidad, todo cambié muy
recientemente, empezd a gestarse en la dltima década del siglo
pasado, cuando se presentd el boom del tequila en la era de la
globalizacion, justo cuando el tequila se agrega como producto
destacado en las cadenas globales de valor.

En la subregion Altos Sur se localizan los siguientes munici-
pios mas destacados en términos de su participacion en la agroin-
dustria (tabla 20).
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Tabla 2o
Region Altos. Superficie sembrada de agave, 2003-2017

ANOS 2003 2008 2013 2017 g
Altos Norte §
@ @ @ @ e
o o o © _
@ @ @ @ ~
S s S a g3
= = £ £ € o
@ @ (7 @ O N
0 n n n 1SN
g g g g & g
7} B 2 & 2 & 2 2N
Encarnacidn de Diaz 0 0 45 0 45 0 110 0
Lagos de Moreno 28 0 113 0 113 0 45 0 161
Ojuelos de Jalisco 20 0 10 0 10 0 0 0 0
San Diego de Alejan- 406 1 703 2 703 2 915 3 225
dria
San Juan de Los Lagos 0 0 750 2 750 2 0 0
Teocaltiche 0 0 50 0 50 0 45 0
Unidén de San Antonio 0 0 20 0 20 0 48 0
Villa Hidalgo 0 0 18 0 18 0 36 0
Subtotal Altos Norte 454 1 1,709 4 1,209 5 1,199 4 264
Regién Altos Sur 0 0 0 0 0 © 0 0
Acatic 2,750 /2,50 6 2,/50 ’ 1,10 5 62
Arandas 12,,°0 32 13,909 33 13,909 38 12,341 39 97
Canadas de Obregén 564 1 650 2 650 2 712 2 126
Jalostotitlan 270 1 220 1 220 1 0 0 0
Jesus Maria 3,840 10 6450 15 6450 17 7700 25 201
Mexticacan 28 0 88 0 105 0 130 0 464
San Julian 20 0 70 0 70 0 106 0 530
San Miguel El Alto 0 0 80 0 20 0 85 0
Tepatitlan de Morelos 6,587 17 6,587 15 6,480 18 2,922 9 44
Valle de Guadalupe 6 0 150 0 150 0 50 0 833
Yahualica de Glez. 437 1 658 2 930 3 1,100 4 252
Gallo
Atotonilco El Alto 11,536 29 7553 18 1,/75 5 2,007 ’ 18
Total general Altos 39,716 100 42,583 100 36,927 100 31,331 100 7’9

Fuente: Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera SIAP. Cierre
agricola Afios respectivos. Disponible en: http://infosiap.siap.gob.mx/gob-
mx/datosAbiertos.php

En esta subregion destaca Arandas, que presenta siempre arriba
de las 12 mil hectareas cultivadas. En un solo afo, 1903, Atotonilco
el Alto observé semejante cantidad, para luego descender a las 7
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mil y quedarse en las 2 mil hectareas. Otro municipio que perma-
neci6é de manera mas constante sobre las 6 mil hectareas fue Te-
patitlan de Morelos, igualado por el de Jesuis Maria que promedid
las 7 mil hectareas en el periodo analizado. Estos son los cuatro
municipios donde se presentan los volimenes mas significativos
de la subregiéon.”

Se puede observar en la primera columna que es el municipio
de Arandas el que ocupa significativamente el primer lugar en
el cultivo, siendo el segundo municipio el de Jests Maria, repre-
sentado por la segunda columna que va creciendo afio tras afio;
en cuanto a la tercera columna, representando a Tepatitlan de
Morelos, se observan valores relativamente estancados en las tres
primeras referencias, para luego disminuir sensiblemente en el
ultimo afo de analisis. La linea que se presenta de manera mar-
cadamente descendente, a partir del 29%, representa al municipio
de Atotonilco el Alto, cuya superficie cultivada descendi6 signifi-
cantemente a partir de 2003 para permanecer en cifras que apenas
representan el 7% de la superficie total de la subregién y apenas el
18% respecto del primer afio del anélisis (2003).

En promedio, el resto de los 17 municipios de la subregién al-
tefla —representada por la segunda linea en tendencia levemente
ascendente— ocuparon el 13% de la superficie cultivada, para in-
crementarse un poco hasta participar con el 20% de la superficie
ocupada en el dltimo ano de referencia.

CIENEGA

De la subregion Ciénega hay que decir que estuvo fuera de la tra-
dicién en el cultivo del agave azul y aun de las plantaciones de
agave de cualquier especie o variedad. De hecho, su inicio en este
cultivo —al igual que el de muchas otras comarcas— fue efecto
de los altos precios obtenidos por el agave en la crisis de escasez

27. . Para fines pricticos, la cifra de 17 municipios referidos a toda la subregion Altos
Norte podria referirse a 4 municipios que presentan plantaciones més significati-
vas: San Diego de Alejandria, Acatic, Canadas de Obregén y Yahualica de Gonza-
lez Gallo.
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de 1998-2003. Lo mismo que el resto de las subregiones, observo
el patrén tipico de las zonas influenciadas negativamente en el
cambio de patrén de cultivos tradicionales, por el nuevo cultivo
de espejismos: el agave azul.

En esta subregion destacan 3 municipios que de estar inscritos
en las subregiones Valles y los Altos, no aparecerian de manera
individualizada en el anélisis, como aqui si lo hacen, comparados
con los otros municipios de la subregiéon. Me refiero a Ayotlan,
que gira en torno a una superficie sobre las 2000 hectareas, segui-
do por los municipios de Tototlan y La Barca, cuyas superficies
cultivadas oscilan entre las 1,000 y las 2 mil has.

Tabla 21
Region Ciénega. Superficie sembrada, 2003, 2008,2013 y 2017

Ciénega 2003 2008 2013 2017
Ayotlan 1675 1688 2954 2533
La Barca 1129 2300 726 665
Tototlan 2163 2053 519 641
Subtotal 4967 6041 4199 3839
Otros 18 Mpios. 1907 4262.5 1968 1888.4
Total region 6874 10303.5 6167 57274

Fuente: Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera SIAP. Cierre
agricola. Afnos respectivos. Disponible en: http://infosiap.siap.gob.mx/gob-
mx/datosAbiertos.php

En la grafica 5 se puede apreciar la caracterizacion de esta subre-
gion delineada de la siguiente forma: los tres municipios sefiala-
dos ocupan porcentajes que van que fluctian alrededor del 70%,
el resto de la superficie sembrada se distribuye 18 municipios.
Esta subregion es muy marginal respecto de las otras dos (los Va-
lles y los Altos).
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Grdfica s
Superficie sembrada, regién Ciénega 2003-2017 (porcentajes)
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En la siguiente tabla se puede apreciar la totalidad de los muni-
cipios de la region Ciénega y sus participaciones en términos del
cultivo de agave azul.

Tabla 22
Region Ciénega. Superficie sembrada 2003, 2008, 2013 y 2017

Afos 2003 2008 2013 2017
i s s s s 258
o o o o ® 5 N
a o a a E o

g & g S g & s & =23
wvw un B v un B wv un B wvw un B S = ]

Ayotlan 1,6¢5 24 1688 16 2,954 48 2,533 44 151

Bolafios 0 0 20 0 0 0 0 0

Chapala 18 0 16 0 25 0 25 0 139

Chimaltitan 0 0 21 0 0 0 0 0

Colotlan 0 0 43 0 18 0 18 0

Degollado 40 1 207 2 407 7 405 ’ 1013

Ixtlahuacén de Los 60 1 165 2 68 1 80 1 133

Membrillos

Jamay 557 8 513 5 392 6 397 7’ 71

Jocotepec 220 3 746 / 317 5 198 3 90

Juanacatlan 195 3 835 8 169 3 169 3 87

La Barca 1,129 16 2,300 22 726 12 665 12 59

Mezquitic 0 0 30 0 ’ 0 4 0

Ocotlén 78 1 117 1 244 4 264 5 338
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Anos 2003 2008 2013 2017
Ciénega 3 ™
= = E E EE =
jid o [ i @ 5 N
a a a a E o X
a E a E a E a E 5 3 p=]
AA 2 A 2 BB 2 AA = 2 LA
Poncitlan 191 3 896 9 95 2 150 3 79
San Martin de Bolafios 0 0 /1 1 2 0 2 0
Tizapan El Alto 93 1 98 1 149 2 104 2 112
Totatiche 0 0 98 1 4 0 4 0
Tototlan 2,163 31 2,053 20 519 8 641 11 30
Tuxcueca 0 0 0 0 44 1 25 0
Villa Guerrero 0 0 33 0 I 0 3 0
Zapotlan del Rey 455 7 354 3 20 0 40 1 9
subtotal Ciénaga 6,874 100 10,304 100 6,167 100 5,727 100 83

Fuente: Servicio de Informacidon Agroalimentaria y Pesquera SIAP. Cierre
agricola, anos respectivos. Disponible en: http://infosiap.siap.gob.mx/gob-
mx/datosAbiertos.php.

REGION CENTRO

Al igual que la Ciénega, esta subregion es marginal en términos
de la magnitud del cultivo de agave azul en el estado de Jalisco.
Su surgimiento como espacio agavero marginal no puede enten-
derse fuera de la voragine desatada por la ya mencionada crisis de
escasez y su concomitante alza de precios de fin de siglo e inicio
del presente.

De facto, esta subregion es practicamente el espacio ocupa-
do por la zona metropolitana de Guadalajara. En este sentido, es
uno de los nodos centrales de administraciéon y gestion de la red
agroindustrial del tequila. Emplear el nombre de red en vez de
cadena productiva agave-tequila, como es lo mas usual hoy dia,
se debe a que la operacidon de esta rama industrial es mucho mas
que una simple cadena de valor y mucho mas que lo que supone
o suponia la nocién de agroindustria.

Ahora es la organizaciéon de un complejo de actividades que
encierran mucho mas que el cultivo, la destilaciéon y la comer-
cializacion del tequila, es toda una actividad donde se vinculan
disefiadores, medios de comunicacidén, manejo de imagenes, in-
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fraestructura turistica a escala internacional, gestion de cartera y
servicios que involucran a muchas mas actividades econdémicas y
sociales.

De esta complejidad doy cuenta, en parte, en el capitulo re-
lacionado con el turismo y con la nocién de “Tequilandia” como
territorio que esta gestando una actividad y una cualidad que va
mucho més all4 de una bebida destilada. Y en esta nueva imagen
del tequila, la ciudad de Guadalajara—la zona metropolitana de
Guadalajara— ocupa un lugar central en la gestion y la adminis-
tracion de la red agroindustrial.

En cuanto a la superficie cultivada de la subregién en cues-
tidn, integrada por 11 municipios, todos ellos en torno a la zona
metropolitana de Guadalajara, es de llamar la atencién que en
2003 no tenian practicamente agave cultivado. En ese afo y en
conjunto, llegaban apenas a las 529 has. Al parecer, los agriculto-
res de esta subregion tuvieron una reaccion bastante tardia, o una
vision muy atinada... pues sus siembras aumentaron a méas de 13
mil hectareas. Para madurar debieron transcurrir al menos 8 afios,
lo que significa que sus ventas probables las comenzaron a partir
de 2012, afio en que ya el precio del agave era atractivo.

Tabla 23
Region Centro. Superficie sembrada 2003, 2008, 2013 y 2017

Ahos 2003 2008 2013 2017
Region Centro @ @ @ @ 8.8
-] E-] -] © c Y o
i i i i 5 N
a a a a E o =
a E a E a E a E a3 p=]
BB 2 3B 2 BB = A = 2 LR
Acatlan de Judrez 164 31 3,212 24 245 5 223 ? 136
Cuquio 58 11 3,160 23 1,035 22 730 24 1259
El Salto 90 17 70 1 78 60 67
Ixtlahuacén del Rio 67 13 1974 14 359 7 150 5 224
San Cristébal de La 0 0 1,000 ¢ 725 15 452 15
Barranca
San Pedro 0 0 125 1 76 2 0
Tlaquepaque

Tlajomulco de Zuhiga 45 9 559 4 248 5 194 6 431
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Afios 2003 2008 2013 2017
Region Centro @ @ @ @ S fas)
o o o o E ‘g g
i i i i Q5N
a a a a E ©
g E g E g E g E 233
A3 = A8 = BB = AA = = 2
Tonald 0 36 0 79 2 78 3
Villa Corona 0 786 6 662 14 361 12
Zapopan 12 2 2,050 15 547 11 3’5 13 3128
Zapotlanejo 93 18 668 5 71 15 371 399
Total R. Centro 529 100 13,639 100 4,/95 100 2,994 100 566

Fuente: Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera SIAP. Cie-
rre agricola, aflos respectivos. Disponible en: http://infosiap.siap.gob.mx/
gobmx/datosAbiertos.php.

En cuanto a la estructura de la distribucién del cultivo de agave,
practicamente el 60% de los cultivos se localizaron en 4 munici-
pios: Cuquio, Ixtlahuacan del Rio, San Cristobal de la Barranca y
Zapopan.

REGION SUR. LA NECROECONOMIA EN EL CULTIVO DEL AGAVE AZUL

El anilisis de estas tres subregiones administrativas separadas por
instituciones gubernamentales, lo realizo en conjunto y apenas
parcialmente separado entre la subregion Sierra de Amula y la
subregion Sur y Costa Sur, porque estan unidas geograficamente,
pero a la vez porque sus hectareas cultivadas no son significativas
anivel de la entidad. Pero mas importante, opto por unir su anali-
sis porque algunos municipios de esta zona tienen una trayectoria
importante en la destilacion de otro espiritu hermanado con el te-
quila: el mezcal. De hecho, nuevas indagaciones en la historia del
mezcal-tequila ubican los registros mas antiguos de su destilacion
en esa zona, circunscrita a la Nueva Galicia en la época colonial
(de Ledn, 2010).

Hay estudiosos que han hecho importantes contribuciones al
conocimiento de la microrregion, a saber: Gerritsen et al. (2006 'y
2011) o Nuifiez (2011). Estas investigaciones indagan sobre la pro-
blematica de la agroindustria del mezcal que tiene por epicentro
algunos municipios de la microrregion, en particular en la subre-
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gion de la Sierra de Amula, con el municipio de Tonaya y sus
alrededores, que es la mas orientada a la producciéon de mezcal
respecto de sus territorios colindantes.

En esta subregidn, la tradicional elaboracién del mezcal no
qued6 autorizada dentro de la NOM-o070 de 1994%%; ni en las ver-
siones posteriores, ya que no les interesaba quedar bajo la su-
pervision del CRM (Nunez, 2011). Complementario a esos dos
aspectos, habia un rechazo a integrarlos dentro de la DOM dado
que ya tenian el reconocimiento de la DOT, que no podian contar
con dos certificaciones de destilados diferentes. No obstante, esta
ultima version se ha modificado y ahora existen territorios que
cuentan con ambas certificaciones.

En este analisis, a toda esa zona la designo como regién Sur de
Jalisco (incluyendo a la subregion Sierra de Amula), oficialmente
integrada a la denominacién de origen del tequila desde 1974 —en
la primera declaratoria de esta NOM quedaron integrados todos
los municipios del estado de Jalisco—. No obstante, los agriculto-
res y productores del mezcal siempre se habian mantenido ajenos
al cultivo del agave azul, toda vez que su agroindustria historica-
mente se ha venido orientado a la elaboraciéon de mezcal, y cuyo
mercado de consumo ha sido la region Sur de Jalisco y Colima,
hasta muy recientemente, en que su consumo se ha extendido a
otros mercados nacionales. En particular el fabricante de la marca
Tonaya —marca insigne de la region cuyo éxito, en parte, deri-
va de venderse a precios muy bajos, teniendo como principales
consumidores sectores sociales de bajo ingreso—. El mezcal aqui
producido se elabora con la variedad angustifolia Haw, mejor co-
nocido localmente como agave verde.

La historia de esta subregidn viene a colacidén pues se refiere
al analisis de los efectos econémicos, sociales y agroecoldgicos
que han trascendido con la introducciéon de cambios en los patro-
nes de cultivos tradicionales de esa comarca, a raiz de la expan-
sion del agave azul a nuevos territorios a partir de 1994; de esta

28. Entrevista propia realizada con un experto que participd en la comisién de elabo-
raciéon de dicha NOM.
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suerte, la comarca surefia jalisciense tiene la posibilidad de pro-
ducir tequila con cultivos de agave azul sembrados en sus propios
territorios y convertir su economia mezcalera en tequilera.

La disyuntiva de cambiar su vocaciéon de mezcalera a tequile-
ra en algin momento fue tentadora, pues sin duda el tequila era
—desde varias décadas atras— la bebida insignia de los destilados
de agave con mayor mercado a nivel nacional e internacional. Sin
embargo, hubo resistencia de los industriales mezcaleros locales
para dar el salto a la destilacion de tequila, por los costos ante el
CRT y el control de la supervision, restrictivo para las decisiones
de los locales, quienes ademas ya tenian ganados mercados im-
portantes de consumo para su bebida tradicional.

No obstante, en términos de las plantaciones de agave, si hubo
una significativa introduccién del agave azul frente al agave verde
tradicional, a partir de varios factores.

El cambio del cultivo comenzd con el arribo a la comarca de
una empresa promotora del cultivo de agave azul, especificamen-
te, la filial de Tequila Cuervo (Compafiia Azul, Agriculturay Ser-
vicios, S. A. de C. V.), la cual empez a gestionar contratos de
arrendamiento de parcelas para producir su propio agave. La em-
presa mencionada contrata peones y jornaleros de las localidades
pagandoles menos que las fabricas locales (Nufiez, 2011: 96).

Segun lo sefnalan Gerritsen et al. (2011: 163): “el agave azul es
un cultivo nuevo surgido en 1994 a consecuencia de la expansion
de areas de siembra de nuevas compafiias tequileras, acompana-
das de un paquete tecnologico... a través de la agricultura de con-
trato...”

No es casualidad el arribo de esta empresa en el afio de 1994,
ya que fue entonces cuando comenzo6 también actividades de ren-
ta de la tierra en otras comarcas que para entonces estaban o po-
drian ser consideradas en potencia —como el caso de Nayarit y
Michoacan—, inclusive fuera del territorio reconocido dentro de
la DOT, como ha ocurrido en Colima.

En la microrregion de Jalisco, algunos agricultores que se per-
cataron de los elevados precios del agave azul con la crisis de
escasez de 1999-2003, optaron por cultivar por su propia cuenta
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el agave azul, ajenos a los contratos de vinculacidon antes mencio-
nados. Quienes sembraron su tierra a partir de 1999 en adelante
perdieron toda su inversion, quedandose la cosecha sin vender, y
optaron por dejar podrir sus cultivos sin cosechar, como lo sefala
muy claramente el siguiente extracto de una entrevista citada por
Nuiez (2011: 97):

[...] en Tonaya a raiz del mezcal muchos terrenos se han ido abando-
nando porque el precio del mezcal no fue bueno, entonces hay quien
prefirié que se pudriera el mezcal porque no tienen dinero para ji-
marlo, limpiarlo, y a las grandes empresas no les interesa comprarlo
porque si no estd dentro de contrato, no lo compran.

En la comarca Sur el precio del kg. de agave para 2009 fue de
60 centavos puesto en fibrica; esto es, los propios agricultores
tenfan que costear la jima y el traslado de las pifias a la fabrica.
En esa situacion, como menciona otro agricultor entrevistado por
Nufez (2011: 96): a ese precio, mejor lo preferimos dejar pudrirlo
en el campo. Y pues como no les vendemos a ese precio, algunas
fabricas han llegado a comprar agave a otras regiones que si lo
venden més barato”.

Lo que mencionan los anteriores extractos de entrevistas en la
microrregion Sur, es valido para el resto de las regiones aqui anali-
zadas. En esos afios, el precio exageradamente bajo afect6 por igual
a todos los agricultores, quedando muchos terrenos sin cosecharse.

Los efectos econémicos y sociales no se restringen solamente
a la conversion del cultivo de agave azul por el verde; pueden ob-
servarse también en trasformaciones profundas en otros cultivos
y actividades agropecuarias.

Mientras que en el municipio de Tonaya en 1995 se sembraron
3,700 has. de maiz, para 2010 habian practicamente descendido a
la mitad, esto es, a 1,580 has. (Nunez, 2011: 97). Es decir, una corre-
lacién inversa al crecimiento del agave azul, que pasé de menos
de 100 has., en el primer afio, hacia las 1,700 has. en 2002 y 2003,
para disminuir ligeramente en el 2010, cuando sumaron aproxima-
damente 1,700 has.
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Como da cuenta la investigacion de Alfonsina Nufez (2011
97), en una entrevista al responsable del drea pecuaria de una se-
cretaria de gobierno, la ganaderia también disminuy6 a la mitad
en ese lapso: “[...] en 1995 existia en Tonaya aproximadamente
cerca de 30,000 cabezas de ganado bovino de carne y 4,000 de
leche; 11,000 cerdos; mil cabras; 7,000 aves; 4,300 colmenas; 500
borregos y unos 1,000 de la especie de caballar [...]”

Sin embargo, para el 2010 la Sagarpa tenia los siguientes re-
gistros de especies ganaderas: 10,004 cabezas de ganado vacuno,
5,553 de leche y 449 para carne, en cuanto a la especie porcina,
contaba con 2,469 cabezas, 258 ovinos, y 460 caprinos (Nufez,
2011: 89). Simultdneamente a la disminucién de las actividades
agropecuarias, se redujeron también los cultivos forrajeros en la
subregion, al bajar su demanda.

Hay que sefialar que lo que se observa aqui, en el cambio dra-
maético de las actividades agricolas y pecuarias de toda esa co-
marca, no obedece inicamente a la sola introduccién y expansion
del agave azul (actividad eminentemente agroexportadora), sino
también a los efectos de la convergencia a escala nacional de la
profundizacion de las politicas neoliberales del estado mexicano,
que ha roto de manera profunda los modos de vida de las comu-
nidades agricolas en practicamente todo el pais, favoreciendo las
actividades agroexportadoras y abandonando las actividades de las
comunidades orientadas a las actividades agricolas tradicionales.

Todavia mas, los sistemas agricolas que se realizaban con el
agave verde en la comarca sur de Jalisco eran compatibles con el
resto de las actividades agropecuarias de las localidades. Con la
llegada del agave azul se rompi6 su complementariedad, pues esta
ultima plantacién —impulsada por la empresa Cuervo— llegd con
un paquete tecnoldgico que incluye la modernizacion del cultivo
(industrializaciéon y maquinizacién), sistemas agricolas ajenos al
sistema tradicional del cultivo del agave verde. Entre otros mé-
todos de trabajo y sistemas del cultivo, el agave azul involucra el
uso de tecnologias, a saber: el control de la maleza que crece entre
los surcos del agave verde; con el sistema tradicional se limpia la
maleza con el pastoreo a su interior de ganado bovino, es decir, la
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limpieza se hace de manera natural y las heces del ganado sirven
como fertilizante del propio agave; mantener la maleza viviente y
en tamafo corto una vez que el ganado ha pastado ahi, previene
la erosidn del suelo, haciendo la combinaciéon animal-vegetacion
una complementariedad econdémica y ecolégica.

Otro factor es que el sistema tradicional campesino, con el
cultivo del agave verde se hacia en coamiles —areas reducidas
de las parcelas, concebido como un cultivo complementario en
la estrategia de sobrevivencia de la economia campesina—, o en
sembradios cerriles.?? Con el agave azul, como cultivo concebido
con criterios de rendimientos racionales, se empezaron a utilizar
areas planas y compactas, antes dedicadas a la crianza de ganado
y la complementariedad con otros cultivos.

El paquete tecnoldgico que acompana el agave azul, concebi-
do como un cultivo industrial, usa funguicidas y herbicidas que
limpian por completo la maleza, destruyendo el habitat de un sin-
fin de pequenos seres vivos. Para controlar posibles plagas, el sue-
lo queda absolutamente limpio, lo que provoca su deterioro por
al menos 7 anos que dura el ciclo de vida del agave. Los métodos
tradicionales controlan las plagas a través de la diversidad y por
sistemas de rotacion cultivos en el uso del suelo.

Con el uso de agroquimicos se rompio otra de las actividades
tradicionales de la zona, relacionada con la producciéon de miel
de abeja, pues afectd la vegetacion natural que daba alimento a
las abejas. Pero no s6lo afecta la cadena de supervivencia y con-
vivencia de una gran cantidad de insectos, que son parte de la
biodiversidad de cadenas alimenticias del entorno, afecta a otras
especies vegetales y animales del ecosistema local. Como lo sefa-
la un agricultor de la localidad (citado por Nufiez, 2011: 102):

29. Ese procedimiento de sembrar el agave azul en terrenos cerriles y pedazos redu-
cidos de las parcelas era muy usual en la regién de los Altos de Jalisco, todavia
hasta los afos 1980 (Luna, 1991). A partir de entonces, con la valorizacién del
tequila y la expansién de las fabricas ahi asentadas, hoy en dia practicamente son
solo plantaciones de agave las que se observan en el paisaje altefio.

1173 |



[...] a mi no me conviene rentarle mi tierra a Cuervo porque ellos
usan unos herbicidas muy fuertes, friegan mucho el suelo, los arbo-
les que estan cerca los secan con los herbicidas que usan [...] Cuervo
te hace un contrato de 7 u 8 anos y te da lo que sabemos, pero te deja
la tierra inservible.

La entrevista da cuenta de la necroeconomia del cultivo del agave
azul promovido por las grandes firmas tequileras. En este caso
se ilustra el procedimiento de la filial de Tequila Cuervo, pero en
otras subregiones donde participan ademas de Cuervo las otras
dos grandes empresas, Sauza y Herradura, como en ocurre con la
subregion Nayarit, se utilizan los mismos paquetes tecnoldgicos
para el cultivo del agave azul como cultivo industrial.

Otro aspecto relacionado con la necroeconomia en las subre-
giones analizadas surge a la luz en la presente subregiéon de ma-
nera muy clara a partir de las investigaciones aludidas; mas con-
cretamente, con los sistemas de renta de la tierra, que garantizan
a la empresa Cuervo la obtencién de materia prima a un precio
practicamente del coste de produccién, pues la renta de la tierra
es muy marginal en los costos de producciéon de la materia prima.
Como senalan las investigaciones académicas aludidas arriba, los
agricultores de Tonaya, Autlan de Navarro, El Grullo, El Limén
y Tuxcacuesco, que se involucraron con empresas tequileras via
contratos de arrendamiento, fueron motivados por varias razo-
nes: el beneficio que ofrecia la seguridad econdémica del ingreso
anual garantizado por el convenio, el cual equivalia:

[...] al valor de una tonelada de maiz por hectarea a precios de enero
de cada afio, también involucraba al productor en la participacion
de la produccioén total con un maximo de un 5% al momento de la
jima (cosecha). Los campesinos en un inicio rentaban las parcelas
marginales (coamiles y parcelas degradadas) (Martinez et al., 2007;
Gerritsen, 2007. Citado por Nuiflez, 2001: 101).

Mas precisamente, para 2010 la compania “Azul, Agricultura y
Servicios” ofrecia pagar por cada hectirea rentada el equivalente
a una tonelada de maiz al afo, valorizada al precio de $2,350.00
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pesos, mas el apoyo que proporciona PROCAMPO? equivalente
a$9063.00 pesos aproximadamente por hectarea, y la participacion
del 5% del valor obtenido al momento de la jima (Nufez, 2011:
101). De esta manera, hay un subsidio a las empresas promotoras
de agave y a la industria tequilera, pues no importa a qué cultivo
se beneficie al campesino con el programa PROCAMPO, es parte
de la negociacion.

Hay que sefialar que es frecuente que los campesinos pobres es-
tablezcan acuerdos de medieria con sus vecinos adinerados, en el
agave y en otros cultivos tradicionales; estos acuerdos implican el
que el dueno pone su tierra, el mediero o socio capitalista cubre los
gastos de del cultivo. En el caso del agave, estos préstamos o adelan-
tos de capital pueden acordarse en calidad de préstamo, los hijuelos
se reparten mitad y mitad, y al momento de la cosecha se reparten
también mitad de lo obtenido para cada socio (Nufiez, 2011: 102).

En la microrregion el cultivo del agave verde es realizado por
las fabricas que elaboran licor de agave, es decir, las fabricas en
su mayor parte logran el autoabasto de la materia prima. De aqui
su complementariedad para los agricultores de las localidades,
desarrollando sus plantios en zonas cerriles o en coamiles. Otros
fabricantes del licor de agave combinan las dos variedades de aga-
ve, el verde y el azul, para darle un sabor especial y distintivo a
su bebida, que no esta registrada ni en la DOT ni en la DOM.
Después de todo, el agave verde es mas resistente a las plagas de
manera natural, mientras que el azul es mas susceptible de enfer-
marse (Nufez, 2011: 102-103).

A continuacion, las tablas 25y 26 presentan los datos de la su-
perficie de las plantaciones de agave en los municipios referidos
por cada regidn.

30. El Programa de Apoyos Directos al Campo (PROCAMPO) se cred en 1993 como
un mecanismo de subsidios federales para proteger a los agricultores nacionales
ante la competencia en los precios de agricultores de los paises miembros del TL-
CAN y la membresia de México en otros organismos multilaterales. Fue también
parte del esquema de politicas publicas para sustituir los precios de garantia de
granos y oleaginosas.
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Tabla 24
Regién Sierra de Amula. Superficie con plantaciones de agave
(has.), 2003, 2008, 2013 y 2017

Sierra de Amula 2003 2008 2013 2017
Sup.sembrada Sup.sembrada Sup.sembrada Sup.sembrada

Atengo 574 499 300 430
Chiquilistlan 0 20 0 0
Ejutla 8 70 2 33
El Grullo 169 462 192 124
El Limdn 613 961 120 387
Juchitlan 945 1,696 355 323
Tecolotlan 1,060 1,207 288 226
Tenamaxtlan 516 769 160 264
Tonaya 1,617 1,344 914 1,250
Tuxcacuesco 337 520 691 721
Autlan de Navarro 1,851 1,666 868 641
Unidn de Tula 136 450 17 181
Totales 7,826 9,663 3,907 4,580

Fuente: Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera SIAP. Cierre
agricola, aflos respectivos. Disponible en: http://infosiap.siap.gob.mx/gob-
mx/datosAbiertos.php
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Tabla 25
Regiones Sur, Costa y Costa Norte. Superficie sembrada
de agave (has.), 2003, 2008, 2013 y 2017

Costa Sur y Costa Norte 2003 2008 2013 2017
Sup. Sup. Sup. Sup.
sembrada sembrada sembrada sembrada
Autlan de Navarro 1,851 1,666 868 641
Casimiro Castillo 0 31 29 0
Cihuatlan 0 8 0 0
Cuautitlan de Garcia 0 46 0 0
Barragéan
La Huerta 0 136 0 0
Villa Purificacion 0 159 113 70
Ayutla 4 930 123 137
Santa Maria del Oro 0 67 0 0
Pihuamo 0 2004 1959 2217
Tecalitlan 0 203 150 350
Jilotlan de Los Dolores 0 112 0 0
San Marcos 20 28 9 9
Cabo Corrientes 0 ’67 397 180
Tomatlan 0 1000 0 0
Totales 1,945 7157 3648 3604

Fuente: Servicio de Informacién Agroalimentaria y Pesquera SIAP. Cierre
agricola, anos respectivos. Disponible en: http://infosiap.siap.gob.mx/gob-
mx/datosAbiertos.php
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VI
LA INDUSTRIA DEL TURISMO
EN TEQUILA Y SU PAISAJE

EL CRECIMIENTO SOSTENIDO DEL TURISMO EN MEXICO Y EL MUNDO

El turismo es una de las actividades consideradas como mas ge-
nerosas en términos de creacién de empleos. El turismo ha sido
el nuevo y mas reciente eslabén que se ha agregado a la cadena
productiva agave-tequila. La inclusién de las actividades turisti-
cas en regiones donde previamente no existian constituyen un
detonador de la economia regional.

En la tabla 26 puede verse la significacién numérica de dicho
crecimiento.

Uno de los temas recurrentes en torno al crecimiento a nivel
mundial de alguna regiones de la economia mexicana esta rela-
cionado con la significaciéon e importancia de la cada vez mayor
afluencia del turismo nacional e internacional. Su crecimiento ha
sido notable, en términos comparativos anualmente; derivado de
su crecimiento, el pais logré en 2017 ingresos superiores a los de
las exportaciones de la industria petrolera y de otros productos
de exportacidn:

En 2017, los ingresos de divisas por el turismo acumularon 21,000
millones de délares (mmdd), superando asi las exportaciones de pe-
tréleo crudo (20 mmdd) y las exportaciones totales hacia América
del Sur (14 mmdd) (Notimex, abril 20 de 2018).
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Tabla 26
Turistas (millones)

Ao Total mundial México
2002 707 19.667
2003 694 18.665
2004 761 20.618
2005 809 21.915
2006 842 21.353
2007 898 21.6
2008 918 22.9
2009 884 22.3
2010 953.01 23.29
2011 995 23.4
2012 1038 23.4
2013 1088 24.2
2014 1137 29.3
2015 1,188.7 321

Fuente: Organizacién Mundial de Turismo (Barémetro OMT -Volumen 15,
junio de 2017-anexo estadistico). Afos actualizados 2010, 2014, 2015 y 20106.
En: http://www.datatur.sectur.gob.mx/SitePages/RankingOMT.aspx

De acuerdo a lo que se informa en el barémetro de la Organiza-
cién Mundial del Turismo, éste ha tenido un crecimiento soste-
nido a nivel mundial, colocando el destino nacional, desde 1992 a
20106, entre los primeros diez lugares de preferencias de los flujos
internacionales:

Tabla 27
Principales destinos turisticos

Posicion 2015 2016 p/

Pais Millones de Pais Millones de
turistas turistas

Total mundial 1,189 Total mundial 1,235

1 Francia 84.5 Francia 82.6

2 Estados Unidos ’°5 Estados Unidos 75.6

3 Espana 68.2 Espana 75.3

4 China 56.9 China 59.3
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Posicién 2015 2016 p/

Pais Millones de Pais Millones de

turistas turistas

Total mundial 1,189 Total mundial 1,235
5 Italia 50.7 Italia 524
6 Turquia 39.5 Reino Unido 358
’ Alemania 35.0 Alemania 35.6
8 Reino Unido 34.4 México 35.1
9 México 32.1 Tailandia 32.6
10 Tailandia 29.9 Turquia
11 Rusia 26.9 Austria 28.1
12 Austria 26.7 Malasia 26.8
13 Hong Kong 26.7 Hong Kong 26.6
14 Malasia 25.7 Grecia 24.8
15 Grecia 23.6 Rusia 24.6
16 Japén 19.7 Japén 24.0
17 Arabia Saudita 18.0 Canada 20.0
18 Canada 18.0 Arabia Saudita 18.0
19 Polonia 16.7 Polonia 175
20 Macao (China) 14.3 Corea 17.2

Fuente: Organizacién Mundial de Turismo (Barémetro OMT-Volumen 15, ju-
nio de 2017-anexo estadistico). Afos actualizados 2015 y 2016.<R>Nota: p/
preliminar

México también destaca en términos de los miles de millones de

dolares que han ingresado al pais por el conducto de esta indus-
tria, lo que muestra ampliamente el éxito de esta actividad.
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Tabla 28
Ingresos por turismo (miles de millones de délares)

Ao Total mundial México
1996 4476 6.8
1997 452.3 74
1998 448.8 7.5
1999 462.0 7.2
2000 475.0 8.3
2001 4670 8.4
2002 474.2 8.9
2003 691.0 94
2004 633.0 10.8
2005 706.3 11.8
2006 743.0 México
2007 859.0 12.9
2008 942.0 13.4
2009 853.0 11.5
2010 960.9 12.0
2011 1042.0 11.9
2012 1063.0 12.7
2013 1154.0 13.9
2014 1251.8 16.208
2015 1196.0 177
2016 p/ 1219.7 19.7

Fuente: Organizacion Mundial de Turismo (Barémetro OMT-Volumen 15,
agosto de 2017-anexo estadistico). Afios actualizados 2010, 2014, 2015 y 2016.
En: http://www.datatur.sectur.gob.mx/SitePages/RankingOMT.aspx

Es importante subrayar que este crecimiento no se ha dado por si
mismo, lejos de eso, ha implicado una politica publica e inversio-
nes de caracter publico en promosidn e infraestructura:

Por su parte, el gobierno de la reptblica a través del Plan Nacional
de Desarrollo (PND) ...con apoyo del Programa Sectorial de Turismo
2013-2018 y el Programa Nacional de Infraestructura 2014-2018, esta-
blece como medidas prioritarias: modernizar los puntos de entrada
para el turismo internacional, impulsar la innovaciéon de la oferta
y competitividad del sector turistico, fortalecer la infraestructura y
calidad de los servicios turisticos, fomentar la investigacion y gene-
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racién del conocimiento turistico (turismo de naturaleza o alterna-
tivo), incentivar las inversiones turisticas de las micro, pequefas y
medianas empresas (MIPYMES), entre otras (Meraz y Ruiz, 2016).

Como se ha dicho, estas politicas parecen haber sido el camino
correcto ya que para la edicion 43 del Tianguis Turistico:

[...] el mismo Pefa Nieto, en los tltimos afios pasé del decimoquinto
lugar al sexto sitio entre los paises que més turistas internacionales
reciben, generando 10 millones de empleos directos e indirectos en
una industria que registra mas de 70 millones de pasajeros en vue-
los. Y no s6lo eso: la inversion extranjera alcanza mas de 175 mil
millones de ddlares al considerar los diferentes destinos nacionales
(Garcia, 2018).

Es en ese marco de empuje nacional e internacional del turismo
en el que se puede comprender mas especificamente el impulso
turistico en relacion con el tequila y, en particular, en la localidad
del mismo nombre y vinculado a la empresa Cuervo.

ENoOTURISMO

En el marco de las politicas sobre el turismo a nivel mundial ha
sido importante, desde hace afios, el llamado turismo alternativo:
ecologico, rural y el enoturismo. En particular, el enoturismo es
definido como el conjunto de actividades de ocio y tiempo libre
que estan relacionadas con el patrimonio cultural, el vino y la gas-
tronomia autoctona de la region, y que se resume en la experien-
cia de visitar vifiedos, bodegas, asistir a festivales y demostracio-
nes vinicolas acompafiados del disfrute de una cata de vino. El
enoturismo, en opiniéon de Meraz y Ruiz (2016:78)

[...] en el pais luce como una estrategia pertinente, la cual se ha ido
favoreciendo como resultado de las rutas del vino, especialmente
las de Baja California (en 2000, que incluye un corredor turistico de
Tijuana-Rosarito-Ensenada y los valles de Guadalupe, Santo Tomas,
San Vicente y Ojos Negros) donde se encuentra la mayor prolifera-
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cidén de MIPYMES, y Querétaro (entre 2008 y 2009, la que se extien-
de por los municipios de San Juan del Rio, Ezequiel Montes, Bernal
y Tequisquiapan), en las que se ha puesto en valor la cultura, el am-
biente, la gastronomia y el vino, que potencian el aprovechamiento
de los recursos existentes.

Creo que vale la pena ampliar el concepto para incluir licores di-
versos, tal es el caso del tequila. De hecho asi se hace, por ejem-
plo, en la diputacién de Sevilla, donde se incluye no solamente el
vino dentro del enoturismo:

Es por eso que desde PRODETUR encontramos razones suficientes
para fomentar este sector, con programas e iniciativas que ayuden
a potenciar las bodegas y los vinos sevillanos como valor turisti-
co. De este modo, el apoyo al enoturismo en la Provincia de Sevilla
pretende ser un instrumento mas del que el sevillano y el viajero,
asi como el amante del vino, puedan disponer para un mejor cono-
cimiento, de primera mano, del proceso de fabricacion, destilaciéon
y crianza de vinos, licores y anisados, sirviendo éste no s6lo para
dar a conocer la calidad y variedad de nuestros caldos y licores, sino
de la esencia misma de cada una de las localidades de la provincia
(PRODETUR. Enoturismo).

Asi pues, la promocién del enoturismo —dentro del cual cabe
perfectamente el area turistica vinculada con la agroindustria del
tequila, en tanto que licor destilado— se agrega a las hoy por hoy
muy conocidas y prestigiadas rutas enoturisticas: la ruta de Bur-
deos, en Francia, la del valle de Napa en California, la ruta de la
Rioja en Espafia, la de Piamonte en Italia, la del valle de Maipo en
Chile y, por supuesto, la llamada ruta de Querétaro, en México.

El enoturismo, tanto como el turismo rural o ecolégico, cons-
tituyen nuevas alternativas que no solamente diversifican y enri-
quecen la experiencia turistica, sino que son actividades genera-
doras de empleo y de riqueza, y en México se encuentra en una
fase inicial (Meraz y Ruiz, 2016:706).
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LA CONTRIBUCION DEL TURISMO A LA REFLEXION SOBRE EL MODELO
ECONOMICO CLUSTER O DISTRITO

Como he senalado, el debate actual para muchos autores se expre-
sa en la busqueda de una perspectiva, tedrica, enfoque o modelo,
hegemonico o dominante, desde donde situarse para explicar la
conformacion de esta nueva actividad, con la pregunta explicita o
subyacente <es la actividad turistica del tequila, claster o distrito?

Desde esta perspectiva funciona también una especie de neo-
colonialismo en el cual estos modelos derivan de desarrollos eco-
noémicos situados en Norteamérica y/o en Europa. Aunque tam-
bién es cierto que hacen las veces de perspectivas heuristicas que
nos resultan de utilidad, ya que proporcionan parametros que, en
mi opinién, pueden dar luces para un anilisis comparativo y no
para su utilizacion acritica.

La palabra tequilandia, que utilizo en el titulo de este traba-
jo, pretende dar cuenta de la especificidad del modelo que se
encuentra en la region tequilera, y que ya rebasa la produccion
agroindustrial del tequila e incluye, desde hace cerca de 10 afios,
el turismo en el cual se asoma con mucha claridad un patrén es-
pecifico, que ha permanecido desde el comienzo de esta industria.

Asi, la economia del tequila no puede ser aislada de las signi-
ficaciones culturales, étnicas y raciales que se le atribuyen a esta
bebida, es decir, el caracter bioecondémico, en tanto ha adquirido
significacion en el mercado, pero cargando los sellos de etnia y
de clase de manera clara, con mayor expresion de esta categoria
en ciertas areas que en otras, pero con evidente vinculacién en su
imagen.

De este modo, hoy por hoy se expresa de modo completamen-
te evidente en el turismo, alli se exhibe una asimetria que pasa por
normal y cotidiana, pero oculta una paradoja: los valores popula-
res y raciales que dan fortaleza simbdlica a la bebida estan desli-
gados profundamente de la realidad econdémica y de los asuntos
de la localidad. Resaltan en el manejo de la imagen, por ejemplo,
el que los tequileros o fundadores de tales fabricas pertenecian a
familias de abolengo, no obstante que no radicaron o radican en
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la localidad. Es decir, los marcadores de identidad conservan en-
tonces una dualidad intrinseca: el patrimonio cultural pertenece
a otros y ellos, sin embargo, lo instrumentalizan y usufructian.

La palabra cluster se traduce directamente como racimo, que
se refiere a un conjunto vinculado de flores o frutas del mismo
tipo. Como vimos, Porter (1998) uso inteligentemente esta analo-
gia para definir los clasteres como “concentraciones geogréaficas
de empresas e instituciones interconectadas en un campo parti-
cular” enfatizando dos caracteristicas que separan los clisteres
de las industrias o cadenas de suministro. En primer lugar, las
empresas y organizaciones que forman parte de un clister gene-
ralmente pertenecen a diferentes industrias que estan relaciona-
das entre si y, en segundo lugar, los clisteres pueden abrazar ca-
nales de venta descendentes, proveedores de diversos productos
y servicios complementarios, asi como agencias gubernamentales
y organizaciones sin fines de lucro que son utiles para las firmas
centrales del grupo.

Ahora bien, la inclusion de la industria del turismo en la zona
tequilera resulta mas viable el uso del concepto claster arriba
mencionado, esto es, refiere a diversas industrias articuladas, re-
mitiendo entonces al vinculo entre la industria turistica y la pro-
duccién agricola e industrial del agave azul.

Mas aun, Porter y Bond (2008:3) en referencia al claster del
vino en California, Estados Unidos, hacen énfasis en sefalar la
importancia del turismo desde los afios 1970, con instalaciéon de
hoteles, bed and breaksfast, restaurantes, etc., que ayudaron a in-
crementar el consumo del vino de Norteamérica.

California ha establecido también una reputacién en restaurantes y
comida gourmet y otro gran sector es el turismo que genera un es-
timado anual de $60 billones en ventas y empleo para 670,000 per-
sonas. California atrae mas visitantes que cualquier otro estado de
los Estados Unidos... Los afios setenta vieron el desarrollo de otras
industrias que ayudaron al consumo del vino que gener6 hoteles,
restaurantes, etc. (Porter y Bond, 2008:3)*

31.  Traduccién propia.
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También para Muller (2006: 15) el turismo forma parte del clister
vinicola:

El turismo se ha convertido en una linea comercial importante en el
cluster vinicola de California, donde el turismo genera ingresos de $
1.3 mil millones p.a. de unos 15 millones de visitantes. El atractivo del
grupo de vinos para los turistas se ve realzado por la variedad de bo-
degas que se pueden visitar: desde la pequefia bodega familiar, don-
de los visitantes pueden conversar con el propietario y su esposa,
hasta la impresionante bodega de Mondavi, donde cientos de miles
de visitantes cada afo puede recorrer algunas de las mejores ope-
raciones de elaboracion de vinos que el clister tiene para ofrecer.

Es muy interesante sefialar que los factores sociales y culturales
locales no se ven como prioritarios en la constitucion del cldster y
mas aun, se devela su caracter de simulacién, mismo que veremos
es indisociable a la agroindustria del tequila desde el comienzo:

Algunos autores asignan cualidades metafisicas y socialmente cons-
truidas al territorio del vino, como la historia del lugar y el area don-
de se cultivé y afiej6 (vinificd), o el entorno social en el que estan
inmersos los viticultores y endlogos, o toda la cultura de un érea.
Curiosamente, la cultura y el entorno social de los trabajadores del
vifiedo apenas se mencionan entre los factores que conforman un te-
rritorio. Si se incluyeran, algunos territorios de vinos en Alemania y
California habrian perdido algunas de sus caracteristicas ya que los
trabajadores locales con salarios altos han sido sustituidos por tra-
bajadores migrantes mas baratos de Polonia, en el caso de Alemania,
y de México en el caso de California (Muller, 20006: 6).

Paraddjicamente, el turismo vinculado con el agave en México
destaca los factores culturales que rodean dicha produccién des-
de varios siglos atras. En ese sentido, corresponderia mas propia-
mente a la configuracion de un terrufio caracterizado por la pre-
sencia de un distrito. Nétese que Helmsing (1999: 28) destaca tres
componentes de los distritos. Primero, los empresarios conservan
entre si redes de solidaridad. Por ejemplo, en la llamada Terce-
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ra Italia se reflejan en las estructuras familiares que sirvieron de
soporte y ayuda mutua. En segundo término, el anclaje local que
se expresa en relaciones cara a cara, que sirven de conductos efi-
caces de comunicacion, a través de los cuales circulan saberes
relativos a las empresas. En tercer lugar, la historia compartida,
los valores, creencias, en una palabra: la cultura compartida.

La asociacion del tequila con rasgos culturales, con el imagi-
nario de la cultura nacional, podriamos decir que, hoy por hoy,
se trata mas de una construccion cultural e imaginaria que de un
sustento empirico vinculado con las formas de relacién, valores,
saberes o comunicacién personal entre los productores del tequi-
la. La practica el turismo, al menos en la ciudad de Tequila, gira
en tono a la “Casa Rural, Los Abolengos, Grand Class”, nombre
que se atribuy¢ del programa de Haciendas y Casonas de Jalisco.

En este sentido, es importante distinguir entre tipos de distri-
tos y analizar si el caso del tequila es mas similar a otros distritos
que a la llamada Tercera Italia, en particular, dadas las caracte-
risticas de gran concentracion de la industria del tequila y del
turismo asociado a la bebida, teniendo como nucleo la localidad
de Tequila.

Helmsing (1999:18) distingue los siguientes tipos de distritos
en relacion a los trabajos realizados por Markusen (1996).

Para poder diferenciar en tipos, Markusen (1996) hizo una clasifica-
cidn de distritos industriales: el primero es el distrito de “tipo italia-
no” en el cual firmas pequefias predominan; el segundo se llama el
distrito rueda (hub and spoke) en donde firmas grandes del distrito
organizan la subcontratacion a través de redes asimétricas; el terce-
ro es el distrito satélite. En este caso, las firmas en el distrito estan
vinculadas a firmas grandes no localizadas en el distrito. Por lo tan-
to, la interaccidn entre las firmas dentro del distrito es baja. El cuarto
tipo es el distrito basado en politica piblica, como por ejemplo com-
plejos de industria militar o universidades estatales.

Ahora bien, cuando analizamos la industria del turismo en rela-
cién con el tequila, la asimetria es tan grande porque la industria
del turismo esta basicamente en manos de una de las mas grandes
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empresas del ramo, lo que ha llevado a Cabrales (2012: 31) a situar
la actividad turistica como un enclave:

La actividad que se impulsa tiene un modelo de enclave, centrado en
la empresa ya que la visita a Cuervo resulta obligada. El eslogan ano-
tado en una postal publicitaria sintetiza la metafora del “secuestro”
del paisaje patrimonializado: “Ven y disfruta del Paisaje Agavero, pa-
trimonio cultural de la humanidad, en Mundo Cuervo”.

Este escenario es muy distinto al de los distritos. Obsérvese que
incluso podria pensarse como mas propio del concepto distrito
el caso de la ruta del vino que, parad6jicamente, no remite del
mismo modo que lo hace el tequila a cuestiones culturales nacio-
nalistas, pero sin duda conserva una distribucién mas incluyente,
propia de los distritos en el ambito turistico, como sefialan Meraz
y Ruiz (2016: 76):

La produccién del vino en México ocupa alrededor de 3500 hecta-
reas para el cultivo de la vid, al igual que en el caso del agave, se
da una mayor concentracién en una localidad especifica ya que de
ellas 2500 se ubican en los valles bajacalifornianos, distribuidas en
el estado de Baja California con 83%, seguido de Querétaro con 8%,
Coahuila 4% y Zacatecas 3%, lo que se traduce en 14 millones de
litros al afio, una facturaciéon de 40 millones de doélares y siete mil
empleos directos e indirectos (Ruiz, 2014).

Por supuesto, las dificultades que encuentra el vino mexicano no
son pocas y contrastan ampliamente con la exclusividad del te-
quila situada dentro de la denominacién de origen. Piénsese que,
como sefialan Meraz y Ruiz (p. 92) hay una existencia de 2,000
etiquetas de vino, de las cuales 1,200 son de vinos importados;
adicionalmente si bien el consumo del vino esta creciendo a nivel
nacional: “En el caso de Baja California, también se tiene una lar-
ga tradicidon de produccién y consumo de bebidas alcohdlicas, en
especial tequila, cerveza y mezcal”.

Comparativamente, la agroindustria del tequila también Ila-
mada cadena productiva agave-tequila:
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[...] genera alrededor de 60 mil empleos directos y es sustento de
30 mil familias que participan a lo largo de toda la cadena. Entre los
ocupados de este sector hay 17,500 agricultores que cultivan 100 mil
hectareas de agave mexicano [...] los cerca de 172 millones de litros
que salieron del pais en 2014 generaron mil millones de délares en
ventas segun datos del Consejo regulador del tequila (CRT) y de la
camara nacional de la Industria del tequila (CNIT), lo colocan como
producto estrella en la economia del pais (Navarrete, 2015).

La condicion de exclusividad otorgada por la denominacién de ori-
gen se acrecienta y reafirma con los reconocimientos que inciden
en la actividad turistica. Notese esta diferencia que explica que, en
contraste de las grandes exportaciones del tequila, la mayor parte
de la produccion del vino mexicano se destina al comercio interno
y mas especificamente a restaurantes, hoteles y tiendas especializa-
das, o0 a través de ventas en linea. Muy pocas bodegas exportan su
producto. El vino mexicano vive una competencia desigual con los
vinos importados de Europa y Latinoamérica, ya que éstos ultimos
disfrutan de subvenciones de las que carece el vino mexicano, cuyo
pago de impuestos incrementa el precio del producto. La compe-
tencia con los vinos importados es enorme ya que se han llevado a
cabo tratados de libre comercio que benefician los vinos extranje-
ros, seflalan Meraz y Ruiz (2016, 77):

Las importaciones se han elevado considerablemente en los Gltimos
afios como consecuencia de los tratados comerciales con paises de
Latinoamérica y Europa, en los que se encuentran Chile (Valle del
Maipo), tras el Tratado de Libre Comercio de América del Norte en
1999, y Espafia (DO2 Rioja y Ribera del Duero) y Francia, con el Tra-
tado de Libre Comercio entre México y la Unién Europea en 2000,
de donde proviene 72% del vino importado. Aunado a ello, los vinos
provenientes de Argentina, Italia y Estados Unidos (Napa Valley) su-
man aproximadamente 90% del vino extranjero (Freitas, 2015; Ruiz,
2014; Instituto Espafiol de Comercio Exterior, 2012).

Las diferencias mencionadas se acrecientan cuando analizamos el
enoturismo, que muestra rasgos muy distintos en ambas regiones.
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El vino de California tiene un caracter mas tipico de la modali-

dad de distrito italiano, y por eso vale la pena traerlo a cuenta,

ya que ilumina el contraste en el caso del turismo del agave que

guarda una enorme concentracion y asimetria, que ha llevado a

los académicos a poner en duda el caracter de patrimonio que ha

justificado la inversion publica en esta region, en contraste con
los procesos de privatizaciéon y de disneylandizacion que ha ca-
racterizado este proceso en la region.

Asi, la ruta del vino incluye varios estados. En el caso de la
ruta del vino mexicano, en realidad son varias rutas:

1. Ruta del Vino del Valle de Guadalupe (poblados de San An-
tonio de las Minas, Guadalupe, Francisco Zarco, El Porvenir,
San Marcos, El Sauzal y El Tigre). Es notable que en esta ruta
se encuentran 8o bodegas, 23 hoteles y 46 restaurantes y que
en este estudio la muestra de las 64 bodegas ubicadas en la
Ruta del vino del Valle de Guadalupe, el 89% se dedican a la
elaboracién y venta de vino, y el 60% de forma alterna ofre-
cen otros productos y servicios, tales como la gastronomia y
hospedaje.

2. Antigua Ruta del Vino (valles de La Grulla, Santo Tomas y San
Vicente).

3. Puerta Norte a la Ruta del Vino (Valle de Tanamé y Valle de
Las Palmas, en la ciudad de Tecate).

4. Ruta Vinicola de Ojos Negros (valle de Ojos Negros).

El mismo estudio encontr6 que a esta extensién de las empresas
y bodegas que ofertan el enoturismo, es necesario agregar que:

[...] dentro de este modelo se registré la existencia de 20 promoto-
res, 50 restaurantes, 27 hoteles y 95 bodegas, siendo en su totalidad
192 establecimientos que ofrecen enoturismo cuya distribucion es la
siguiente: en la Ruta del Vino del Valle de Guadalupe existen 8o bo-
degas, 23 hoteles y 46 restaurantes; en la Antigua Ruta del Vino hay 8
bodegas, 2 hoteles y 2 restaurantes; la Puerta Norte a la Ruta del Vino
registra 6 bodegas, 2 hoteles y 1 restaurante (Meraz y Ruiz, 1026: 84).
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Como veremos, el enoturismo en la regién tequilera se concentra
basicamente en una gran empresa: Mundo Cuervo, filial de la fun-
dacién Cuervo

ENOTURISMO: LOS RECONOCIMIENTOS NACIONALES E
INTERNACIONALES EN LA REGION DEL TEQUILA

Conviene comenzar este apartado con un chiste sobre zapate-
rias. La primera zapateria se anuncia: “Zapatos Rosa, los mejores
zapatos del mundo”. La segunda zapateria coloca un letrero, del
mismo tamafio, en el que se dice: “La mejor zapateria de México”.
Finalmente, la tercera zapateria tiene un letrero que anuncia “La
mejor zapateria de la cuadra”, tirando por la borda de la concre-
cidn a las restantes.

Un proceso similar se ha venido desarrollando en la region
tequilera. Las normas del DOT3 se refieren exclusivamente al
cultivo del agave azul con denominacién de origen, especifico
para la produccion del tequila. Esta DOT delimita con claridad
un extenso y desagregado territorio, que de hecho comprende 181
municipios, contenidos, en primer lugar, en todo el territorio del
estado de Jalisco, ocho municipios de Nayarit y siete del estado
de Guanajuato, asi mismo incluye 11 municipios situados en Ta-
maulipas, cuya inclusion, a la luz de otras regiones de origen, es
extraordinariamente lejana.

Un hito histérico y turistico tiene que ver con la declaracion
del poblado de Tequila como Pueblo Magico, distinciéon que le
otorg6 el estado mexicano:

Desde 2004, el pueblo de Tequila, Jalisco, fue incluido en el pro-
grama de la Secretaria de Turismo del gobierno federal denomina-
do Pueblos Mégicos, certificacion distintiva otorgada por el estado
mexicano para aquellas localidades que entre otras cosas cuentan
con potencial como destinos turisticos. En este programa federal
la inversidén no se destina a sectores agricolas o industriales sino

32.  http://wwwwipo.int/edocs/mdocs/geoind/es/wipo_geo_lim_11/wipo_geo_
lim_11_16.pdf
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al remozamiento de la imagen urbana del centro de Tequila y a la
creacion de infraestructura destinada a la prestaciéon de servicios.
Esta distincidon de Pueblo Magico es una forma de agregar valor a la
produccién de tequila (Hernandez, 2009: 48).

Posteriormente, en el afio 20006, la Unesco declaro Patrimonio
de la Humanidad al paisaje agavero, que comprende un total de
86,220 hectareas, dando cuenta de la concentracién visual del mo-
nocultivo y de la significacion otorgada a la historia, como se lee
en la misma pagina de la UNESCO:3

El sitio comprende el paisaje configurado por los campos donde se
cultiva el agave azul y los asentamientos urbanos de Tequila, Arenal
y Amatitlan, que poseen grandes destilerias donde se fermenta la
pifia de la planta para fabricar el alcohol. También comprende zonas
de vestigios arqueolégicos de cultivos en terrazas, viviendas, tem-
plos, timulos ceremoniales y terrenos de juego de pelota que cons-
tituyen un testimonio de la cultura de Teuchitlan, predominante en
la regién de Tequila entre los afios 200 y 900 de nuestra era.

Este reconocimiento de caracter internacional se dirige sobre
todo al territorio agricola:

Se establecid una zona nticleo y un drea de amortiguamiento. La zona
nacleo comprende un area geografica delimitada por la ladera for-
mada por la falda del Volcan de Tequila y la Barranca del Rio Grande
de Santiago, localizada entre los municipios de Magdalena, Tequila,
Amatitan y Arenal, abarcando en total 34,658 hectareas. Existe una
segunda zona ntcleo, inserta en el drea de amortiguamiento, dentro
del municipio de Teuchitlan, que corresponde al yacimiento arqueo-
l6gico de Guachimontones y que comprende 360 hectareas. El area
de amortiguamiento estd compuesta por dos zonas principales: el
cono del Cerro Grande de Tequila, hacia el sur, y el caién de la ba-
rranca del Rio Grande de Santiago en la parte Norte, con una exten-
sion de 51.261 hectareas (Millan et al., 2016: 4)

33

Véase: https://whc.unesco.org/es/list/1209
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Es importante sefialar que también la mencionada elasticidad de la
region del tequila se presenta, naturalmente, en el paisaje agavero.
A pesar de la delimitacion a la que hemos hecho referencia, este
paisaje se expande o contrae, varia en relacion con los ciclos de
produccion agricola del agave, pero también en relaciéon con una
serie de factores que tienen que ver con los incentivos para su pro-
duccidn en relacién al precio y a la comercializacion de la bebida.

En el trabajo de Gomez (2009) titulado El plan de manejo para
el Paisaje Agavero y las Antiguas Instalaciones Industriales de Te-
quila. El Patrimonio Cultural como detonador del desarrollo regio-
nal, antecedentes, compromisos y retos puede verse un panorama
general de la historia, aspectos relevantes y caracteristicas del
llamado paisaje agavero al que en el afio 2006 la Unesco otorga el
reconocimiento como patrimonio de la humanidad.

No obstante, al parecer son muchas mas las reflexiones criticas
sobre las implicaciones y riegos que ha traido este nombramiento.
En primer lugar, porque claramente implica un reconocimiento al
monocultivo del agave, el cual no ha dejado de recibir criticas
sobre sus efectos ecoldgicos y sobre la inconveniencia de
promoverlo (Hernandez, 2007).

Son también varios los trabajos criticos respecto a esta de-
claratoria, en la medida en la que destacan cémo en el proceso
incidio6 la iniciativa privada para beneficio de la iniciativa privada,
colocando, en general, a este territorio como mucho mas expues-
to a la logica del mercado. Millan et al. (2016: 2) traen a la memo-
ria algunas de estas publicaciones y coinciden en sefalar que el
Paisaje Agavero pueda pasar a la categoria de paisaje cultural en
riesgo.

Este tipo de turismo que no s6lo no beneficia a la poblacion
original sino de manera extremadamente marginal, tiene ademas
un caracter cosmético, en tanto logra ocultar las problematicas
sociales existentes en la localidad, permitiendo que turistas cir-
culen por areas remodeladas a las que se les atribuye una belleza
ajena a las condiciones reales de vida de la gente.
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Ahora, aunque los efectos previstos por esos proyectos pudieran
considerarse positivos, la realidad demuestra que la inversion publi-
ca es desviada hacia la promocion turistica y aprovechada por unos
cuantos particulares, a saber, algunos empresarios tequileros. Luego
entonces, el Estado y la UNESCO confieren el caracter de patrimo-
nio a simbolos representativos de un pequefio grupo dominante en
términos econdémicos e ideoldgicos debido a su capacidad de signifi-
car qué tiene valor. Tal caracter conferido es adoptado por el Estado,
quien difunde estos simbolos como ejemplo de mercancias exito-
sas en un contexto de globalizacidn, asi como un factor de unidad e
identidad de los mexicanos (Hernandez, 2009: 64).

La influencia del tequila en el area del turismo, en particular en
la empresa Cuervo, no se restringe a limites territoriales mencio-
nados, ya que puede llevar consigo los signos y valores que se le
atribuyen a la marca:

Con una inversion superior a los 50 millones de ddlares, la capital
del proyecto es Tequila, pero se estan estableciendo “embajadas” de
Mundo Cuervo en lugares turisticos como Puerto Vallarta y Canctn,
donde en un espacio habria restaurantes, museos, tiendas, venta de
artesanias, etcétera (Hernandez, 2009: 54).

Cabrales (2012: 20 y 21) divide el desarrollo del turismo que se
suma a la denominada cadena productiva agave-tequila en dos fa-
ses. La fase I (antes de 1996) que denomina conversacion pasiva,
refiere a una demanda marginal de parte de los consumidores y
excursionistas para conocer exclusivamente las fabricas y coinci-
de con el interés de empresarios por conservar las instalaciones
antiguas como parte de la memoria de las corporaciones.

Es en la fase II (1997-2006) que el autor denomina conversa-
cion activa es cuando se desarrolla el “producto turistico-cultu-
ral” propiamente dicho. Podemos fechar y numerar las diversas
actividades que se desarrollaron para atraer turistas, asi como los
actores sociales involucrados.

Asi en la region tequilera, la llamada ruta del tequila no ha
sido ni la primera ni la inica medida tomada a fin de promover el
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turismo, por el contrario, se ha otorgado a esta regiéon en conjunto
una bateria de reconocimientos, de facilidades y de presupuesto
publico a fin de promoverla.

Para el afio 2009, Hernandez sefialaba que en el caso del te-
quila no se conocia el monto del dinero aportado por el sector
privado, pero si por el presupuesto publico:

Entre 2003 y 2005 los tres niveles de gobierno aportaron 16.5 millo-
nes de pesos. Entre 2006 y 2008 se dispuso de otros 70 millones de
pesos, sufragados tanto por el estado mexicano como por la UNES-
CO, dado que en 2000, el paisaje agavero y las antiguas instalaciones
del tequila pasaron a formar parte del patrimonio cultural de la hu-
manidad (Hernandez, 2009: 51).

Paraddjicamente, los beneficios sociales de esta actividad son nu-
los o escasos, dada la disparidad de los beneficios del turismo que
se inclinan notablemente hacia la gran empresa —en particular a
una de ellas—, lo que nos lleva a reflexionar sobre el alcance de
los conceptos claster y distrito en este caso.

LA DUALIDAD DE LAS GRANDES MARCAS PROMOTORAS DEL TURISMO:
CUNA DE ABOLENGO Y USO DE LA CULTURA POPULAR

En la zona del tequila, el turismo ha sido desarrollado por ambas
iniciativas, publicas y privadas. No obstante, en particular la “Ruta
del Tequila”, tiene un caracter privado; en opinién de Hernandez
(2009: 25) ésta ha sido promovida por el CRT y muy particular-
mente por los propietarios de la empresa Tequila Cuervo, bajo
la organizacién denominada Mundo Cuervo, que es un producto
turistico con una importancia central:

El afio 2003 marca el origen de este producto turistico, no obstante
desde anos atras se habia acumulado experiencia. El objetivo es ofre-
cer visitas articuladas bajo modelos inspirados en el turismo enold-
gico europeo y del Valle del Napa en California, para lo cual fueron
invertidos durante los dos primeros afios 20 millones de dolares.
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Mundo Cuervo es la fundacion de la empresa Cuervo y emerge
en el ano 2003; esta fundacién ha sido desde entonces “lider en
la creacion de productos turistas-culturales” pero también en la-
bores asistencialistas, que abarcan muchas actividades médicas,
sociales y culturales del pueblo de Tequila.

En 2003, Mundo Cuervo recibié 26,000 turistas; para 2004, 47,000;
en 2005 se calcula que rebaso las expectativas de 65,000 turistas. Un
alto porcentaje se trata de tours que salen desde Puerto Vallarta,
Guadalajara, o incluso ya existe contrato con las companias aéreas
para incluir un recorrido por Mundo Cuervo como parte del paquete
vacacional (Hernandez, 2009: 52).

Asi, Cuervo inici6 un novedoso proyecto turistico con Mundo
Cuervo, que consiste en galerias de Arte, venta de artesanias, ta-
lleres, centro cultural, se sabe que para la Ruta del Tequila se ob-
tuvieron recursos por 1.5 millones de doélares por parte del Banco
Interamericano de Desarrollo para incubar 500 pequenas y me-
dianas empresas, de este modo se pretendia detonar el desarrollo
creando una red de negocios que dieran respuesta a las demandas
turisticas del mercado nacional e Internacional, en el que estaba
involucrado el CRT.

[...] y que El Consejo Regulador del Tequila, A.C. se propuso crear
un fondo de microcréditos que duplica lo otorgado por el Banco In-
teramericano de Desarrollo y destaca el involucramiento de la Fun-
dacién Cuervo en la iniciativa (Cabrales y Gonzalez S/F :26).3

El universo de actuacion planteado originalmente —afio 2005—,
fue el tramo comprendido entre Santa Cruz del Astillero y Mag-
dalena, centralizando la ruta en El Arenal, Amatitan y Tequila.

34. “El presente texto estd vinculado al proyecto A/6284/06 ‘Formulacion y dise-
fio de un sistema de informacién geografica referido a la planificacién y gestion
integral del patrimonio natural y cultural’, avalado por la Agencia Espafiola de
Cooperacion Internacional”.
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Una vez obtenida la acreditacion del lugar como patrimonio mun-
dial, se ampli6 el area incorporando al municipio de Teuchitlan.

En 1997 se inaugurd el tren Tequila Express, nombre que se
le dio a un convoy de cuatro vagones con capacidad para 64 per-
sonas cada uno, que recorre un tramo ferroviario desde la ciudad
de Guadalajara hasta la localidad de Tequila (60 kms.). Este tren
fue recuperado para fines turisticos por la Cidmara Nacional de
Comercio, Servicios y Turismo de Guadalajara, en asociacidon con
Ferrocarril Mexicano, S. A. de CV. El trayecto dura nueve horas,
entre ida y vuelta.

La vinculaciéon de estos trayectos en tren con las grandes em-
presas es notable. De hecho, la pagina del Tequila Express se de-
nomina mas exactamente Tequila Express a Casa Sauza,® lo cual
evoca ya un proceso de apropiacion privada de los factores cul-
turales que se asocian con la produccién agricola e industrial del
tequila, y que en esta pagina se anuncia:

Durante el viaje aperitivos y bebidas se ofrecen (barra libre), mien-
tras que un mariachi y su guia explica la historia de la bebida. Este
recorrido turistico ofrece una fiesta del folclore Jalisciense. Visita
una de las Haciendas mas bellas de la industria, Hacienda La Perse-
verancia de casa del Tequila Sauza. El mariachi amenizara su reco-
rrido asi como la comida en los Jardines de la Hacienda. Este tour
del Tequila incluye una gran variedad de platillos tipicos mexicanos
para su comida.

Sin embargo, y més especificamente como sefnala Cabrales (2012:
20), el destino del tren son las grandes empresas tequileras:

[...] el destino fue el pueblo de Tequila lo que de forma espontinea
generd visitas especialmente a la destileria de La Rojefia (Casa Cuer-
vo), y posteriormente lo ha sido la Hacienda San José del Refugio
(Casa Herradura) en Amatitan.

35. https://www.gdltours.com/Tequila.Express/
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Es importante sefialar el éxito que ha tenido esta iniciativa. Asi-
mismo, la calidad del tren es de nivel mundial:

En 10 afos el Tequila Express ha movido un promedio anual de
25,000 personas y segun José Maria Andrés Villalobos, Presidente
del Consejo Directivo de la Caimara Nacional de Comercio, Servicios
y Turismo de Guadalajara “esta considerado entre los § mejores tre-
nes turisticos del orbe” (CANACO, 20006: 4)

Por otra parte, y para variar, también la marca Cuervo se subi6 al
tren turistico con el llamado José Cuervo Express, que en su pa-
gina https://www.mundocuervo.com/jose-cuervo-express/viaje/
express anuncia:

Viajar en tren es una experiencia inolvidable, y subir al José Cuervo
Express®, el tnico tren de estilo antiguo de todo México, el mejor
modo de celebrar con los tuyos un dia magico en familia. Imagina la
cara de los pequefios cuando vean, asombrados, el reluciente con-
voy. Los mayores seguro se emocionaran con el recuerdo de otros
tiempos. El tren los lleva al Pueblo Magico de Tequila, donde les te-
nemos preparado un dia repleto de actividades para todos. Comen-
zaremos con una visita a La Rojefia®, nuestra destileria. A continua-
cion, juegos, musica y espectaculo. Disfruten al miximo de un dia
que siempre recordaran.

Observe que en el “Itinerario Amanecer” de José Cuervo Express,
que hace su recorrido turistico todos los sabados del afo, se es-
tablece que de las 14:00 a las 16:15 hrs., tiempo libre para disfrutar
del Pueblo Méagico. Estas visitas que permiten caminar por las
calles céntricas de la poblaciéon de Tequila, también se incluyen
por otra parte, Mundo Cuervo, en su tour en autobus, que tiene
salidas diarias a las 10 AM.
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Después nos trasladamos al pueblo mégico de Tequila, aqui tendre-
mos una hora de tiempo libre, donde podra visitar cada quien por su
cuenta: tiendas, museos y galerias.:

Cabrales y Torreros (2008) anotan que la que oferta consta de 4
opciones de visitas cortas y los productos:

“Cuervo empresarial” y “Cuervo universitario” enfocados a grupos.
Durante su primer afio de actividades recibi6 alrededor de 20,000
visitas, que para 2005 llegan a 70,000 y en el afio 2007 se estiman
en 97,000. Casa Cuervo se ha convertido en uno de los principales
canales de atraccién a Tequila. Uno de los flujos de entrada lo cons-
tituye la excursion sabatina en autobus ofrecida desde Guadalajara
(Cabrales y Gonzalez: S/f :22).

Acompanando a estos viajes y tours en el ano 2004, la Secretaria
de Cultura de Jalisco ha publicado varias guias turisticas de la
zona que incluyen la zona arqueoldgica de Guachimontones y la
del paisaje agavero.

Es importante sefialar que los créditos si tuvieron efecto en la
economia regional; no obstante, su efecto ha sido cuestionable o,
en todo caso, de alcance limitado, ya que los turistas de Mundo
Cuervo solamente van de veloz pasada por el poblado. Las rutas y
tours se unen a los otros reconocimientos de los que hablaremos
adelante. Es importante mencionar que en conjunto estos crédi-
tos, reconocimientos y promociones, si han generado la creacién
de negocios:

También los negocios que expenden souvenirs y demas productos
relacionados con el tequila (barricas, vasos, copas) en el centro his-
térico, han pasado en el mismo lapso de tiempo de siete a cerca de
veinte. Esto no fue planeado por la élite familiar, aunque si hubo
cierto fomento por parte del estado con microcréditos para iniciar
empresas y negocios propios. La apariciéon de estos negocios es una

36. Véase: http://www.tequilatourguadalajara.com/aboutus.html?gclid=CjwK-
CAjw8_nXBRAIEiwAXWez2yaarCLri_JuevwFUEH127YDRowsCYmfssxsA_
CqVneBM8mqg8ouFxbBoCy8QQAvD_ BwE
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de las formas en que un sector de la sociedad esta respondiendo a la
posibilidad de obtener otras fuentes de ingresos, en el gran contexto
de revitalizacién del pueblo de Tequila.

Pero obsérvese que los tours de Cuervo dan a sus turistas una
hora para conocer el poblado, de alli la legitimidad de la queja
acerca de que Casa Cuervo se esta adueniando del poblado, como
mencionan las entrevistas realizadas por el mismo autor. Los tu-
ristas son encerrados en Casa Cuervo, es alli donde llegan, comen,
beben, compran playeras... “ni a comprar un chicle salen” (Her-
nandez, 2009: 58).

Obsérvese que en el itinerario del tren de Tequila Herradura
no se contempla ni una hora, ni en Amatitan ni en poblados ad-
yacentes.

Tabla 29
Tren Tequila Herradura Express Vagon Club
Hora Actividad
9:30a.m. Su transporte le recoge en su hotel o domicilio (hora de transfer aproximada)

10:00 a.m.  Llegada a la estacion del ferrocarril en centro de Guadalajara

10:15a.m.  Registro en recepcién del Tren Herradura Express

10:45a.m.  Seinicia abordaje a sus respectivos vagones segln categorias

11:00 a.m.  Partida del tren Herradura Express de estacion del ferrocarril en Guadalajara
11:15a.m.  Disfrute de la barra de bebidas

12:45p.m.  Llegada a estacién del ferrocarril de Amatitan, Jalisco

1:00 p.m. Recorrido turistico por la Hacienda Herradura

1:45 p.m. Recorrido por el proceso de la produccion del tequila

2:30 p.m. Inicio de presentacién de mariachi en vivo

2:45 p.m. Se sirven bebidas y aperitivos (este recorrido no incluye comida)
3:00 p.m. Inicio del espectaculo folclérico en los jardines de la hacienda
5:00 p.m. Traslado a la estacion de Amatitan

5:30 p.m. Partida del tren de Amatitan a Guadalajara

7:30 p.m. Llegada del tren a la estacidn del ferrocarril en Guadalajara

8:00 p.m. Su transporte le regresa a su hotel / domicilio

Fuente: https://www.gdltours.com/Tequila.Express/tren_tequila_express_
herradura_vip.php

Asi pues, podemos concluir que los tours —sean por autobus o
tren— fueron iniciativas originalmente privadas y conservan un ca-
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racter privado; mas aun, las visitas a las casonas de las familias de
abolengo, de la aristocracia del poblado de Tequila, misma que esta
reconocida en monumentos publicos y con el nombre en sus calles.

No obstante, contradictoria y quizas paradéjicamente, el eno-
turismo de la region se fundamenta pero también refuerza, no
s6lo los signos de abolengo sino también el imaginario mexicano
que se atribuye a ciertos rasgos que conservan mas bien un carac-
ter popular: la comida, la muasica del mariachi y, por supuesto, la
bebida del tequila que, al igual que los mezcales, era biasicamente
una bebida consumida por el pueblo.

Asi, la ruta del tren y del autobus en manos de la empresa
Mundo Cuervo parecen sumergir a turistas nacionales e interna-
cionales en la mexicanidad; de esta forma, las grandes marcas de
tequila se presentan a si mismas como uno mas de esos rasgos
culturales.
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CONCLUSIONES

En este trabajo se realiz6 un esfuerzo tedrico y empirico orienta-
do a comprender la peculiaridad de la agroindustria del tequila,
asi como de su congénere, la agroindustria del mezcal. Se utiliza
aqui como perspectiva tedrica y metodologica la bioeconomia,
entendiendo por ella una perspectiva multidisciplinaria en la que,
en algunos niveles de analisis, la biologia y la economia resultan
indistinguibles.

Ambas, la agroindustria del tequila y del mezcal, han estado
de un modo cambiante asociadas a la mexicanidad. En este tra-
bajo se muestra la diversa modalidad e intensidad de esa vincu-
lacién racial y cultural en torno a los eslabones productivos de
estas agroindustrias e incluso la temporal prohibicién de ambas
bebidas a lo largo de la historia.

Las reflexiones de este trabajo se enmarcaron, en particular,
en los conceptos region y terruno, pero también en las politicas
publicas que certifican la originalidad y la calidad del producto y
de las localidades involucradas en las denominaciones de origen
del tequila (DOT) y denominacion de origen del mezcal (DOM),
y la méas reciente de estas certificaciones, las llamadas (IG). La
DOT ha prevalecido en México, en particular con la denomina-
cion de origen del tequila desde 1974, y la denominacion de origen
del Mezcal desde 1994.

En México, a diferencia de otros paises que fueron mucho
mas rigurosos con estas certificaciones —en particular en el esta-
blecimiento de la DOT—, se reflejaron los intereses politicos de
los grandes propietarios tequileros y, aun cuando la DOT supone
una delimitacién territorial que conserva cierta homogeneidad

| 203 |



natural, y un saber hacer propio de una cultura local ancestral, la
region tequilera quedo6 conformada por territorios naturales muy
disimiles y alejados entre si, sin el componente de la tradicion
historico cultural en el manejo de la agroindustria.

Con el establecimiento de la DOT, se instituy6 también que el
destilado fuera exclusivamente producto de los aztcares deriva-
dos del agave Tequilana Weber variedad azul, lo cual ha generado
un paulatino empobrecimiento genético de esta variedad que, por
otra parte, tiende a ser mas susceptible a contraer enfermedades
cuando la plantacion toma la forma del monocultivo, lo que cada
vez ocurre con mas frecuencia ya que la produccién se ha vuelto
mas industrializada e intensiva en el uso de insumos quimicos
para su reproduccion.

Ahora bien, a pesar de la DOT, la region tequilera ha mostrado
una gran elasticidad geografica a partir de los intereses de actores
con poder econdémico y politico capaces de definir legalmente y
de facto sus fronteras. Por un lado, estas fuerzas de ampliacion
han expandido sus confines territoriales mas alla de las fronteras
politico-administrativas, municipales y estatales, a la vez que han
involucrado a territorios que no habian estado ocupados por al-
guna actividad relacionada con esta agroindustria —en algunos
casos, con el cultivo de agaves de diferentes variedades al agave
azul—, como ha ocurrido en la regién sur de Jalisco, asi como en
varias microrregiones de Michoacan, Guanajuato y Nayarit e in-
cluso se ha venido sembrando agave azul en regiones no incluidas
dentro de la DOT.

A diferencia de los distritos italianos, donde se da una regu-
laciéon y estabilidad de los precios, el precio del agave sufre picos
de abundancia y escasez, en estos ultimos el precio del agave sube
notablemente. Ante la carencia de opciones y en periodos donde
aparece el espejismo del agave azul con precios muy atractivos,
los agricultores de muchas microrregiones optaron por abando-
nar otras actividades agropecuarias complementarias y a veces
principales, para cultivar el agave azul. Con estas nuevas tenden-
cias en varias regiones de Jalisco y estados circunvecinos, se gestd

| 204 |



una conversion en la vocacién agropecuaria de estos territorios
con la reciente presencia del monocultivo de agave azul.

Aunado a este espejismo ciclico, empresas promotoras de este
cultivo, filiales de las grandes empresas tequileras, arriban a estos
lugares con la propuesta de rentar las tierras de ejidatarios em-
pobrecidos y con reducidas opciones para desarrollar por ellos
mismos el cultivo de agave azul, con cual se expande la region
agavera a través de estos mecanismos de acaparamiento y con-
centracion de superficies agricolas.

Otros mecanismos de ampliacion de la region agavera se dan
a través de la propuesta de convenios entre estas empresas y los
ejidatarios y pequefios agricultores, para adquirir el agave una
vez que madure para su cosecha, estableciendo los llamados con-
tratos de vinculacién. Adicionalmente, estas empresas arriban a
las comarcas antes ajenas al cultivo del agave azul, con paquetes
tecnoldgicos que promueven el monocultivo y son altamente no-
civos para los ecosistemas naturales imperantes en los terrufios,
generando procesos agricolas no sustentables para los ecosiste-
mas naturales locales.

Cualesquiera que sean las modalidades para propagar el culti-
vo del agave azul, las empresas tequileras han logrado su cometi-
do al expandir los inventarios de materia prima disponible, garan-
tizando cada vez mas su propio autoabastecimiento y abaratando
asi los costos de produccién, ya que de este modo permanecen
ajenos a los ciclos de alza o baja de los precios del agave azul.

Este trabajo coincide con otros estudiosos y estudiosas que
consideran que la modalidad de la DOT no ha contribuido a for-
talecer los lazos sociales de los territorios locales; a la inversa, ha
favorecido el predominio de los mecanismos de control de pre-
cios y de adquisicion de la materia prima por parte de las grandes
corporaciones nacionales y trasnacionales, quienes controlan el
mercado del tequila.

Debido a que la DOT es un concepto moderno que se une
invariablemente al de region, la propuesta de este trabajo es re-
considerar el concepto de terrufio de forma simultidnea a la nueva
modalidad de certificacién que supone la IG. Esto implica refun-
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dar, por decirlo asi, las localidades productoras del agave, dandole
fuerza politica al concepto de terruno que comprende la tipicidad
de los productos localizados, elaborados con la materia prima de
la localidad y con procedimientos propios y tradicionales de las
poblaciones campesinas, mismos que en el caso del mezcal ahora
se expresan un poco mas con las clasificaciones de mezcales an-
cestrales y artesanales.

Este trabajo propone aprovechar la certificacion de la IG para
recobrar la articulacion con los nombres de las localidades o mi-
crorregiones —terrufios—, para recuperar el trabajo y el conoci-
miento de las localidades. Esta propuesta est4 a tono con las ten-
dencias del mercado globalizado, ya que los mercados premium,
por ejemplo, buscan productos tipicos, de originalidad y calidad
localizadas, para beneficiar a las comunidades de productores que
preservan su medio ambiente natural y no a las corporaciones in-
dustriales, que sélo participan con estrategias extractivistas.

El concepto terrufio beneficiaria a las comunidades que tien-
den a especializarse en la produccién agricola del agave azul y
con la variedad de agaves mezcaleros, superando las consecuen-
cias negativas que tiene en términos de la forma-de-vida de las
poblaciones locales y en términos del dano al medio ambiente;
esto resulta posible valorando las tradiciones culturales, el saber
hacer de dichas poblaciones, otorgando a ese saber una delimi-
tacion territorial cierta y una nueva modalidad de certificacion.

Ahora bien, los efectos negativos de la DOT estan vinculados
con el predominio de las politica neoliberales en México; pueden
considerarse parte de los efectos de los tratados internacionales
de libre comercio, que colocaron en desventaja a los producto-
res nacionales frente a competidores extranjeros de granos y de
otros productos agropecuarios que ahora son importados y llegan
al pais a precios mas bajos que los nacionales, sea por subsidios
desiguales entre paises, sea por desarrollos tecnoldgicos y pro-
ductividades disimiles, entre otros factores.

Es decir, a partir de las crisis de las actividades agropecuarias
derivadas de las politicas neoliberales de los tltimos cuatro déca-
das, las comunidades campesinas han encontrado como una posi-
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ble opcion de inversion el cultivo de agave azul. Esto ha acarreado
multiples efectos negativos no sélo en términos de cambios en el
patrén de cultivos sino de la misma organizacién comunitaria, de-
bilitando la sustentabilidad social y agudizando la migracién del
campo a las ciudades y a nivel internacional. En otros términos,
la expansion de la region tequilera ha acarreado mecanismos de
transformacion de las formas-de-vida de las comunidades campe-
sinas en amplias zonas del occidente mexicano.

La agroindustria del tequila y del mezcal han pasado por
periodos de destrucciéon de caricter necroecondémico, tal como
ocurrié durante la Colonia, cuando los espanoles se dieron a la
tarea de destruir los agaves en la region, para socavar los cimien-
tos socioecondmicos y culturales de los grupos indigenas, como
parte de la estrategia de guerra y de dominacién de los pueblos
originarios, toda vez que el agave era una planta con fuertes arti-
culaciones religiosas y cosmogonicas.

Lo mismo acontecié durante la ley seca entre 1915 a 1930, en
diversos estados del pais. De facto, algunas entidades del pais —
aquellas con menor presencia indigena— perdieron la tradicién y
el conocimiento de elaborar mezcales.

De forma menos drastica, el consumo de productos naciona-
les promovido por la politica de sustitucién de importaciones,
favorecid una industria que tenia capacidad de envasar su destila-
do de agave, presentiandola como competencia a otros destilados
importados —en particular la cerveza, el brandy, el ron y el cofiac,
este ultimo propio de los ambientes con aires de clase alta y de
cierta alcurnia aristocratica—. Las empresas trasnacionales que
elaboraban el ron y el brandy instalaron sus fabricas en México y
se impusieron en la preferencia de los consumidores en los mer-
cados méas importantes, los crecientes centros urbanos y sus habi-
tantes de clase media emergentes. En este contexto, el tequila se
mantuvo con precios bajos, por lo cual estuvo en las preferencias
de los consumidores de bajos ingresos de los barrios populares
en las ciudades.

No obstante, a partir del México postrevolucionario, el mez-
cal llamado tequila adquiri6 un estatus social, aunado al intento
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por forjar una identidad nacional mediante la promocién de este
destilado como bebida nacional a través de la cinematografia. Asi,
las imagenes en la pantalla grande vinculadas al tequila, eran ima-
genes masculinas, de porte bravio, asociadas con el folklore cam-
pirano de rancheros de clase media alta con un tinte acriollado. Se
mancomunaron la imagen del charro de sombrero engalanado y
el mariachi. Paradéjicamente, esta imagen hoy parece haber cam-
biado: hoy, las mujeres son el grupo mayoritario de consumo de
tequila en el pais.

El mezcal, por su parte, quedd confinado a los mercados ru-
rales tradicionales por muchas décadas. Es decir, en contrapar-
tida, el mezcal, elaborado en pequefias fabricas artesanales, sin
capacidad econ6émica y tecnoldgica para envasar sus destilados,
simplemente qued6 en ambitos ignorados, quedando como be-
bida regional, distribuido a granel y consumido en poblaciones
tradicionales de corte rural.

Asi, la conformacién del modelo de la agroindustrial del te-
quila esta lejos del modelo de distrito industrial, enraizado en las
culturas locales con las cuales las grandes corporaciones no han
establecido grandes acercamientos. El modelo de distrito puede,
en cambio, verse —aunque de modo reducido y fragmentariamen-
te— en ciertos actores locales que han logrado sobrevivir como
fabricantes de marcas reconocidas, de tradicion en algunas locali-
dades y microrregiones, e incluso en otros nuevos productores de
tequila cuyo producto se va a los mercados de exportacion, pero
de manera temporal y no sistematica.

Finalmente, y con relaciéon al modelo que ha seguido la agroin-
dustria del tequila y su aglutinamiento industrial en términos de
la teoria del cluster, se encontroé la desarticulaciéon de un posible
y potencial cluster. Este tltimo concepto apenas si se refleja como
un simple aglutinamiento de fabricas de destilacion en la regién
Valles y los Altos de Jalisco. No obstante, mas alld de la aglome-
raciéon de empresas de destilacion, varios productos necesarios
para su embotellamiento y empaquetado final no se elaboran en la
region; en algunos casos, aun cuando hay empresas que si forman
parte de la cadena de suministros de la industria tequilera, ape-
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nas logran satisfacer cierta demanda; es decir, no hay empresas
complementarias de las sucesivas etapas que compone la indus-
trializacién del tequila, tales como la elaboracién de botellas, eti-
quetas, tapones y el embalaje del producto. Estos productos son
traidos desde otras ciudades del pais y aun del extranjero.

Todavia mas, de los volimenes totales de destilacion, apenas
el 20% es consumido en el territorio nacional y del restante 80 %
que se exporta, alrededor del 40% es distribuido a granel, por lo
que su envasado se lleva a cabo en otros paises, en su mayor parte
por envasadores de los Estados Unidos de Norteamérica. De esta
manera, la maquila en la agroindustria del tequila no ha fomenta-
do su integracion regional como cluster agroindustrial. De facto,
la region tequilera ha ampliado sus espacios geograficos a otras
latitudes del globo terraqueo.

La industria del mezcal, por su parte, en su estructura formal
y con registro de marcas comerciales, integrada todavia hasta los
afios noventa por un reducido niimero de empresas chicas y al-
gunas de tamano medio, contaba también con un sinndmero de
microfabricas frecuentemente informales, de caracter artesanal,
que trabajaban por temporadas o en periodos estacionales; estas
ultimas en manos de maestros mezcaleros de comunidades origi-
narias y de pequenas comunidades campesinas, cuyo producto ha
sido constitutivo de las culturas locales, y cuyo consumo ha esta-
do asociado a fiestas religiosas y tradicionales de esas localidades,
y en su caso, los excedentes se dirigen en las inmediaciones, a la
venta y consumo de cierto alcance regional.

Hasta esos afios se podian ver articulaciones de estas empre-
sas de mezcal con los terrufos y microrregiones. Sin embargo,
a partir del inesperado y sorpresivo incremento de la demanda
del mezcal en el mercado nacional e internacional, y de la conse-
cuente regulacion juridica de esta agroindustria a partir de 1994
con el establecimiento de la DOM, se realizé un ordenamiento
similar al de la agroindustria del tequila, con lo cual se prevé que
el mezcal y las distintas variedades de mezcal existentes en mu-
chas regiones del pais y en especial la variedad espadin, seguiran
los mismos pasos del agave azul y del tequila. Esto es, lejos de la
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sustentabilidad ecoldgica que ha caracterizado al agave azul y con
todos los efectos nocivos generados por el monocultivo de esta
planta y los métodos industriales de produccion.

Paraddjicamente, la globalizacion se present6 como subita e
inesperada demanda de productos locales y personalizados, con
certificacion de origen y calidad premium, abriendo el mercado
para el consumo del mezcal, particularmente de los mezcales ar-
tesanales y tradicionales, vinculados a la tendencia por el con-
sumo gourmet; lo anterior provocdé un movimiento de gran de-
manda por los mezcales, con tasas superiores a las logradas por
el tequila.

Esta competencia por los destilados de agave en favor de los
mezcales motivo tres grandes medidas de Estado de caracter ne-
croecondmico, impulsadas por las grandes corporaciones tequile-
ras, quienes a través de su organismos de representacién, como el
CRT y la CNIT, gestionaron ordenanzas juridicas para que el es-
tado mexicano instituyese tres normatividades que prohibiesen,
primero, que el mezcal elaborado fuera del territorio de la de la
Norma Oficial Mexicana NON-070-SCFI-1994, etiquetasen con el
nombre de mezcal, quedando reducidos a llamarlo “destilado de
agave”. Esta ley rige actualmente a los mezcales que estan fuera
del territorio de la DOM o sin registro ante el CRM.

La segunda norma (PROY-NOM-186-SCFI-2011) conocida
como la NOM 186, que en virtud de su rechazo masivo quedé so-
lamente en proyecto, pretendia prohibir que aquellos productores
etiquetasen con el nombre de “destilado de agave”, y en su lugar
proponia que se cambiase a “destilado de agavaceae”; los inicos
destilados que tenian permitido etiquetar con el vocablo agave
serian el tequila, el mezcal dentro de la DOM y con registro en su
consejo regulador (CRM) y el bacanora.

El tercer y altimo intento, también reducido a proyecto sola-
mente, dado la resistencia observada al mismo, proponia que esos
destilados de mezcal, etiquetaran con el nombre de “destilado de
komil”.

Hay que sefialar que estas fuertes tendencias por el consu-
mo de mezcal artesanal surgieron con motivaciones bioeconémi-
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cas, es decir, también el criterio de etnia favorecio en este caso la
preferencia en su consumo. Esta preferencia hacia los productos
artesanales y premium ha impulsado a que los tequilas elaboren
y etiqueten presentaciones de tequila artesanal, subrayando que
estd hecho con estos métodos para definirse como tequilas pre-
mium y gourmet.

Una vez que la industria del mezcal se ha insertado en las ca-
denas de valor global, es de preverse también que viva un proceso
de trasformacién semejante al ocurrido en la historia del tequi-
la, de suerte que los vinculos del territorio y de los agricultores
con los fabricantes del mezcal traera a las localidades mezcaleras
reducidos beneficios, reduciéndose su papel al de actores secun-
darios y subordinados, frente a las grandes corporaciones tras-
nacionales y nacionales; seran estos ultimos actores quienes se
apropiaran de sus simbolismos culturales y sus derivaciones eco-
ndémicas, como ya ha ocurrido con el tequila y la expansion de la
actividad turistica.

Con la globalizacion y la articulacién del tequila a las cadenas
de valor global, el tequila pasé también de ser un producto en la
preferencia de las clases populares, al gusto de sectores de cla-
se alta, iniciandose la tendencia en las presentaciones de tequila
premium. Con estas articulaciones globales, el tequila ha estado
desde décadas atras relacionado con las politicas estatales de pro-
ducto emblematico de México, con lo cual las grandes empresas
se han promovido al més reciente y nuevo eslabon productivo a
la agroindustria del tequila: la actividad turistica. Efectivamente,
la industria del turismo que comienza a tener importancia hace
aproximadamente una década, vino a complejizar ain mas la
diversidad de esta actividad que, desde el comienzo — esto es,
hace ya mas de 400 afios— ha estado impregnada de valores o, si
se prefiere, de estereotipos culturales relacionados con la mexi-
canidad.

Precisamente este caracter cultural, este valor agregado que
hace del tequila un siné6nimo de México, requiere una reflexion
peculiar ya que no es suficiente comprenderla como un plus mer-
cantil, como un valor de cambio desde la perspectiva marxista,
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ya que esta mexicanidad afecta de modo diferente los diversos
3 eslabones productivos que usualmente han sido considerados
en esta agroindustria: el eslabon agricola, el industrial o procesa-
miento fabril, y el eslab6on de la distribucion. Es necesario agregar
otro eslabon, vinculado con la industria del turismo en esta fase
espectacular del capitalismo.

El manejo de este nuevo eslabon derivado del turismo, ha esta-
do controlado por los intereses de las grandes empresas, encabe-
zado por Mundo Cuervo, Sauza y Herradura, quienes han gestio-
nado junto con instancias gubernamentales varios reconocimien-
to que hacen las veces de detonadores que fortalecen esta nueva
actividad: “Ruta del Tequila”, “Pueblo Magico”, “Paisaje Agavero,
Patrimonio de la Humanidad”, el “Dia Nacional del Tequila”, éstos
se suman a las rutas de transporte férreo y carretero manejadas
por esta empresas, instituyendo asi un territorio de Disneyland
a la mexicana. Aqui, las marcas de estas empresas son exaltadas
como inscritas naturalmente en el paisaje y en las localidades
donde el turismo ha traido muy marginalmente beneficios.

Es decir, pronto se empezaran a formar “rutas del mezcal” para
el turismo nacional e internacional, con sus respectivos “pueblos
magicos” y sus coordenadas en representaciones folcléricas arti-
ficiosas con toques disneylandescos, como prevalece actualmente
en la agroindustria del tequila, concretizada en la localidad de
Tequila y la empresa Mundo Cuervo. A la formaciéon de Tequi-
landia le seguira la formacion del territorio de Mezcalandia... en
poco tiempo.
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