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INTRODUCCION

El mezcal es una bebida tradicional de México que se fabrica de manera
artesanal muy similar al tequila, el proceso de elaboracién comienza con la cosecha del
agave después de 8-10 afios de madurez, en esta etapa a las plantas se le retiran las
hojasy se cortan desde su base, obteniéndose las pifias de agave, las que se colocan en
hornos recubiertos de piedra volcanica previamente calentados con lefia, la cual
soporta altas temperaturas y genera el calor suficiente para el cocimiento de las pifias.
Durante esta etapa, los polisacaridos (fructanos) son hidrolizados térmicamente para
obtener el mosto o jarabe rico en fructosa que se somete a fermentacion alcohdlica
mediante la accidn de levaduras nativas. El mosto se calienta, evapora y condensa
lentamente. El alcohol puro de la primera destilacion se coloca nuevamente en el
alambique y el proceso se repite con una segunda destilacion y se ajusta al grado
alcohdlico requerido para su degustacion (Contreras, 2008).

Los antecedentes de la elaboracién del vino mezcal se remontan al siglo XVl en
la regidon del occidente de México (Colima) donde se adoptd la técnica de destilacion
asiatica, traida durante los intercambios comerciales a través de la Nao de China, que se
utilizd para la destilacion de una bebida que se extraia de la palma de coco y después
una bebida conocida como “raicilla” a partir de una especie de Agave (Colunga-
GarciaMarin y Zizumbo-Villarreal, 2007; Valenzuela et al., 2008). Esta bebida comenzd
a tener mayor importancia cuando su fabricacion se incorpora a las grandes haciendas
de la Nueva Espafia. Este esquema de produccién se difundié desde la region de
Amatitlan, Nueva Galicia (hoy Jalisco), a las regiones de los Estados de Guanajuato, San
Luis Potosi, Zacatecas y Durango. La comercializacion durante este periodo se
incrementd hacia las zonas con intensa actividad minera al norte de México que ya
rivalizaba en su consumo con el aguardiente traido desde tierras espafiolas (Rojas,
1986). Posteriormente el mezcal se fabricd en estos sitios gracias a las especies de
maguey silvestre propios de las regiones semidridas en el centro y norte de México. Por
lo cual, el mezcal constituyd por mds de dos siglos uno de los productos consolidados
como bebida importante a pesar estar prohibido su consumo por la Corona Espafiiola
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hasta los albores de la Independencia de México y que era
castigado con el encarcelamiento de acuerdo a las disposiciones
del Tribunal de la Acordada y pena de excomunidn para todas
aquellas personas involucradas con la produccion o manejo de
estas bebidas prohibidas ya que en el mes de mayo de 1725 se

condenaba su consumo, reiteracion que ocurrié en los afios de
1756y 1758 (Corona, 2001).

El Mezcal que se produce en el pais se exporta a mas de
20 paises en el mundo y Estados Unidos es el principal
importador como se muestraenlaTabla 1.

decretd en Durango de la Nueva Vizcaya un edicto episcopal que

Tabla 1. Paises importadores de mezcal en el mundo.

Pais Litros exportados (2008) Litros exportados
(2011)

Estados Unidos 176 810 232734

Australia 50170 46 573

Chile 24 609 5609

Espafia 20279 14 478

Francia 17 568

Zona Franca 6272

Peru 5316

Taiwan 4 893

Nueva Zelanda 3415 10430

Subtotal 309 332

Otros paises(14) 15561

Total 324893

Fuente: Salazar (2011)

A nivel nacional existen ocho estados productores de
mezcal, Durango, Guanajuato, Jalisco, Nayarit, Oaxaca, San Luis
Potosi, Tamaulipas y Zacatecas, que en conjunto durante el afio
de 2010 aportaron un volumen de 1 523 173 de litros de mezcal
certificados a 45% alc.vol (SAGARPA-Financiera Rural, 2011). En
el afio de 2007 se registraron 625 fabricas, 80 plantas
envasadoras, y 130 marcas de mezcal; que producen cerca de 6
millones de litros anuales, con una produccién que asciende a
1,140 millones de pesos. Los estados de Oaxaca y Zacatecas
aportan el 70% de la produccién nacional con el 44% y 26%
respectivamente. Se estima que esta actividad genera alrededor
de 30 mil empleos, de los cuales 5,270 son directos y representa
1'689,000 jornales al afio. La Tabla 2 muestra la conformacién de
la industria del mezcal en los ocho principales estados
productores de México.

La infraestructura de la industria del mezcal, en

particular en Durango, cuenta con un nimero moderado de
productores y la industria del mezcal en ese estado pasa por una
fase de consolidacion que estd conformada por
aproximadamente 50 vinatas, 10 envasadoras y 3 fabricas de
mezcal que se ubican en: Pino Suarez (Boca del Mezquital),
Municipio de Durango, en la cabecera municipal de Nombre de
Dios y en la cabecera municipal de El Mezquital. En Nombre de
Dios las vinatas se ubican en La Constancia, El Venado, El Tuitany
en el poblado de Temoaya del Municipio del Mezquital. Se
integran por ejidatarios y grupos familiares, beneficidndose
desde la extraccion de la materia prima, destilacion y venta del
mezcal.
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Tabla 2. Conformacion de la industria del mezcal en México.

Entidad Empresas Palenques o Envasadoras Bodegas Marcas
vinatas certificadas
Oaxaca 46 209 41 30 72
Guerrero 3 54 4 2 3
Zacatecas 10 19 19 18 16
Durango 3 50 10 1 5
San Luis Potosi 2 4 1 3
Tamaulipas 0 2 2 0
Guanajuato 1 0 0 1
Total 65 338 81 52 100

Fuente: CNSPMM (2012)

La elaboracion de mezcal en la zona productora de
Durango sigue un proceso tradicional que en la actualidad se
busca tecnificar mediante el impulso al desarrollo de esa
actividad por parte de los productores y del gobierno del Estado.
Asi, en el afio 2008, se concretdé la construccion de la primera
planta destiladora en el municipio de Nombre de Dios equipada
con tanques de coccién, tanques de fermentacion y sistemas de
destilacion modernos de acero inoxidable, con los que se puede

tener un mejor control sobre el rendimiento de la materia prima
que se refleje en cantidad y calidad del mezcal. Sin embargo, el
problema al que se enfrentan estos productores es el
abastecimiento de la escasa materia prima ya que obtiene de las
poblaciones silvestres de agave (Valenzuela et al., 2010). La Tabla
3 resume la relacién materiay volumen de mezcal producido en
el estado de Durango.

Tabla 3. Materia prima vy litros obtenidos en el estado de Durango en 2011.

Municipio Materia prima (kg/afio) No de pifias de agave/ afio  Produccién anual
(litros)
Durango 598, 000 9, 967 59 800
Mezquital 414,000 6,900 41 400
Nombre de Dios 1,427 000 23,748 142 700
Total 2,439 000 40, 651 243 900

Datos tomados de Rios y Alvarez del Castillo de la Hoya (2011)

COMERCIALIZACION

El sistema de comercializacién de mezcal se realiza de
manera directa a los intermediarios y comerciantes detallistas
los cuales a su vez comercializan este producto al consumidor
final a través de depdsitos de venta ubicados en los propios
lugares de destilacion, el porcentaje del producto que sale del
estado se tiene estimado en 15 % de la produccion total anual, es
demandado por los envasadores y/o distribuidores mayoristas
los cuales a su vez lo venden a restaurantes y licorerias o en los
mercados de la Ciudad de Durango como mezcal “limpio” y
“bueno”. También el productor vende mezcal reposado en casa o
tiendastodoel afio.

La industria mezcalera de Durango en el afio de 2007
generd mas de 500 empleos. Algunos productores de los tres
municipios de Durango se han apegado a la Norma Oficial

Mexicana (NOM 070-SCFI-1994 publicado en el diario oficial de
la Federacién el 12 de junio de 1997) y con ello es obligatorio que
el maguey utilizado para producir mezcal certificado, sea
maguey cenizo (Agave durangensis Gentry). Existen esfuerzos de
algunos productores de mezcal de mejorar su calidad y cumplir
con los requerimientos del mercado nacional e internacional. En
el mercado local y regional existen varias empresas que tienen
sus marcas de mezcal registradas pero no certificada ejemplos:
Cerro Villero, El Diosefio, Los Malpaises, Los Narro, Rojas, Don
Salvador y Tepemete (Hernandez, 2004). A iniciativa de la
Direccion de Competitividad y Analisis de la Secretaria de
Desarrollo Econémico (SEDECO) y el Consejo Mexicano
Regulador de la Calidad del Mezcal (COMERCAM) se logré en
2009, que el 33% de las empresas se certificaran de acuerdo a la
NOM-070 (Ramirez, 2009; DCA-SEDECO, 2011). En la Tabla 4 se
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presenta la tendencia de la produccién de mezcal en el estado a presentan los productores y marcas de mezcal que destacan en

pesar de la escasa difusion del volumen producido a granel y el el estado de Durango.

poco volumen certificado para su venta. En la Figural se

Tabla 4. Produccion de mezcal a granel y certificado en el Durango

Afios de produccidn Produccién a granel de mezcal Produccién de mezcal

(litros) certificado (litros)

2004 360 000

2005 200 000 2289

2006 194

2007 432 000 336

2008 13764

2009 3004

2010 243 900

Datos tomados de Salazar (2011) y Rios y Alvarez del Castillo de la Hoya (2011)

CONSIDERACIONES FINALES

Siendo el estado de Durango poseedor de la
certificacion y parte de los estados con denominacién de origen
para fabricar y exportar mezcal artesanal a todo el pais y el
mundo y cuyo proceso de elaboracidn se remonta al origen de la
Nueva Vizcaya (ahora Durango), aproximadamente 400 afios de
antigliedad a través de los cuales ha construido y conservado su
sabor y aroma tradicional, se identifica su problematica actual
para su explotaciéon y aprovechamiento. Es de destacar el
impulso por parte de las autoridades, las instancias
gubernamentales, las instituciones académicas y los
productores por alcanzar un producto de calidad certificado con
miras a un mercado tanto nacional como internacional con la
consiguiente mejora de la calidad de vida para los productores
aunado a la explotacién sustentable del recurso agave. La
tendencia a la certificacion ha sido paulatina asi como las
acciones de cuidado y aprovechamiento del recurso abriendo
nuevas iniciativas tanto en métodos de reforestacion del agave
cenizo, organizaciéon de productores, proteccion de las marcas y
las estrategias de comercializacion.
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Figura 1. Marcas de mezcal que se producen en el estado de Durango, México




