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RESUMEN

El objetfivo de este articulo es explicar los principales
afributos intangibles y las diferentes estrategias que
agregan valor adoptadas en la produccion vy
comercializacion del mezcal ancestral minero,
desde la perspectiva de los productores de la
comunidad de Santa Catarina Minas, Oaxaca,
México. La metodologia empleada fue de corte
cudlitativo e incluyd el uso de entrevistas
semiestructuradas a los productores de mezcal, y la
técnica de la observacién a los participantes en 16
palenques seleccionados; todo ello, con la finalidad
especifica de identfificar el proceso de producciéon
arfesanal 'y reconocer la importancia del
conocimiento tdcito en la produccién, asi como
identificar los recursos naturales empleados, el
cuidado al medio ambiente, la prdactica del
agroturismo vy la creacién de alianzas estratégicas,
considerados como elementos potenciales de valor.
Se concluye que los aftributos intangibles que
agregan valor al mezcal ancestral minero son: la
calidad sensorial, las consideraciones éticas y los
elementos simbdlicos (los aromas y sabores del
mezcal, la certificacion, las buenas prdacticas
agricolas, el cuidado del medio, la marca, la
reputacion y la cultura), junto a las diversas
estrategias de valor que emplea los productores con
sus clientes. Todos estos conceptos aluden al sujeto
productivo como fuente creador de valor, por los
conocimientos que posee y la forma en que se
relaciona con su entorno social, econdmico,
institucional y ambiental, posicionando al mezcal
ancestral minero como un producto diferenciado,
con cualidades adicionales a las valoradas por los
consumidores comercialmente.
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Intangible atiributes that add value to the production
and marketing of mining mezcal from the state of
Oaxaca, Mexico

Abstract

The objective of this article is to explain the main intangible
attributes that influence the creation of value and the
different added value strategies adopted in the production
and commercialization of ancestral mining mezcal, from the
perspective of the producers of the community of Santa
Catarina Minas, Oaxaca, Mexico. The methodology used
was qualitative and included semi-structured interviews with
mezcal producers, as well as participant observations in 16
palenques, in order to identify the artisan production process
and recognize the importance of tacit knowledge in
production, natural resources. employees, care for the
environment, agrotourism and the creation of strategic
alliances, considered potential elements of value. It is
concluded that the intangible attributes that add value to
ancestral mining mezcal are: sensory quality, ethical
considerations, and symbolic elements such as: aromas and
flavors of mezcal, certification, good agricultural practices,
care for the environment, the brand, reputation, culture and
the various value strategies that producers employ with their
customers”. All these concepts allude to the productive
subject as a source of value creation, due to the knowledge
it possesses and the way in which it relates to its social,
economic, institutional and environmental environment,
positioning ancestral mining mezcal as a differentiated
product with qualities that go beyond beyond those that are
commercially valued by mezcal consumers.

Keywords: Creation of value, craft production,

differentiation, positioning, productive subject, symbolic
elements and ethical considerations.
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1. Intfroduccion

México posee una gran diversidad
bioldgica y étnica, reconocida nacional e
internacionalmente, sin  embargo, las
condiciones de desigualdad y pobreza
gue imperan en el pais son notables. Los
bajos niveles de productividad en la
agricultura tradicional, caracteristico de

las regiones rurales, no favorecen el
desarrollo de la poblacion que la
practica, esto ha motivado a los

pobladores a buscar otras estrategias de
sobrevivencia, mediante el
aprovechamiento de recursos naturales
como el maguey, planta de agave, que
ha acompanado la vida de los pueblos
indigenas desde la época prehispdnica
(Delgado, 2008). Las multiples cualidades
del maguey incluyen el ser fuente de
fibras duras, es alimento y medicina
natural, asi como materia prima para la
extraccion del jugo para la preparacion
de bebidas como el pulque vy la
destilacion del mezcal (Véasquez, 2017;
Palma vy Lopez, s.f.), esto Ultimo es
reconocido por infegrar creencias,
fradiciones e identidad de los pueblos de
México.

Como parte de la cultura, historia y
tradiciobn mexicana, la producciéon de
mezcal se realiza en varios estados de la
republica de México, entre ellos, Oaxaca.
La regidn oaxaguena productora de
mezcal comprende zonas rurales, con
altos indices de marginacion y pobreza,
habitada mayoritariamente por
poblacién de origen indigena. En esta
region, la siembra de maguey vy la
produccién de mezcal se readlizan de
manera artesanal, en pequenas unidades
denominadas palenques (Barumen, 2009;
Marcial 2015; Palma et al, 2016),
administradas por pequenos productores
que, en su mayoria, han destilado mezcal
por generaciones, por conocimientos y
secretos de la produccidén heredados de
sus antepasados.

La comercializacién del mezcal es
realizada directamente por el productor o
a través de intermediarios; estos Ultimos
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son los agentes mds dindmicos en la
cadena productiva, ya adquieren el
mezcal de diversos palenques y lo
homogenizan, para obtener mayores
rendimientos y ufilidades por ventas
(Palma et al., 2016), por lo cual sacrifican
las caracteristicas Unicas de la bebida
fradicional.

La pequena industria rural del mezcal
en Oaxaca ha dado origen a una amplia
gama de mezcales de alta calidad,
diferenciados por afributos de valor
asociados al origen de las materias primas
y al método utilizado para su produccién,
generalmente, derivado de la prdctica
artesanal que no solo busca el fin
econdmico, sino el sustenfo de las
unidades de producciéon familiares y de
las fradiciones. La produccién artesanal
de los mezcales se diferencia de la
produccion industrial por cuanto la
primera posee estrecha relacion con la
comunidad rural, y por su gran carga
simbdlica contextual percibida por
productores y consumidores.

Actualmente, los cambios de consumo
en la sociedad muestran una tendencia
creciente hacia la demanda de
productos fradicionales, diferenciados vy
de alta calidad. Los consumidores buscan
bienes que proporcionen una vida mds
sana, mds equilibrada y mds natural,
ademds de elementos sociales positivos.

Si bien es cierfo que, un producto
diferenciado es el que presenta un
atributo de valor distinto al de ofros de su
mismo género (Riveros et al., 2008),
actualmente la valorizacién de los
productos atiende a las consideraciones
éticas percibidas por los consumidores
en los afributos intangibles, dada la
incidencia de estos Ultimos en la salud, la
nutricion, la sostenibilidad de los recursos
naturales, la conservacion del paisgje, la
cultura, v en la participacion de los
actores sociales marginados en la
produccién y comercializacién, entre
otros (Espeitx, 1996; Riveros y Heinrichs,
2014; lICA, 2014; Champredonde vy
Gonzdlez, 2016; Salvador, 2016). En
consecuencia, el empleo del término
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valor agregado fraslada su perspectiva
de lo puramente econdmico a lo ético, lo
ecoldégico, lo social y lo cultural,
permitiendo que surjan nuevas formas,
mecanismos y estrategias para agregar
valor (IICA, 2014).

El sistema alimentario estd inmerso en
un enforno cambiante, donde el
consumidor estd mds informado y posee
mayor poder de decisién. Gracias a la
tecnologia y a las telecomunicaciones,
una persona puede conocer y elegir las
caracteristicas de un producto antes de
consumirlo. El acceso a informacién sobre
el contenido y el proceso de produccidn
aumenta la confianza y la seguridad de
los consumidores. Las normas de
etiquetado, impuestas por el Estado, y las
certificaciones nacionales e
internacionales permiten una compra y
consumo consciente y responsable.
Entender esta tendencia resulta
importante para orientar los proyectos
empresariales de los productores rurales
del mezcal hacia los deseos vy
expectativas de los consumidores, con la
finalidad de generar mayores beneficios y
distribuirlos de forma mds equitativa entre
los actores de la cadena productiva del
mezcal.

ComuUnmente, los
productivos artesanales complican la
produccién de mezcal en grandes
volumenes, pero permiten agregar valor
al producto mediante afributos tales
como la diversidad de aromas y sabores,
provenientes del tipo de maguey
empleado; también, permiten agregar
valor por los recursos naturales utilizados y
por la aplicacion del conocimiento técito
del maestro mezcalero, al certificar
empiricamente la calidad del mezcal en
cada una de las etapas del proceso
productivo. Estas caracteristicas Unicas
del mezcal han propiciado que la bebida
tenga gran demanda vy éxito en
mercados internacionales, altfamente
competitivos, donde es posible
comercializarse a un precio mayor.

La alta demanda del mezcal aumenta
el interés de las empresas transnacionales

Procesos
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y de los particulares, para crear o comprar
marcas y distribuir el  producto,
principalmente en el segmento premium.
Algunas acciones relevantes de estas
empresas incluyen el acuerdo entre las
empresas Bacardi y Casa Armando
Guillermo Prieto, en el ano 2013, para la
compra - venta de sus productos;
posteriormente, en el ano 2014 la
comercidlizaciéon de la marca 400
Conejos por José Cuervo; la dlianza de
distribucién, en el aio 2016, entre Mezcal
Unién y la trasnacional inglesa: Diageo, la
cual adquirid la marca Pierde Aimas; vy la
adquisicibn de una  participacion
mayoritaria de la marca Del Maguey
Single Village Mezcal, por parte de la
fransnacional de origen francés: Pernod
Ricard, en el ano 2017(Rodriguez, 2018).

2. Metodologia

El drea de estudio de esta
investigacion fue el municipio de Santa
Catarina Minas, en la regidon Valles
Centrales del estado de Oaxaca, México,
ubicado  aproximadamente a @ 40
kilbmetros de la capital del estado. El
pueblo de Minas, como se le conoce
localmente, pertenece a la zona
denominada region del mezcal en
Oaxaca, que abarca los distritos de Sola
de Vega, Miahuatldn, Yautepec,
Tlacolula, Ocotldn, Ejutla y Zimatldn.

De acuerdo con el estudio de
asistencia de corto plazo para la
realizacion del censo y evaluaciéon de la
situacion actual de la cadena productiva
de mezcal en el estado de Oaxacaq,
hecho por Martinez (2017), Santa
Catarina Minas cuenta con 19 palenques;
sin embargo, en los Ultimos cinco anos

han surgido 11  nuevas fdbricas,
contabilizando en total 30 palenques, los
cuales fueron visitados en esta

investigacion durante los recorridos de
campo.

Esta investigacion se fundamentd en la
teoria sobre los factores que determinan
la gestidn de la agregacion de valor enla
produccién, lo cual permitié profundizar y
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analizar el caso del mezcal minero,
denominado asi por el gentilicio dado a
los pobladores y productores de mezcal
en Santa Catarina Minas.

Especificamente, se inicid con la
revisibn documental que sirvid de guia
para la aproximacion al drea de estudio y
la realizacién de una prueba piloto, conla
cual se perfecciond la enftrevista
semiestructurada utilizada como
instrumentos  de recoleccidén de datos
(Anexo). Durante esta etapa, se realizaron
visitas informales a los palenques, como
comprador de mezcal, y visitas por
recomendaciones. Esta inmersidn inicial al
campo permitié observar los eventos que
ocurren en el ambiente y establecer
vinculos con los participantes de la
cadena productiva, mediante técnicas
sociales de acercamiento, con la
finalidad de recabar informacion sobre los
conceptos, el lenguaje, las formas de
expresion, la historia y las relaciones entre
los actores, lo cual permiti®é que el
investigador adquiriera un puntfo de vista
“inferno” sobre el objefo de estudio
(Herndndez et al., 2014).

Como resultado del acercamiento
inicial, se idenfificaron los palenques que
conformaron la unidad de andlisis, bagjo
los criterios de antigiedad del palenque y
el frabajo generacional del maestro
mezcalero, discriminando o excluyendo
aquellos de recién funcionamiento,
cuyos propietarios han frabajado en otros
palengues o son inversionistas interesados
en la comercializacién del producto, y
aquellos que indicaron desconocimiento
de algunas dreas del proceso productivo.
Por lo anterior, la unidad de andlisis estuvo
constituida por 16 palenques.

El frabgjo de campo en general se
realiz6 durante el ano 2021. Las entrevistas
se redlizaron durante las jornadas de
frabajo, en las que en ocasiones hubo
mds de un maestro mezcalero en el

palenque; en estos casos, durante las
entrevistas, se escuchd la opinidn de
todos.

Debido a las restricciones sanitarias por
la pandemia COVID19, presentes
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durante la etapa de recoleccion de
datos, vy «a los contratos de
confidencialidad que mantienen algunos
productores con empresas envasadoras,
el acceso a algunos palenques y a la
informacién especifica fue limitado. No
obstante, la informacién recabada fue
suficiente para llegar a la “saturacion
tedrica”, punto en el que al agregar
nuevos  Casos  No proporcionaria
informacién adicional para alterar los
resultados hallados 0 generar otras
conclusiones.

Las enfrevistas estuvieron orientadas
hacia el andlisis e identificacién de los
valores intangibles que determinan la
gestion  del valor agregado en la
produccion del mezcal minero. De esta
forma, fue posible conocer los elementos
de valor inmersos en la produccién, las
actividades de agregacién de valor que
llevan a cabo los productores y su
predisposicion a la aplicacion  de
estrategias de valor. La observacion
directay las enfrevistas semiestructuradas,
dirigidas a los actores clave relacionados
de manera directa con la producciény la
comercializacién del mezcal, tuvo por
finalidad comprender la perspectiva de
los participantes acerca de los
fendmenos que los rodean, profundizar en
sUs experiencias, opiniones y significados,
es decir, su percepcidn subjetiva sobre la
realidad (Herndndez et al., 2014).

Se participd, ademds, en las reuniones
de frabajo de los productores y en el
proceso productivo, desde la jima del

maguey hasta la destilacién, con la
finalidad de enriquecer, compartir,
mantener y/o intfercambiar ideas

respecto a las prdcticas tradicionales de
produccién. En este acercamiento con
los productores se formularon preguntas
sobre su percepcidn acerca de los
elementos que son valorados por los
turistas nacionales y exfranjeros, que
visitan y compran mezcal.

La investigacidn en su dimensiéon
cudlitativa permitid construir
explicaciones que vinculan los fendmenos
y procesos en términos causales, referidos
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al contexto en estudio y expresados en
términos narrativos (Vasilachis et al., 2006).

El andlisis de los datos obtenidos
durante el frabajo de campo se inicid
revisando todo el material para tener un
sentido general de los datos en su forma
original: notas escritas, grabaciones en
audio y videos. En el caso de las
grabaciones de audio y video producto
de enfrevistas y visitas, las mismas fueron
transcritas, para el andlisis exhaustivo del
lenguagje. Finalmente se compard vy
organizd la informacién obtenida, para
otorgar una denominacidn comun al
conjunto de dafos que comparten una
misma  idea, para  posteriormente,
descubrir sus relaciones, formar patrones e
interpretarlos.

3. Resultados y discusion

3.1 Andlisis de entorno

De acuerdo con la Norma Oficial
Mexicana NOM-070-SCFI-2016 Bebidas
Alcohdlicas-Mezcal, el mezcal se define
como ‘“una bebida alcohdlica destfilada
mexicana, cien por cienfo de agave,
obtenida por destilacion de jugos
fermentados con microorganismaos
espontdneos o cultivados, extraidos de
cabezas maduras de agaves cocidos,
cosechados en el territorio” (Secretaria de
Economia- Direccién General de Normas,
2016). Segun la Denominacion de Origen
Mezcal (DOM) publicada el 28 de
noviembre de 1994 en el Diario Oficial de
la  Federacién, el mezcal puede
producirse en los estados de Guerrero,
Oaxaca, Durango, San Luis Potosi vy
Zacatecas. Con el paso de los anos la
DOM ha incluido nuevos estados
(Guanajuato, Tamaulipas, Michoacdn vy
Puebla). Actualmente la denominacién
de origen abarca 500 mil kilémetros
cuadrados (Consejo Mexicano Regulador
de la Calidad del Mezcal AC.
[COMERCAM], 2017, p.9).

Bajo la NOM-070-SCFI-2016 existen fres
categorias de mezcal: mezcal, mezcal
artesanal y mezcal ancestral. Las Ultimas
dos categorias refieren a técnicas de
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destilacion que han permanecido en las
comunidades, ancladas a la cultura
popular de los pueblos y consolidadas
con el paso del tiempo. Estas técnicas se
diferencian en la forma en que se fritura el
bagazo de maguey y en elinstrumento de
destilacion  empleado. Para obtener
mezcal artesanal, se utiliza una tahona de
piedra jalada por una mula o caballo, y el
destilado se readliza en alambiques de
cobre. En la produccién de mezcal
ancestral, el bagazo es machacado a
mano con un mazo de encino, y la
destilacién se realiza en ollas de barro.

Se consideran como  mezcales
fradicionales solo el mezcal artesanal y el
ancestral, porque han perdurado en el
fiempo, enun determinado lugary de una
determinada manera, lo que les ha
permitido conservar, en mayor o menor
medida, las principales caracteristicas
gue los definen, tales como la técnica de
produccién, la materia prima propia del
lugar y su aspecto particular de textura,
aroma y sabor (Espeitx, 1996); afributos
qgue los diferencian de productos similares,
pues son el resultado de la influencia de
prdcticas y conocimientos propios de la
poblacién que los producen.

Las modificaciones en la NOM-070-
SCFI-2016 sobre la diferenciacion de las
categorias de mezcal dan la oportunidad
a los pequenos productores de ser
conocidos segun la categoria de mezcal
que producen; esta norma fambién
incluye variedad de agaves silvestres para
la produccidn. De las numerosas especies
de agave existentes, 12 son utilizadas para
producir mezcal en Oaxaca; no obstante,
de cada especie puede haber variedad
de agave que proporcionan un sabor
diferente y Unico a la bebida.

Las regulaciones establecidas por las
Normas Oficiales Mexicanas abarcan
aspectos que van desde la produccion
primaria de agaves, la transformacién y la
comercidlizacién, para garantizar la
calidad y proteccion del mezcal.

En Oaxaca la existencia del
conocimiento fradicional, las condiciones
climdticas, la biodiversidad de especies
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nativas y endémicas de maguey han
dado lugar a la creacidn de mezcales
Unicos, valorados por los consumidores
que buscan nuevas experiencias. Un
estudio hecho por Barrera et al. (2019)
sobre los factores valorados en el mezcal,
destaca que los consumidores, entre 31y
50 anos, con mayor nivel educativo y
poder adquisitivo, tienen mas
preferencias por el consumo de mezcales
fradicionales (artesanal y ancestral),
debido a que cuentan con mayor
informacion sobre los atributos que los
diferencian. Los factores de valorizacion
que han incidido en la decision de
compra estdn asociados a los aftributos
sensoriales y elementos culturales, estos
Ultimos vinculados a los procesos (saberes
y prdcticas) y al equipo especifico

empleado en la elaboracién, que
diferencia  claramente el mezcal
ancestral y artesanal del industrial.

Segin Barrera et al. (2019), los

consumidores de mezcal estdn dispuestos
a pagar un sobre precio por el tipo de
mezcal, por la categoria, los aromas y por
los procesos artesanales, a los que les
afribuyen propiedades unicas,
relaciondndolos con  simbolos de
identidad y cultura; a diferencia del
mezcal industrial, vinculado con una
produccién comercial. Para algunos
consumidores la etiqueta, la marca, el
empaque vy la apariencia son elementos
destacables en la eleccidn del mezcal, sin
embargo, existe un grupo de
consumidores que valora  atributos
sensoriales como el aromay el sabor, alos
cuales les son indiferentes elementos
como el envase y la efiqueta.

3.2. Valores intangibles presentes en el
producto

La calidad del mezcal vy las
caracteristicas organolépticas que
posee, estdn vinculadas a la historia y al
saber hacer transferido de padres a hijos,
lo cual denotan el frabajo generacional
en el oficio, como personas, familias y
comunidad. El conocimiento empirico
sobre la produccidn de mezcal,
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almacenado en la mente de los
productoresy enla cultura de los pueblos,
es dificil de explicar, solo se puede vivir en
el momento del desarrollo de la accidn,
mediante el uso de los senfidos; es decir,
es un conocimiento tacito (Navas y Ortiz
de Urbina, 2002 vy Nonaka vy
Takeuchi,1995), que al ponerlo en
prdctica permite la creacion de un
producto Unico, original y con un valor
agregado que lo distihgue de ofros
productos genéricos (Stewart, 1997; Salas,
1996; Castellano y Goizueta, 2015) como
principal ventaja competitiva (Scarabino
et al., 2007).
Segun los productores:

Para tener un buen mezcal hay que tener
conocimiento, desde el campo en donde se
siembra y se cosecha el maguey; los magueyes
maduros son los de cogollito o capdn, una pina
grande de agave no es garantia de un buen
rendimiento, por el contrario, puede dar menos
que una pina chica localizada en lomerios, y
estos tienen que estar bien rasurados; debe
haber buen cocimiento, buen machacado; uno
debe encontrarle el punto a la tina -(proceso de
fermentacion)-, porque si te gana, ya no
obtienes mezcal o muy poquito, esto dependerd
del clima y puede ser de entre 7 dias hasta 20
dias.

El conocimiento tdcito presente en la
produccién determina los tiempos
exactos de cada etapa del proceso
productivo, en las que el maestro
mezcalero permanece alerta, usando sus
sentidos (vista, oido, olfato y gusto). La
apariencia del mezcal debe ser cristaling,
conun perlado o corddn; no debe oler en
exceso a humo, ni percibirse excesos de
metanol o demasiada acidez en el sabor,
sin importar si es un mezcal joven,
reposado o anejo.

La diversidad de sabores y aromas del
mezcal son propios del fipo de maguey
del cual provengan, estos son dificiles de
percibir y dependen de los gustos vy
experiencias de los consumidores, sin
embargo, es posible hacer una
clasificacién en dulces, aromdticos, secos
y amargos. Esta clasificaciéon no impide la
combinacion entre ellas, sobre todo si se
frata de ensambles de varios magueyes.

gerencial
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De acuerdo con los mezcaleros de
Santa Catarina Minas, los sabores vy
aromas del maguey por tipo de agave
son: a) el espadin es dulce, con un sabor
ahumado, y cuando sale del horno fiene
un olor a panela natural, con notas a
vainilla, anis o caramelo; b) el arroqueino
es muy dulce, el barril es dulce, amargo y
seco; c) el tébala es suave dulce y
aromdtico; d) el madre cuish, largo o
cuish, es herbal, aromdtico, amargo,
maderable, seco, con un sabor a fierra o
a raices; e) el tepestate es muy
aromdtico, herbal, huele y sabe a la flor
de su quiote; y f) el coyote tiene un toque
a hierbas dulces. Dada esta variedad de
magueyes, cuando hay un ensamble de
los mismos es un refo para los maestros
mezcaleros determinar el fipo de mezcal.

La produccidn del mezcal ancestral ha
mantenido su forma fradicional, mediante
el empleo de técnicas poco agresivas e
intensivas, de procesos manuales a fravés
de maquinarias y herramientas sencillas;
su produccién es natural como lo hacian
los ancestros, en la cual no se usan
aditivos quimicos. Las buenas
caracteristicas organolépticas son
producto del proceso artesanal, de las
diferentes especies de maguey ufilizadas
y de las levaduras naturales empleadas
en cada palengue. Esta produccion se
confrapone a los procesos productivos
estandarizados de las grandes empresas,
gue hacen uso intensivo de la tecnologia
y de los aditivos quimicos para mejorar los
rendimientos. Su apreciacion se construye
a partir de la mirada del consumidor
urbano, por la forma en cdémo este
percibe lo rural e interpreta la aplicacion
de la tecnologia en la produccion
artesanal, ademds del peso que otorga a
los valores para el consumo (Espeitx,
1996), y la consideraciéon sobre el
alejamiento de la industria moderna de su
naturaleza cultural vy de la salud
(Camacho et al., 2019).
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El proceso de produccién del mezcall
ancestral se presenta en el gréfico N° 1.

Grdfico N° 1. Proceso productivo del mezcal
ancestral. Nota. a) Horno cdénico de tierra; b)
machacado a maono con mazo; C)
fermentacién en tina de madera; y d)
destilado en ollas de barro. Fuente: Fotografias
fomadas por el autfor (2021) durante las visitas a los
palenques.

Para garantizar la pureza de la bebida,
se demanda especial cuidado en cada
una de las etapas del proceso productivo,
ademds de gran conciencia ética y moral
por parte de los productores, hacia la
bebida y su calidad. Como lo expresa
Tapies (2009), la produccién de mezcal
fradicional no solo depende de dinero,
sino de los principios y del orgullo, es un
modo de transmitir ciertos valores para

mantener viva las costumbres vy
fradiciones. En  palabras de los
productores:

Todo mezcal aqui en Minas es puro, 100%
agave, cuidamos mucho la calidad, debido a
que es el patrimonio heredado de los papds y
de los abuelos, es la actividad econdmica que
da los medios para vivir.
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Ofras caracteristicas o  atributos
intangibles hallados son los aspectos
sanitarios del mezcal. En este caso, la
sanidad de la bebida es normada por el
Consejo Mexicano Regulador de la
Calidad del Mezcal (COMERCAM) y porla
Comision Federal para la Proteccion
confra Riesgos Sanitarios (COFEPRIS),
mediante pruebas de laboratorio. La
sensacion que se experimenta al consumir
la bebida dependerd de las
circunstancias en que este se encuenire;
estas sensaciones puede ser de: gusto,
placer o relgjacién. También, puede ser
consumido como un energizante o
simplemente un aperitivo que estimule al
organismo y ayude a la digestién de
comidas condimentadas.

Cada fipo de mezcal tiene un sabor
particular que lo hace palatable, por la
diversidad de magueyes usados, el toque
parficular de cada maestro mezcalero y
por los gustos del consumidor. A su vez, los
gustos del consumidor se derivan de la
exigencia de su paladar y olfato, de su
capacidad de percibir notas de sabor y
de experimentar diversas sensaciones d
las que le atribuye ciertos valores. Estos
valores una vez que se hacen presentes,
de acuerdo a Menger (1985), ya no son
arbitrarios en los bienes que pueden
safisfacerlas, sino que es la inevitable
consecuencia del conocimiento de su
significado para el bienestar de quien lo
consume; por lo que estos son subjetivos,
individuales y mensurables, segin la
escala relativa de cada individuo, por las
necesidades que procura satisfacer y el
grado de bienestar que dicha
satisfaccién le pueda otorgar (Stavisky,
2018).

Empiricamente, la comunidad de
Santa Catarina Minas considera al mezcal
como una bebida curativa, Util para tratar
diversos padecimientos fisicos; de esta
manera el mezcal no es solo un producto
para la satisfaccion de los sentidos, sino
qgue es un producto funcional, destacado
por su composicidn o principios activos,
beneficiosos para la salud. Segun IICA
(2014), Riveros y Heinrichs (2014), vy
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Universidad de Cdadiz (UCA, 2017) desde
hace algunas décadas, los consumidores
fijon especial atencibn en lo que
consumen, tomando en cuenta la
existencia de elementos que contribuyan
con su salud fisica. Los productos con
estas caracteristicas  son  altamente
valorados por los consumidores.

Entfre los afributos del mezcal
relacionados con la buena salud se
reconocen sus propiedades para
aumentar la temperatura y el flujo
sanguineo en el cuerpo, asi como para
aliviar el estrés al ser un energizante
durante las jornadas laborales; también
destaca su capacidad para cambiar el
estado de dnimo, abrir el apetito y actuar
como remedio casero contra la
indigestion, los dolores estomacales, la
gripe, el dolor de garganta y el control de
los niveles de azucar en la sangre, en
combinacién con las hierbas de poleo,
ruda y cannabis, o simplemente
acompanado con limén vy sal.

Oftros usos del mezcal estdn asociados
a su capacidad de realzar los sabores de
la comida, en combinacion con otras
bebidas, aunque no es recomendable ya
qgue al mezclarse se pierden los sabores y
aromas especiales del maguey.

La oferta de fipos de mezcales en
Oaxaca es amplia (Cuadro N° 1), pero la
produccién es pequena debido a la
escases de materia prima y a los
prologados tiempos de maduracion del
maguey. El mezcal de Santa Catarina
Minas proviene de 12 variedades de
maguey (espadin, mexicano, sierrudo,
arroqueno, jabali, coyote, papalome,
tepestate, tobald, espina negra, cuish,
madre cuish), y su tiempo de maduracién
oscila entre 8 y 25 anos, dependiendo de
la variedad, el tipo de suelo y los cuidados
gue se dan a la planta. Por ejemplo, la
maduracién del maguey tepestate tarda
de 16 a 25 anos, la variedad del mexicano
tarda 8 anos, el arroqueno oscila enfre 10
y 15 anos, el sierrudo de 15 a 25 anos, el
madre cuish y el cuish de 10 a 15 anos, el
tébala de 8 a 9 anos, el jabaliy el coyote
de 10 a 12 anos.

__vision|
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La gran biodiversidad de agaves y el
fiempo que requieren para SU
maduracién han captado la atenciéon y
admiracion de los consumidores. Los
agaves silvestres permiten agregar valor
al mezcal mediante el aprovechamiento
de la biodiversidad nativa, que se ha
visibilizado e institucionalizado con el
desarrollo del concepto del biocomercio
(Riveros y Heinrichs, 2014).

A partir del conocimiento sobre las
cantidades y particularidades de los
magueyes, se distinguen dos grandes
causas de variacidén de valor: las
diferencias objetivas ligadas a los
cambios en la cantfidad disponibles y las
diferencias subjetivas ligadas a los
cambios en las significaciones (Menger,
1985; Stavisky, 2018). Ciertamente, la
riqueza bioldégica de comunidades como
Santa Catarina Minas, permite crear e
innovar opciones productivas y la
generacién de nuevos  productos
(Echeverri y Rivero, 2002).

Sobre la disponibilidad y el acceso al
producto mezcal, se hallé que el mismo
no es fdacil, porque el producto no
pertenece a una cadena de servicios
convencional, las canfidades de
produccién son pequenas y la carta de

mezcal cambia constantemente,
conforme la disponibilidad de la materia
prima. Se puede adquirr mezcal

directamente en los palenques o a través
de los medios electrénicos. Se conocid
ademds, gue el mezcal minero es enviado
por los productores a diversas ciudades
de Meéxico, tales como: Guadalajara,
Monterrey, Colima, Querétaro, San Luis
Potosi, Hidalgo, Cancun, Chihuahua y Los
Cabos San Lucas; en estas ciudades el
mezcal es vendido en mezcalerias,
restaurantes y hoteles de prestigio, como
“"Senor Tanaka” y restaurante “Pujol” que
se localizan en la Ciudad de México,
Guadalajara y Monterrey. En estos sitios el
mezcal se le confiere mayor valor por el
estatus del lugar. También el mezcal ha
sido exportado a Estados Unidos, Japdn,
Holanda e Inglaterra.
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Cuadro N° 1. Especies de magueyes utilizadas
en la produccién de mezcal en Santa Catarina

Minas.
Nombre Cientifico y Nombre
= Usos
espanol Zapoteco
Agave americana var.
americana Llinneo Se utiliza en la
~ _|Dua-Bsug, -
(Maguey arroqueio, Doba nu produccion de mezcal,
Maguey Sierrudo, Db nU PY. pulgue e ixtle y como
Maguey de Castilla, Py ornato en jardines.
Maguey de Horno)
Agave americana
var. oaxacensis Se utiliza en la
Genfry. (Maguey de Doba-Yesh produccion de m'e,zcoly
Castilla,  Xolo, Xolo para la extraccion de
Blanco, Maguey de ixtle.
Rayo)
Agave ongusnfo!m Los quiotes se utilizan
Haw (Maguey Espadin, »
Dob-Yee, para construccion, las
Maguey  Mezcalero, .
Doba naxh, |flores son comestibles y
Maguey San . ; -
. Dub chin sus hojas se han utilizado
Martinero, Maguey de . .
) en la extraccién deixile.
Espadilla)
Se utiliza para delimitar
terrenos agricolas,
Agave convallis extraccion de ixile,
(Maguey Jabali,|Do-Bagu propiedades
Maguey de Pasmo). medicinales y los
botones florales son
comestibles
Agave karwinskii
forma miahuatian s
) |Se utiliza en la
(Maguey Cuishe,|Doba  yaga; i
N " elaboracién de mezcal
Maguey Bicuishe,|Doba ziiz, Dub e emplea como
Maguey Madre cuishe, |yag; dub briew Y emp
. cerca viva.
Tobasiche,  Maguey
Cirial).
Agave karwinskii forma i
amatengo  (Mague Se utiliza en la
J1engo. 9YY|boba dadn, |elaboraciéon de mezcal
Barril, Barril  Amairrillo, Dub bew e empled  como
Baril  Chino,  Baril Y emp
. cerca viva.
Espina Negra)
Durante la dominacion
ndhuatl se exigia como
parte del tributo por el
Agave marmorata , .
Doba beew,|abUndate néctar de sus
(Tepestate,  Maguey K
h Dub bta; dub|floresyse empleanenla
de Caballo, Cuald, Du- .
. cueld decoracion  de  los
Cual, Pichomel). - .
portales de las iglesias
durante la  Semana
Santa.
Elaboracion de
alimentos sus hojas y
Agave potatorum )
. . tallos son comestibles,
(Tobald,  Papalomé,|Dua-Bla, Doba )
. . “|las hojas asadas se
Maguey de Pasmo,|biya, Dub blia -
emplean para aliviar
Maguey de Monte). " "
pasmaduras’ o golpes
internos
Agave rhodacantha
(Maguey Mexicano, Extraccion de ixtle.
Espadilla)

Fuente: Palma y Lépez (s.f.), Guia de Agaves

Mezcaleros  de

Oaxaca;

Vdasquez

(2017).

Importancia de los dobas o dub (magueyes) en el
distrito de Ocotldn, Oaxaca.
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Se halld que las marcas de mezcal
minero registradas, mds conocidas, son:
“No le digas a papd”, “La Locura”, “Don
Amado”, “Mina Real”, “Leshu”, "“San
Judas”, “Cos Naru”, “Caras y Caretas”,
“"Genda Stinu” y "Ramba”. Tener una
marca registrada ayuda a posicionar el
producto valorizado por los consumidores
en diferentes mercados (convencional,
gourmet o  de nostalgia) (Riveros vy
Heinrichs, 2014). Se conocié ademds que,
la demanda del producto se asocia a la
autoria del maestro mezcalero, a la
atencién personalizada, a la calidad
percibida, a la promocidn y a las
recomendaciones que se obtienen de él.

Las pequenas canfidades de
produccién de mezcal se asemejan a los
micro lotes de produccidén del café,
porgue han sido producidas con especial
cuidado, desde la seleccion y corte de los

magueyes, hasta la Ultima etapa del
proceso productivo; este cuidado
proporciona aromas, sabores

particulares, y experiencias Unicas para el
consumidor, y con gran valor agregado
por ser mezcales de especialidad,
diferenciados claramente de ofros
productos genéricos. Lo anterior se
fundamenta, segiun Menger (1985), en
gue un bien posee una diferencia en su
valor, cuando tiene una capacidad
distinta para satisfacer las necesidades
del consumidor, es decir, una diferente
cualidad.

Debido a los afributos especiales del
mezcal y a su relativa escasez, para que
la cadena productiva obtenga una
retribucion apropiada, la
comercializacion del mezcal se dirige a
nichos de mercado. Atender los intereses
y demandas de estos sectores o nichos de
mercado significa crear algun tipo de
valor, orientado a su estatus social,
cuando son exclusivos, a lo cultural o de
pertenencia por ser un producto
nacionalista o hacia consideraciones
éticas, sociales y ambientales, segin sean
las necesidades y expectativas del nicho
de mercado.
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La fuerte carga simbdlica contextual
que posee el mezcal permite hallar
contenidos simbdlicos distintos, segun el
momento de su ciclo de vida (Aguirre,
2004; Espeitx, 1996) vy segun las
necesidades del consumidor; por ello,
cuando se ingiere un dalimenfo se le
agregan, al mismo tiempo, determinadas
caracteristicas atribuibles al mismo (UCA,
2017).

El mezcal minero es referencia o
identidad de una comunidad llena de
cultura. Este producto estd anclado a un
territorio donde las personas no solo lo
producen, sino que lo fransforman,
comercializan y consumen. Estd inserto en
el repertorio de elementos simbdlicos que
conforman esa cultura, unido a las
fradiciones, costumbres, festividades y
practicas sociales, familiares y colectivas,
que se transmiten de generacion en
generaciény en la que la bebida permea
de distintas maneras la vida cofidiana de
las comunidades (Champredonde, 2012y
Espinosa et al. 2017). El mezcal, es simbolo
de convivencia y de pertenencia, tal
como lo expresan los productores de
Santa Catarina Minas: ‘“se nace con
mezcal, se vive con mezcal y se muere
con mezcal”. Tal es el misticismo de la
bebida, que a su alrededor se adora al
santo patrono de los productores del
mezcal, el Nino Palenquero, para quien se
realiza una gran festividad, llena de
folclore.

Los productores también afirman que:

Gracias al mezcal, la comunidad se ha dado a
conocer internacionalmente, 'y se ha
denominado a la bebida como mezcal minero
por el gentilicio dado a los pobladores, quienes
somos llamados mineros, convirtiéndose en
simbolo 'y referencia identitaria que lo
reconoce como la “cuna del mezcal”.

Lo anterior, puede representar un
capital  estructural que ayuda a
incorporar, formar y mantener el capital
humano aditivo a la produccidén de
mezcal, gracias a las rutinas, a la forma de
funcionar, ala cultura, etc. (Navas y Ortiz
de Urbina, 2002; Scarabino et al., 2007).

gerencial
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En las décadas pasadas, la imagen del
mezcal fue danada por una mala
publicidad de la bebida; esto ha
cambiado gracias al conocimiento de su
proceso productivo y a todas sus
cualidades. Actualmente se ha
posicionado como un producto del
campo de gran valor cultural para los
mexicanos. El mezcal se ha convertido en
un producto nacionalista y emblemdtico,
percibido como un producto bueno,
especialmente por la variedad de
sabores nativos y originales del maguey,
derivados de los recursos naturales de la
regién, por su produccion artesanal o
totalmente natural y por el gran cumulo
de conocimientos tdcitos inmersos,
aprendidos y heredados durante su
prdctica, por generaciones (Santa
Catarina  Minas actualmente posee
maestros mezcaleros que se encuentran
en la tercera y quinta generacion, con
mds de 20 anos en el oficio). Todos estos
atributos le han permitido al mezcal
competir y posicionarse en el mercado.

Aunque el producto ha estado
presenfe a lo largo del fiempo, este
puede considerarse como nuevo, gracias
a un cambio social, en el que cumple
nuevas funciones y con un significado
distinfo para los consumidores; lo anterior
es el resultado de la valorizacién de los
productos tradicionales, considerados
referentes simbdlicos, como lo senala
Rochefort (1995). Estas nuevas actitudes
de consumo representan una fuerte
ventaja competitiva y una estrategia de
valorizacion que se manifiestan cuando
los mismo son activados en los procesos
productivos territorializados, que los
revelan como recursos propios del
territorio (Champredonde, 2012).

El valor es un concepto que por un lado
expresa las necesidades cambiantes del
hombre y por ofra fija la significacion positiva
de los fendmenos naturales y sociales para la
existencia y desarrollo de la sociedad.
(Gelavert  Jardine, 2010, Citado en
Champredonde y Gonzalez, 2016: 156).

El mezcal se ha adaptado a los
requerimientos actuales, exigidos por la
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normatividad mexicana vy por las
necesidades de los consumidores. En
Santa Catarina Minas, el mezcal se foma
con 50 grados de alcohol, sin embargo,
para su comercializacion, los grados de
alcohol se ajustan a las necesidades del
cliente, a las normas sanitarias y al
efiguetado. La certificaciédn de la
denominacién de origen ha sido
importante  para las comunidades,
porque garanfiza la autentficidad vy
categoria del mezcal, a la vez que
protege la bebida de posibles
imitaciones; sin embargo, existen algunas
limitaciones para el registro de la
mencionada certificacion, como la falta
de conocimienfo o de recursos
econémicos. Este sello territorial es una
proteccién para la preservacion del
patrimonio gastrondmico de los territorios,
ademds que permite valorizar un
producto con identidad territorial, a partir
de la cualidad adicional que le confieren
su origen, su historia y los factores
naturales y humanos que rodean su
produccién (Riveros et al., 2008). Renting
et al., (2003) ha denominado este fipo de
certificacién como relaciones extendidas,
gue promocionan, protegen la herencia
cultural y la hacen extensiva a ofras
regiones, considerando que son atributos
intfangibles el origen, su historia y los
factores naturales y humanos que rodean
su produccion.

3.3. Estrategias y mecanismos de valor
agregado al mezcal ancestral minero

Las estrategias de promocién y venta
del mezcal minero consisten en acercar al
consumidor a la experiencia del mezcal,
a través de pldaticas, convivencias y visitas
a los palenques; el maestro mezcalero
brinda una atencién personalizada al
visitante (consumidor), se  pasea
caminando por los campos de agaves,
con explicaciones sobre las variedades
de siembra, y se recorre las instalaciones
junto al visitante participando en el
proceso productivo y en la degustaciéon
del mezcal. Algunos  productores
mantienen  acuerdos con  diversas
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empresas furisticas, para recibir a los
visitantes, brindarles el recorrido, comidas
y degustaciones del mezcal (Grafico N°
2).

Igualmente, algunas empresas
envasadoras en coordinacién con los
palenques hacen promocion y

publicidad. Como plantean Blanco vy
Riveros (2010), con estas acciones se
promueve el agroturismo, como actividad
recreativa que articula la produccién,
con los atractivos naturales y culturales
del territorio.

Grdfico N° 2. Turistas participando en el
proceso productivo del mezcal. Fuente:
fotografia tomada por el autor (2021) en el palenque
el ‘Diccionario’.

De acuerdo con Espeitx (1996), se ha
generado un cambio en la percepcion
de los consumidores, quienes ya no
contabilizan estos productos Unicamente
como un gasto en alimentacién sino
como un gasto en ocio o turismo, y de
aproximacion a la naturaleza y a lo rural.
Estas actividades se han convertido en
necesidades fundamentales para los
habitantes del mundo urbano, al ser
consideradas como sindnimo de calidad
de vida y de salud, entre muchas ofras
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connotaciones positivas; de esta forma
los productos y alimentos de los espacios
rurales son los mds demandados por los
grandes sectores de poblacién urbana
(UCA, 2017). Al respecto Link (2001) senala
que, la creciente valorizacién de los
atributos patrimoniales de los espacios
rurales, constfituye las nuevas funciones
que el espacio rural puede cumplir como
guardidn de los patrimonios colectivos,
ambientales, culturales, estéticos vy
atfractivos propios de la sociedad rural.

De acuerdo con los productores
enfrevistados, el mezcal fiene la cualidad
de combinarse y  complementar
alimentos y bebidas, debido a la
diversidad de sabores y aromas que
posee, dando lugar a catas y maridajes,
qgue combinan sus cuadlidades con los
ingredientes de los platillos y logran una
armonia de sabores, que permiten crear
nuevas sensaciones y un valor adicional al
producto, a frgvés de nuevas
experiencias al consumidor.

En Minas la mayor parte de los
productores  han parficipado  en
maridajes, hechos en la comunidad
durante la feria del mezcal y a través de
invitaciones de pueblos mezcaleros de la
regidén, como Matatldn y San Luis del Rio.
Estos maridajes se hacen con la ayuda de
un somelier que va identificando los
perfiles de los mezcales y los alimentos.
Dentro de ellos, destaca un productor,
que ha participado en 1200 maridajes, y
junto a un chef de la Ciudad de México,
quien ha hecho maridaje con
gastronomia del bajio y con comida
peruand; segun este productor, la textura,
los aromas vy los sabores del mezcal han
llamado la atencién de los chefs, quienes
han visualizado varios perfiles en la bebida
y han permitido crear gran cantidad de
maridajes con diversos plafillos, que van
desde los mariscos hasta las carnes.

Para afrontar la falta de acceso dl

mercado vy las dificulfades que
representan  los pequenos lotes de
produccién, 15 de los productores

entrevistados, en Santa Catarina Minas
han llevado a cabo alianzas estratégicas,
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a través de la constitucion de una
Sociedad de Produccidn Rural (SPR)
denominada “Mezcal Minero SOLO 17,
artesanal y ancestral, con la finalidad de
llevar a cabo proyectos colectivos,
buscar mercados y consolidar volumenes
de produccion. Las actividades mds
importantes de la organizacién han sido:
1) el lanzamiento de dos marcas
colectivas, denominas “pd tu antojo” vy
“los pinfos de minas”; 2) un acuerdo con
la autoridad comunal para la
reforestacion de aproximadamente 15
hectdreas de maguey silvestre; 3) la
realizacién de la feria del mezcal durante
las fiestas patronales; 4) la apertura de
una oficina del COMERCAM en la
comunidad, para una mejor atencién a
los productores del pueblo y de la regién,
al momento de la certificacion y el
etiquetado del producto; 5) la apertura
de una casa de mezcal comunitaria,
donde se exhiben las botellas de los
productores; y 6) la participaciéon de los
productores en las fiestas patronales de
las 10 comunidades que integran las
denominadas Rutas Mdagicas y de
Artesanias A.C., de la que es parte Santa
Catarina Minas.

La organizacion “Mezcal Minero SOLO
1" busca crear alianzas estratégicas para
mejorar la gestion de la produccién, la
informacion, la negociacion y
comercializacién del mezcal minero. Con
base a lo planteado por Castellano vy
Goizueta (2015), estas iniciafivas son una
forma de captacién de valor que radica
en la sustitucidon de sujetos productivos a
través de la organizacion, es decir,
mediante la constitucion de una
cooperativa para formalizar y avanzar
con nuevas actividades de promocion,
comercializacion, para la ampliacién de
la caopacidad de negociacién y el
desarrollo de nuevos proyectos.

Por ofra parte, en los palenques
estudiados, en materia de conservaciéony
de eliminacién de los residuos generados
durante el proceso productivo se hallé
qgue los mismos son reutilizados para crear
nuevos productos o subproductos, con la
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finalidad de no ftirarlos y evitar la
contaminacién. Por ejemplo, al combinar
el bagazo con la vinaza y las cenizas, en
los palengues crean abono orgdnico.
Con las vinazas y el bagazo se realizan
adobes para la consfruccidn  de
viviendas; la vinaza se utiliza como un
herbicida natural; las pencas del maguey
se usan para el hormmeado de la
barbacoa; el maguey cocido, se vende
como dulce; las ollas de barro de
destilacién en desuso son vendidas a los
turistas. Incluso se conocid que se han
hecho efiquetas con las fibras de
maguey. Estas iniciativas se fraducen en
preservacion de valor por reutilizacion de
residuos y evitar la generacién de
desechos. De modo que, un producto
con valor econdmico nulo se reconvierte
en un insumo para una nueva actividad o
procesamiento (Castellano y Goizueta,
2015).

lgualmente, en materia de
conservacion, segun los datos hallados
durante la investigacion de campo, la
produccién del agave se lleva a cabo a
fravés de buenas prdcticas agricolas,
atendiendo de modo respetuoso a los
ciclos productivos y a las posibilidades de
cada ferreno, con escaso uso de la
mecanizacion y de los productos
guimicos. Se desarrollon  actividades
amigables con el ambiente, como el
barbecho, la limpia y frata de maleza de
forma manual, y el abonado orgdnico; se
practica el policultivo de especies de
maguey en combinacién con la
agricultura tradicional del sistema milpa,
frijol y garbanzo, para fijar el nitrdgeno en
los suelos; se utiliza la vinaza para mejorar
los suelos duros y el bagazo para evitar la
erosiéon de los terrenos en las laderas. Para
el control de plagas se hacen trampas
con feromona, se fumiga con picante y se
cuida ala fauna local que se alimenta de
la plaga.

El conocimiento tradicional ha sido
importante en la revaloracién de la
agricultura natural y en el cambio de
paradigmas tecnolégicos en los cultivos
(Echeverri y Rivero, 2002). En las
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comunidades estudiadas existe una
conciencia del cuidado del medio
ambiente que se ve reflejado no solo en
el reciclaje de los residuos orgdnicos o en
la gestibn de suelos cultivados con
maguey, sino en el aprovechamiento de
los recursos naturales de los territorios
comunales; ninguno de los productores
enfrevistados realiza agricultura de rosa
para sembrar nuevas plantaciones de
agaves, se limita el acceso al
aprovechamientfo de los magueyes
silvestres y la lena, el agua empleada en
la produccién se recicla. Igualmente, la
reforestacion de los magueyes silvestres se
hace de  manera natfural, por
germinacién de semillas y a través de
hijuelos, para lo que se construyd un vivero
comunitario, que produce especies
sivestres  para la  reforestacion.  El
comisariado de bienes comunales cuida
y regula el aprovechamiento de los
magueyes y la lena en los territorios
comunales, por su parte los productores
han hecho innovaciones en las
instalaciones y procesos productivos para
un uso eficiente de los recursos.

El reconocimiento de la relevancia de
estos trabajos enfocados al cuidado del
medio ambiente permite potenciar la
creacion de mecanismos para agregar
valor a los bienes privados; igualmente,
cuando la produccidén hace buen
manejo de los recursos naturales y sigue
las normas que garantizan la protecciéon
del ambiente y permitan aprovechar la
mayor conciencia ambiental de los
consumidores urbanos (Sepulveda et al.,
2003). Cuando se tiene en cuenta al
medioambiente en el sistema productivo
se le considera como un subproducto de
la misma actividad, que debe evitar ser
danado mediante todas las formas
posibles (Champredonde y Gonzdlez
2016).

3.4. Beneficios, oportunidades vy
desafios de la agregacion de valor al
mezcal

La produccién de mezcal genera un
beneficio social importante a la
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comunidad; por ejemplo, en cada
palenque se generan entre dos (02) y 17
empleos directos, con oficioss que van
desde recolectores hasta envasadores, y
con relaciobn consanguinea con el
propietario, en su mayoria. Esta actividad
econdmica favorece a otras actividades
como la construccién, la agricultura, el
furismo, el transporte, los servicios de
alimentaciéon, el comercio de tienditas
(centros de conveniencia) y la renta de
terrenos para la siembra de maguey;
fodas estas actividades productivas
generan bienestar social a mds miembros
de la comunidad. De acuerdo con
Echeverri y Rivero (2002), este fendbmeno
se ha denominado en economia como
precios cuenta, que parten del principio
de que el precio debe reflejar la totalidad
de los costos y beneficios para el conjunto
social; por su parte Porter y Kramer (2011),
manifiestan la vision “creacion de valor
compartido” vinculada con la mejora de
las condiciones sociales y econdmicas de
la comunidad donde opera; por Ultimo,
Riveros y Heinrichs (2014) hablan del
concepto de agregado de valor de
origen, gque fiene por finalidad que los
productores primarios y los territorios sean
quienes retengan los beneficios e
incrementen sus  ingresos Yy su
participacion en la formacién de los
precios finales de los bienes y servicios
durante las etapas de adecuacion,
conservacion, procesamiento, empaque,
valorizacion de atributos especificos vy
comercializacion.

A criterio de los productores
entrevistados la capacitacién  y el
desarrollo de capital ha dado la
oportunidad de organizarse y

posicionarse en la cadena productiva. En
este sentido, la organizacién ‘“Mezcal
Minero SOLO 1" ha recibido un diplomado
en gestion empresarial, la COMERCAM ha
dado becas para Cursos de
administracién y asesoria técnica, y las
instituciones publicas han brindado Ia
informacién necesaria para desarrollar sus
negocios; igualmente la fransferencia
tecnolégica recibida, ha enfatizado enla
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creacion de un producto orgdnico para
el fratamiento de las plagas. Esto se ajusta
a lo que plantean Castellano y Goizueta
(2015) sobre la creacidén de valor por
parte del estado en cuanto a tecnologia
e innovacion, la cual es transferida al
sector privado para cubrir la brecha
invencién-innovacion.

De acuerdo con Ostrom (2000), la
capacitacion técnica en las
comunidades son maneras de invertir en
el capital humano y social, con el
propdsito de mejorar las posibilidades
productivas en el futuro, el costo del
tiempo y el esfuerzo usado en crear una
organizacién, todo ello es unainversién en
capital social. Por su parte, Toledo (2006)
menciona que el objetivo central de una
capacitaciéon integral debe ser la
evolucién de una posicidon pasiva e
individualista a ofra mucho mads
parficipativa y solidaria con las metas de
la comunidad. Gracias a la organizacion
y capacitacion  se  han  hallado
significativos avances de gestiéon y de
desarrollo del sectfor productivo del
mezcal en la comunidad de Minas.

Por Ultimo, los productores consideran
que la presencia de empresas nacionales
y exfranjeras han aportado aspectos
positivos, como la promocidon vy el
reconocimienfo del mezcal, a nivel
nacional e internacional, pero se han
propiciado la pérdida de la pureza y de
los valores fradicionales u originales del
producto; estos actores son ajenos al
origen del mezcal y al arduo trabajo de su
proceso productivo, pero son los mds
beneficiados en la cadena productiva,
gracias a su alto poder de negociacion
que les permite imponer las reglas
comerciales y de produccion.

Las buenas prdcticas llevadas a cabo
por estas empresas han sido la apertura a
nuevos mercados, la certificacién del
producto, la mayor difusion, la
exportacidon a mercadosinternacionales y
los tours fturisticos que promueven la
cultura del mezcal al exfranjero. Las
malas prdacticas han sido la producciéon
estandarizada con la intervencion
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tecnolégica, contribuyendo ala pérdida
de los valores tradicionales del producto.

A propdsito de la intervencion
tecnolégica, es importante sefalar que al
fomar una copa de mezcal ancestral o
artesanal, se ingieren a la vez ciertos
valores y referentes simbdlicos que se le
afribuyen al producto por todas sus
cudlidades, a diferencia del mezcal
producido a gran escala, el cual ha
perdido su esencia, historia, cultura vy
fradicién, y se ha convertido en un
producto comin como tantos en el
mercado. Por el confrario, las Ultimas
fendencias del consumo extranjero
apuntan a la preferencia hacia los
productos genuinos, tradicionales e
inclusive artesanales (Lopez et al., 2016), lo
cual ha incrementado sus ventas, por lo

que las grandes industrias infentan
apropiarse  del imaginario en los
productos artesanales, mediante

publicidad enganosa (Espeitx, 1996).

Asi mismo, otfro efecto negativo de las
grandes empresas es el acaparamiento
del mercado y de los recursos, incluido el
apoyo otorgado por el gobierno a la
industria, y sobre todo, la apropiacién de
la imagen y la cultura del mezcal
artesanal y ancestral. Estos actores no

reconocen la importancia de los
palenques y de las comunidades
mezcaleras, excluyéndolas del

reconocimiento y del apoyo, aunque en
ellas nace la esencia del mezcal. Al
respecto, los productores expresan:

Se debe tomar muy en cuenta a los
verdaderos productores que hasta el
momento han sido los mds castigados, no hay
ninguna institucién que los pueda apoyar. En
este sentido, se sugiere que no solo se proteja
al producto, sino también al duefo y a los
herederos de la bebida.

Por lo senalado, es importante senalar
que el estado de Oaxaca ha otorgado
subsidios y apoyos a la industria
mezcalera, sin embargo, estos recursos
rara vezllegan al pequeno productor, sino
que son captados por las envasadoras y
las grandes empresas. Este grupo es el
gue obtiene los mayores beneficios de las
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promociones y ferias comerciales en el
extranjero, representados en las Cdmaras
de la Industriac del mezcal y en las
asociaciones estatales y nacionales de
productores. Estos grupos actian como
intermediarios frente a los agentes
gubernamentales, al momento en que
este Ultimo brinda su apoyo a los
mezcaleros para asegurar la provision de
mezcal de alta calidad desde el pequeno
productor rural hasta venderlo en
mercados sofisticados (Marcial, 2015).

Al promoverse el desarrollo de estas
iniciativas se reconoce el aspecto
retributivo del fendmeno, es decir, la
“creacidn” de valor, pero se deja de lado
el aspecto redistributivo, con la
reasignacion de la renta econdmica en
las framas productivas (Castellano vy
Goizueta, 2015); por el confrario, ocurren
comportamientos oportunistas que
buscan capturar los recursos disponibles,
en la marana burocrdtica, mediante
grupos de presion o de poder y asi lograr
beneficios de las politicas publicas
(Echeverri y Rivero, 2002; Soto et al.,2007).

En este sentido, la falta de politicas
certeras represenfa un riesgo de
marginaciéon para los productores vy
conlleva a la usurpacién por parte de
algunos miembros de la cadena
productiva en detrimento de los mds
débiles.

4. Conclusion

El significado del mezcal para los
consumidores afiende a valores en
proceso de difusion, que buscan ser
reconocidos e interiorizados por la mayor
parte de la poblacién. Ante esta
situacion, es importante conocer el
capital relacional que posee dicho
producto.

En este sentido, los productores deben
buscar la diferenciacion de sus productos
y lograr que estos tengan la capacidad
de constituirse en una referencia,
garantfizando las cuadlidades que lo
distingan de otros productos genéricos.
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Los elementos intangibles se
fransforman en valor para los productores,
consumidores y la sociedad, a fravés del
reconocimiento y el aprendizaje. Su
gestién consiste en identificarlos, tratar de
medirlos, fransmitilos, complementarlos,
mejorarlos e innovarlos, con la finalidad
de aportar nuevas ideas, acumular
nuevas experiencias, aumentar la
calidad, abarcar nuevas actividades de
valor y aprovechar las oportunidades que
se presentan en los cambios sociales, y a
la vez, fratar de apropiarse de todos los
elementos positivos  presentes en el
enforno, como parte del mezcal
percibido durante su consumo.

Para hacer eficiente la gestién, de
estos elementos infangibles, es necesario
la eliminaciéon de resistencias y barreras en
la  fransmision de conocimientos e
informacion hacia los productores. Es
importante la existencia de una cultura
organizacional basada en el
conocimiento, la creaftividad, la
innovacién hacia nuevas estrategias de
valor, que contemplen capacitaciones,
alianzas estratégicas y la participacion de
los gobiernos locales, e instiftuciones
gubernamentales y académicas.

La agregacidon de valor en la
produccién del mezcal ancestral, es un
concepto con un claro enfoque en el
sujeto productivo, como actor principal
en la creacién de valor, en lo que es, lo
gue sabe hacer, en coémo usa lo que
sabe, en la forma de relacionarse con el
enforno y en su capacidad de aprender
COSsas NUevas.

De acuerdo a lo hallado en esta
investigacion, los elemento claves de los
valores intangibles del mezcal minero son
los siguientes: 1) la calidad sensorial
(aromas y sabores), producto del
conocimiento tdcito y del proceso
artesanal que se complementa con 1os
recursos naturales propios de la
comunidad; 2) las consideraciones &ticas
derivadas de: la cerfificacidon  por
denominacién de origen, las buenas
practicas agricolas, la participacién de
actores sociales vulnerables y el cuidado
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al medio ambiente; y 3) los elementos
simbdlicos, que representan la marca y la
reputacién del mezcal minero, que son
referencia identitaria de las costumbres y
fradiciones presentes en el vivir de la
poblacién, lo que permite la promocién
del mezcal como un producto de gran
valor cultural.

Estos elementos intangibles se han
complementado con estrategias de valor
agregado, entre las que destacan la
prdctica de las catas y el maridaje del
mezcal, el ejercicio del agroturismo, y la
celebracion de  dlianzas estratégicas
para la organizacion y la capacitacion;
todo ello ha facultado al productor para
avanzar  en  nuevos  proyecfos y
posicionarse en la cadena productiva.

Sin embargo, la identificacién de estos
elementos como estrategias de valor, aln
es limitada y subvalorada por parte de
algunos productores; por el contrario, son
consideradas como parte de su actividad
coftidiana, las identifican y usualmente las
confunden, abarcando y mezclando
diversos elementos. Esta subestimacion es
realizada sobre todo por aquellos
productores que actian desde lo
individual.

En los palenques la apuesta por la
creacién de valor se basa en la calidad y
el esfuerzo por mantener la forma
artesanal y natural de producir mezcal; sin
embargo, esto puede complementarse
con diversas actividades que garantizan
la méaxima satisfaccion a los consumidores
y propician la diversificacion del ingreso
en las economias familiares campesinas.

El mezcal estd inmerso en una
sociedad local llena de expresiones
culturales, estas pueden considerarse

parte del insumo diferenciador durante su
puesta en el mercado, mientras que los
elementos sociales y ambientales
positivos presentes en la produccion,
pueden convertirse en subproductos del
mezcal, por la gran conciencia social que
existe actualmente, a nivel global, en
temas ambientales.

En este momento no existe una gestién
efectiva de la agregacién de valor del
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mezcal, sin embargo, existen algunas
acciones puntuales por parte de los
productores, gracias una mayor
conciencia de la importancia de
promover los atributos que agregan valor
y de darlos a conocer como parte del
mezcal. También, se hallaron otras
acciones llevadas a cabo de manera
informal e individual, sin
refroalimentacién o reconocimiento
general de los productores vy
consumidores de tales actividades. Tal es
el caso de la organizacion Minero SOLO 1,
que ha redlizado cinco proyectos de
forma colectiva: la feria del mezcal, una
marca colectiva, la renta de territorio
comunal, la apertura de una oficina del
COMERCAM y de la casa del mezcal. En
otras actividades de valor sus miembros
actuan de forma independiente, aunque
se encuentran en proceso de
capacitacién y organizacién para nuevos
proyectos. Estas actividades se
encuenfran en etapa de crecimiento,
con un largo camino por recorrer para
gestionar de forma eficaz y eficiente la
agregacién de valor en el mezcal
ancestral, de cara al desarrollo de
ventajas competitivas.

De acuerdo con los resultados
presentados, las diferentes estrategias de
agregacién de valor al mezcal tradicional
han promovido el desarrollo econdmico,
social, ambiental e institucional, tanto en
los palenques como en la comunidad.
Ambos actores, son los ejes del desarrollo,
y parte de los insumos en la puesta de
valor del mezcal tradicional; dado que los
consumidores han encontrado una serie
de elementos simbdlicos o de
consideraciones subjetivas, que incluyen
desde sensaciones de placer y gusto por
probar un producto genuino de calidad,
y consideraciones éticas, econdmicas,
ecoldgicas, sociales y culturales.

Aunqgue el mezcal ha estado presente
en el devenir histérico de la comunidad,
en la actualidad, su funcién social y su
significado pueden considerarse como
algo nuevo, tanto para los productores
como para los consumidores.
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Se hace evidente que la identificacion
y activaciéon de los diversos elementos de
valor en la produccién de mezcal,
promueven el desarrollo de los palenques
y posicionan a los productores como los
actores principales en la cadena
productiva, por lo que deberian recibirlos
mayores beneficios por dicha actividad y
permitirles enfrentar las limitaciones para
acceder a mercados dindmicos. Este
fendmeno supone una fransicidon, un
cambio en los modelos productivos de los
pequenos productores o de las
producciones campesinas presentes en la
comunidad, para pasar a modelos
relacionados o aproximados a los
industfriales.  Esto  no  significa  la
industrializacién de la produccidn, sino la
aplicacion de  normas,  procesos,
prdcticas de marketing y de funciones
relacionadas con el mundo industrial,
pero solo a nivel de produccion y
negocio, es decir, sin perder las
cuadlidades  tradicionales que los
caracterizan.
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Anexo

Entrevista semiestructurada
Calidad sensorial visuales, olfativas, gustativas, tacto.

1.- 3Como hace para obtener un mezcal de
calidad?

2.- 3Cudles son los complementos o aditivo que usa
para mejorar o cambiar el aspecto fisico del
producto, respecto al color, textura, olor y sabor?
3.- Podria describir los sabores y olores de su mezcal.

Calidad nutrifiva (Digestivas, atfributos relacionados
ala salud).
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4.- ;Qué sensacién se experimentan después de
haber ingerido la bebida?

5.- sCudles son los atributos relacionados a la buena
salud por el consumo del producto?

6.- 3Qué precauciones tiene para garantizar la
sanidad del producto?

7.- 3Qué institucion norma, evalia y certifica la
calidad sanitaria de su produccién?

Calidad en el servicio (disponibilidad del producto,
adaptabilidad del producto, diversidad del
producto, servicio al cliente, marketing).

8.- slleva usted algun inventario que garantice la
enfrega del producto?

9.- sConsidera que los clientes fienen facilidad de
obtener su producto? Si la respuesta es si sPor qué?
10.- 2Su producto lo compran en fiendas
especializadas urbanas que dan una mayor
fransformacién al producto? Si la respuesta es si
scudles son?

11.- 3Su producto es versdtl y se puede
complementar con facilidad con otfros productos, es
decir, permite el consumo simultdneo de alimentos y
bebidas? sila respuesta es si, scudles son?

12.- 3Cudl es la variedad de productos que oferta al
cliente?

13.- salguna vez ha adaptado el mezcal de acuerdo
a las exigencias de los clientes en cuanto al color,
aroma, textura, sabory grados de alcohol?

14.- sLos requerimientos de sus clientes obedecen
principalmente a productos de su autoria? Si la
respuesta es si gPor qué?

15.- 5Cudles son las garantias que ofrece respecto a
su producto?

16.- 5Cédmo lleva a cabo la estrategia de venta y la
promocién de su mezcal?

17.- 3Cémo confirma la satisfaccién de sus clientes
respecto a su producto?

Valor simbdlico, referencia identitaria, origen
geogrdfico, reputacion, recursos naturales, sistema
de produccidon y conocimiento tdcito.

18.- 3Considera que el mezcal es parte de la vida
comunitarias? Si la respuesta es si 3Por qué?

19.- sconsidera que el producto es una referencia
idenftitaria y es reconocido externamente por los
consumidores? Si la respuesta es si zPor qué?

20.- sCOmo piensa usted que el mezcal es percibido
en el exterior?

21.- 3Cudles son los recursos locales que representa
uno de los factores de diferenciacion en la
produccioén del mezcal?

22.- 3Coémo obtuvo los conocimientos necesarios
para la produccion del mezcal?

23.- sConsidera que la reputacién de la bebida, la
biodiversidad, la cultura, e historia y el saber hacer
mezcal de su comunidad le permite competir en el
mercado?

Relaciones y alianzas estratégicas, produccion,
venta, cadena productiva, marca colectiva,
constitucion legal.
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24.- 3Cudles son las relaciones y alianzas que ha
hecho con otros productores para favorecer su
produccién (compra agave, ftinas, botellas,
bUsqueda de nuevos nichos de mercado, clientes,
disenos de  productos, marca  colectiva,
consolidacién de volimenes de produccién y
negociacién de los precios)?2

25,- 5Se ha asociado con algun otro productor para
producir el mezcal, o a rentado su palenque a otros
productores? Si la respuesta es si, sCOémo ha sido el
pago?

26.- sUsted acopia mezcal de ofros productores
para venderlo?

27.- 3Usted le vende su producto a algin
envasador? Si la respuesta es si zcudles son las
envasadoras a los que les vende?

28.- 3Cuenta con acta constitutivae

Certificacion, registro de marca, disefo del envase y
etfiqueta.

29.- sCudles son las certificaciones con las que
cuenta su mezcal?

30.- 3Cuenta con registro legal de su marca ante el
Instituto Mexicano de Propiedad Industriale Si la
respuesta es si 3 como se llama su marca?

31.- sconsidera que la presentacién de su producto
en cuantfo envase y diseno de etiqueta es afractivo
para el consumidor? Si la respuesta es si g por qué?
32.- 3Su marca es reconocida en el mercado?

33.- 3Si le vende a un envasador la marca del
envasador es reconocida? Si la respuesta es si
scomo se llama la marca?

Nuevos  productos, alimentos,
actividades recreativas

34.- 3Cudles son los subproducto o nuevos productos
que se han creado, derivados de los desechos que
se genera durante el proceso productivo del
mezcal?

35.- 3Ha participado en eventos de catas y maridaje
de mezcal que le ha permitido dar a conocer su
producto? Sila respuesta es si scudles han sido y que
platillos han acompanado su mezcal?

maridaje  de

36.- szPromueve alguna iniciativa enfocada al
furismo?
Biodiversidad, reforestacién, confrol de plagas,

Reservas naturales.

37.- sCudles son las especies de maguey que se usan
para la produccion del mezcal y cuantos anos
tardan en ser cosechadas?

48.- 3CoOmo lleva a cabo la produccidon vy
reforestacién de agaves cultivadas y silvestres2

49.- 5C6mo lleva a cabo el control de plagas en las
plantaciones de agaves?

40.- 3Existe algun drea de reserva ecoldgica en la
comunidad?

Educacidon ambiental, Manejo de desechos,
saneamiento, consumo responsable, agricultura en
zonas fragiles y flujo de recursos.
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41.- 3Cudles han sido las capacitaciones que ha
recibido sobre la conservacion y cuidado de la
biodiversidad?

42.- 5Qué hace con los residuos generados durante
la produccién?g

43.- 3CoOmo lleva a cabo las buenas précticas
agricolas (gestion de suelos, residuos y de agentes
contaminantes) de los campos de agaves?

44.- 3Ha llevado a cabo la agricultura de roza,
tfumba y quema para establecer nuevas
plantaciones de agave?

45.- 5Qué opina del estado actual de los recursos
naturales (agaves silvestres, el agua y la lefa)

45.- 3Cudles son los organismos de proteccién vy
cuidado que regula la explotacién y cuidado de los
recursos naturales como el maguey, la lefa y el
agua?

Empleo, ingreso, agricultura familiar, actividades
complementarias, Produccién, innovacion,
Comercializacién.

46.- sCudntos empleos genera durante la

produccién?

47 .- 3En la produccion del mezcal los trabajadores
son miembros de su familia?

48.- 3 Actualmente sigue practicando la agricultura
familiar (siembra de maiz y frijol) dentro de los
campos de agaves?

49.- sconsidera usted que la actividad del mezcal
promueve el desarrollo hacia ofras acftividades
econdmicas? Si la respuesta es si gcudles son estas
actividades?

50.- 3Cudnto de mezcal produce mensualmente?
51.- sCudles hansido las innovaciones que ha hecho
para mejorar la produccién y comercializacién?

52.- zUsted lleva a cabo todo el proceso de la
cadena productiva desde la siembra de maguey
hasta la venta del producto envasado al
consumidor o distribuidore

53.- 3considera que la presencia de empresas
nacionales 'y exifranjeras promueve nuevos
conocimientos y prdacticas en los productores?

Desarrollo del capital humano, organizaciones y
asociaciones, investigacion e innovacion
productiva, Trasferencia tecnoldgica, gobiernos
locales, Cooperacidn entre territorios.

54.- 3Ha recibido asesoria técnica y financiera para
la gestion empresarial por parte de alguna
institucién publica o privada? Si la respuesta es si
2qué tipo de asesorias?

55 sExiste alguna organizacién que los representa
ante las diversas instituciones publicas y privadas? Si
la respuesta es si gcudl es el plan de trabajo o
proyecto colectivo?

56.- sActualmente conoce usted de alguna
instituciéon que esté llevando a cabo proyectos de
investigacién e innovacién en la produccion y
comercializacion del mezcal con los productores?e
57.- sHa recibido alguna transferencia tecnoldgica
por parte de alguna institucién que le ha permitido
la fabricacion de un producto, el desarrollo de un
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proceso o la prestacién de un servicio, que ha
conftribuido al desarrollo de sus capacidades? Si la
respuesta  es si squé tipo de transferencia
tecnolégica ha recibido?

58.- 3Qué tipo de apoyos ha recibido por parte del
gobierno municipal y bienes comunales para la
gestion y fortalecimiento de la cadena productiva
del mezcal?
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