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I. INTRODUCCIÓN 

En principio el tequila no conoce 

_fronteras. Pero hay climas que le 

son propicios... 

Alvaro Mutis 

El interés por realizar este estudio sobre la agroindustria tequilera radica, tanto en la 

importancia económica y social que representa para una zona geográfica específica del país, 

corno por ser una industria nacional con características peculiares y con grandes 

posibilidades de expander con éxito el producto de su actividad a límites geográficos 

ubicados más allá de nuestras fronteras, si se evita que crezcan sus problemas y su 

desarrollo se enfoca con una visión a más largo plazo. 

¿Por qué es tan peculiar la agroindustria del tequila? Por un lado, está su materia 

prima, el Agave tequilana Weber variedad azul, que tiene particularidades interesantes, 

entre ellas, la de ser una planta endémica de México; por otro lado, está la bebida misma, el 

tequila, que es uno de los símbolos ligados a lo mexicano, a sus canciones, a sus películas 

(ver anexo A), a su tradición culinaria, a su literatura: "...¿Cuándo volveré a tener el 

privilegio de cortar con mi propia mano un limón de un limonero para acompañar mi 

tequila?" nos dice Gonzalo Celorio en su libro El viaje sedentario. 

Es también distintivo su desarrollo desde el punto de vista histórico y, desde luego, 

su desarrollo dentro del mareo de estudio de la geografía física y de la geografía económica. 

Aquí, vale la pena decir que la situación actual de esta agroindustria, que comprende sus 

problemas y sus potencialidades, requiere de un análisis geoeconómico para poder proponer 

soluciones integrales. 
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El tequila, además, en los últimos años ha cobrado mayor interés a nivel 

internacional. Hay signos evidentes de que esta bebida está de moda en el inundo (ver 

anexo A) y, en pocos años, sus ventas en el extranjero han aumentado significativamente 

por lo que se ha convertido para el país en un importante producto de exportación. En este 

rubro, las cifras se han incrementado, en un lapso de 12 años, en un 66% (1983-1995; 

Cámara Regional de la Industria Tequilera). Además, la industria del tequila ha propiciado 

la consolidación de regiones muy específicas en el estado de Jalisco y tiene una forma de 

organización empresarial propia que ha dado lugar a la estructuración de importantes 

grupos industriales de poder en México. 

Me interesa recalcar que la'aportación de esta tesis, desde el punto de vista de la 

geografía, radica en el análisis de la estructura, la organización y la funcionalidad espacial 

de aquellas regiones que han sido conformadas a partir del surgimiento de la agroindustria 

tequilera. El propósito es detectar los desequilibrios sociales y económicos en estas 

regiones, proponer medidas de solución y contribuir, aunque sea modestamente, al 

fortalecimiento de la estructura de esta relevante agroindustria mexicana. 

Una de las principales motivaciones para realizar el presente trabajo es que no existe 

suficiente información sistematizada y confiable sobre el tema, lo que ha provocado que la 

literatura actualizada acerca de la agroindustria del tequila sea reducida y, sobre todo, que 

sean escasos los análisis de sus futuras implicaciones socioeconómicas y espaciales a nivel 

regional y nacional. La mayor parte de los estudios científicos sobre el Agave tequilana 

Weber tienen un enfoque ya sea biológico, ya de su importancia histórica. De entre las 

investigaciones que destacan por su seriedad y su profundidad de análisis, cabe resaltar los 

trabajos de J.M. Muriá (1989), investigador del Colegio de Jalisco; de R. Luna Zamora 

(1991) y de A.G. Valenzuela Zapata (1994). Los tres autores tienen una visión amplia de 
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las características y problemática de la agroindustria tequilera, aunque desde diferentes 

tipos de vista ya que, por un lado, J.M. Muriá tiene un enfoque histórico, A.G. Valenzuela 

Zapata hace más énfasis en los aspectos biológicos y, por su parte, R. Luna Zamora 

presenta una visión histórica y sociopolítica. 

Con el propósito de tener información básica, como un primer acercamiento al 

estudio de la agroindustria del tequila, elaboré un cuestionario que fue enviado a las 

principales empresas tequileras (ver anexo B). De los 29 cuestionarios, recibí respuesta de 

10 que cooperaron con gran entusiasmo. 

Con base en las observaciones de campo, en los cuestionarios y en la revisión 

bibliográfica en gabinete, la presente investigación se avoca al estudio de dos regiones y 

una zona de transición del estado de Jalisco, por ser éstas en las que se cultiva de manera 

significativa el Agave tequilana Weber y en donde se establecen las agroindustrias 

tequileras más importantes (ver figura 1). 

El Agave tequilana Weber, materia prima de la que se obtiene el tequila, ocupó en 

1993/94 el quinto lugar de la superficie sembrada en Jalisco, después del maíz grano, del 

pasto, del maíz forrajero y de la caña de azúcar, y es el cultivo que mayor valor en pesos 

genera a nivel estatal después del maíz forrajero (INEGI, 1995). En los últimos tres años ha 

superado, en superficie sembrada, al garbanzo forrajero, al trigo, al frijol y al sorgo, entre 

otros. En total, 53,135 hectáreas están dedicadas al cultivo del agave, en las cuales hay 

aproximadamente 180 millones de plantas. 

La industria nacional del tequila tiene un futuro único con respecto a otros sectores 

productivos del país. Su mercado es exclusivo de las 36 empresas registradas en el Consejo 

Regulador del Tequila, que elaboran actualmente la bebida, por lo que el atractivo por 
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invertir en esta rama de la economía es incuestionable. Ante esta realidad, están por iniciar 

sus operaciones tres nuevas empresas tequileras en la entidad, con una inversión cercana a 

los 15 millones de dólares. La generación de empleos directos en estas tres fábricas será de 

cerca de 100 nuevas plazas, pero los indirectos serán mayores en virtud del número de 

trabajadores necesarios para la siembra, cuidado y cosecha del agave en los campos, así 

como de aquellos que elaboran los envases, cartones y etiquetas que llevará el tequila para 

ser comercializado (Rentería Francisco, Siglo 21, 27/VI/95; ver anexo A). 

De las 35 empresas que producen tequila en el estado de Jalisco, 20 lo exportan. En 

1995 se elaboraron 75.1 millones de litros de tequila, de los cuales 47.3 millones de litros se 

exportaron: 42.19 se vendieron al exterior a granel y el resto con marca propia. Veinticinco 

mil campesinos sembraron y cosecharon agave; 1719 obreros y 1315 empleados trabajaron 

en la industria, además de 98 técnicos especializados. Las marcas de tequila envasado de 

origen sumaron ciento veinte (Cámara Regional de la Industria Tequilera, 1995). 

Sin embargo, la agroindustria del tequila padece serios problemas que es 

indispensable tratar de resolver, ya que de no hacerlo se pone en juego el empleo y la forma 

de subsistencia de muchos mexicanos, además de la potencialidad de esta agroindustria, 

tanto en lo que respecta al mercado nacional como al extranjero. 

Uno de los principales problemas se relaciona con el hecho de que el tequila formal 

-aquel que cumple con la norma de producción, envasado y etiquetado correspondiente-, ha 

sido rebasado por bebidas elaboradas con un mínimo de agave, complementadas con 

alcohol y piloncillo, y que son elaboradas, envasadas, distribuidas y comercializadas en la 

clandestinidad. Esto ha traído como consecuencia el peligro de la excesiva oferta de agave y 

su consecuente baja en el precio. Estas son, sin duda, prácticas desleales para las empresas 

establecidas y deben ser castigadas y erradicadas. 
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Aunado a lo anterior, las ventas a granel hacia el extranjero y la deficiente 

coordinación de planes entre la industria y el campo, así como la ausencia de una clara 

política gubernamental en cuanto a esta agroindustria, provocó que prácticamente no 

creciera desde 1983, cuando se produjeron 65.6 millones de litros anuales, hasta 1994 año 

en que la producción fue de 66.5 millones (Cámara Regional de la Industria Tequilera, 

1994). Es claro que en ese lapso la industria fi►e salvada por las exportaciones que se 

comportaron al alza año con año. Datos de 1995 revelan un repunte en las cifras, esto es, 

ese año se produjeron 75.1 millones de litros y la explicación se debe, en primer lugar, al 

hecho de que hubo un incremento en la demanda por el producto y, en segundo lugar, a la 

sobreoferta de Agave tequilana Weber, por lo que se realizaron acuerdos entre productores 

y empresarios para que éstos últimos industrializaran el total de agave en existencia y de esa 

manera evitar que se echara a perder (ver anexo A). 

La presente investigación tiene como propósito fundamental, con base en el análisis 

de todos los factores que intervienen tanto en el proceso agrícola como en el proceso 

industrial de la producción de tequila, elaborar una serie de propuestas mediante las cuales 

se intente dar una solución concreta al problema de la desarticulación entre productores y 

empresarios que padece esta agroindustria, que a su vez tiene repercusiones 

socioeconómicas. 

OBJETIVOS GENERALES 

Son tres los objetivos generales de este trabajo: 

1) Analizar el sistema agroindustrial del tequila en el estado de Jalisco incluyendo 

desde la producción agrícola del Agave tequilana Weber azul hasta su 
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acondicionamiento, transformación, distribución y consumo, y su impacto territorial 

y socioeconómico. 

2) Detectar los principales problemas que obstaculizan el desarrollo del proceso 

económico de la agroindustria tequilera. 

3) Plantear una serie de propuestas con miras a contribuir a la solución de la 

desarticulación económica que existe entre productores y empresarios de la 

agroindustria del tequila. 

De estos objetivos generales se derivan varios particulares: 

1) Analizar el papel que juegan las industrias tequileras dentro de la economía 

regional y nacional. 

2) Determinar las causas de la distribución geográfica del Agave tequilana Weber. 

3) Analizar las características y problemas vinculados a la producción agrícola del 

Agave tequilana Weber y su proyección territorial. 

4) Analizar los aspectos relevantes de la producción industrial y de la 

comercialización del tequila y sus efectos espaciales. 

5) Definir las causas que influyen en la desarticulación económica entre productores 

agaveros y empresarios. 

6) Determinar las consecuencias socioeconómicas y espaciales que surgen a raíz de 

la desarticulación económica entre productores agaveros y empresarios. 
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7) A partir de estos dos últimos puntos, generar una serie de propuestas que 

contribuyan a resolver dicha desarticulación económica entre productores e 

industriales. 

HIPOTESIS 

La presente investigación parte de tres hipótesis principales: 

1) La distribución geográfica del Agave tequilana Weber está determinada por las 

características del medio fisico. 

2) La implantación de agroindustrias tequileras en el estado de Jalisco ha dado lugar 

a la conformación de dos regiones económicas muy bien definidas. 

3) La desarticulación económica dentro de la agroindustria tequilera provoca 

importantes desequilibrios sociales al interior de la comunidad de campesinos 

noductores agaveros). Esto se debe a una mala planeación en los cultivos, lo cual 

da lugar a que en ciertas épocas del año, exista una sobreoferta desmedida de 

materia prima. 

METODOLOGIA 

A partir del planteamiento de la hipótesis, la metodología que se siguió es la siguiente: 

1) Elaboración del marco teórico de la investigación. 
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2) Revisión bibliográfica y hemerográfica exhaustiva sobre la agroindustria del 

tequila con la finalidad de detectar los aspectos más relevantes y así poder afinar el 

planteamiento del problema a investigar. 

3) Búsqueda de información estadística en dependencias como SECOFI, SCT, 

SEDESOL, SARH, etc., sobre las variables más relevantes para establecer el 

diagnóstico de los subsistemas agrícola e industrial. 

4) Delimitación del universo espacio-temporal del área de estudio y planteamiento 

de las hipótesis que orientaron la investigación. 

5) Análisis e interpretación de mapas temáticos de la zona y representación 

cartográfica de la información. 

6) Visitas de campo a la zona de estudio, con fines de observación y obtención de 

información directa mediante entrevistas tanto a productores como a empresarios. 

7) Elaboración de propuestas con el fin de buscar una solución al problema de la 

desarticulación económica entre productores agaveros y empresarios. 

Es importante mencionar que se realizaron dos visitas de campo. En la primera se 

hizo una recopilación bibliográfica, hemerográfica y estadística sobre el tema de estudio. Se 

llevaron a cabo entrevistas en algunas dependencias o instituciones, tales como: El Colegio 

de Jalisco, la Cámara Regional de la Industria Tequilera, el Consejo Regulador del Tequila, 

la SARH, la SECOFI. Asimismo, se tuvo la oportunidad de hacer un recorrido por las zonas 

de cultivo del agave tequilero y de realizar preguntas sobre las labores agrícolas. Por otro 

lado, se hizo una visita a las principales cabeceras municipales de la zona de estudio con 

fines de observación. 

En la segunda visita se concertaron citas con algunas empresas tequileras (Tequila 

Cuervo, Tequila Sauza, Tequila Viuda de Romero, Tequila Orendain, Tequila Eucario 
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González, Tequila Herradura, Tequila Cazadores y Tequila Tres Magueyes) y se realizó un 

recorrido por las plantas con el objeto de entender el proceso de elaboración del tequila, así 

como el tener un conocimiento amplio sobre la infraestructura tecnológica en esta 

agroindustria. 

PROBLEMAS DE LA INVESTIGACIÓN 

El principal problema para la realización de la presente investigación, fue la 

dificultad para obtener información estadística. En ningún lado existen datos confiables ni 

precisos sobre la Agroindustria Tequilera. Por otro lado, ni el personal de la Cámara de la 

Industria Tequilera ni el del Consejo Regulador del Tequila están autorizados para 

proporcionar información detallada de las empresas, como por ejemplo, la capacidad 

instalada de las mismas, sus volúmenes de producción, el personal ocupado, etcétera. Esta 

información es confidencial, hay una mala disposición, en general, por parte de la mayoría 

de las industrias para facilitar la información. Otro problema al que me enfrenté para el 

desarrollo de la investigación, fue la poca bibliografia existente sobre este tema. 

Si bien no hubo oportunidad de realizar visitas a todas las fábricas tequileras y 

únicamente se visitaron ocho empresas, la información que obtuve en ellas fue de la mayor 

importancia para el desarrollo de mi trabajo. 

El estudio se divide en cuatro capítulos, de los cuales esta introducción constituye el 

primero de ellos; contempla la justificación y el planteamiento del problema, así como los 

objetivos, las hipótesis, la metodología y los problemas de la investigación. 

El capítulo II, Marco Teórico, contiene el concepto de agroindustria, los tipos de 

agroindustrias que se han desarrollado en el país así como su posición dentro del marco de 
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la geografía económica. En este capítulo se definen también los subsistemas agrícola e 

industrial, los factores que condicionan su desarrollo y la articulación entre ambos. 

Concluye con una descripción de las características generales de la agroindustria tequilera. 

El capítulo III. Proceso Productivo de la Agroindustria Tequilera en Jalisco, abarca 

tanto el análisis detallado de la materia prima, de sus condiciones geográficas, de su 

producción y distribución, y de la problemática asociada, como el análisis del proceso 

industrial -con todo lo que ello implica-, así como la comercialización del producto ya 

elaborado. 

El capítulo IV. Plantea una serie de propuestas que pretenden contribuir a la 

solución de los problemas existentes en las zonas de estudio. 

En el presente trabajo se incluyen de seis anexos. El anexo A es un listado de 

noticias de periódico sobre el tequila que datan desde 1990 a la fecha. El anexo B es una 

matriz que se elaboró a partir de un cuestionario enviado a 29 empresas tequileras, aunque 

cabe mencionar que sólo 10 lo contestaron. El anexo C es un esquema sobre el proceso de 

elaboración del tequila. El anexo D es un documento que contiene toda la información 

acerca de la norma oficial mexicana del tequila. El anexo E es un listado de las marcas de 

tequila que tiene registradas el Consejo Regulador de Tequila. El último anexo (F) es un 

esquema de la cadena comercial del tequila. 
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2. MARCO TEORICO 

2.1) Proceso económico agroindustrial 

La agroindustria constituye un sistema dinámico que implica la combinación de dos 

procesos productivos, el agrícola y el industrial, para transformar de manera rentable los 

productos provenientes del campo (Solleiro, 1991), Otros autores (Flores Verduzco, et al, 

1987) definen a la agroindustria como un proceso de producción social que acondiciona, 

conserva y/o transforma las materias primas cuyo origen es la producción agrícola, pecuaria 

o forestal. La ubican como una actividad secundaria que, en muchos casos, transforma los 

productos agrícolas, ya que modifica sus características particulares para adaptarlos al 

consumo, con lo cual genera nuevos bienes y productos. 

La agroindustria es una actividad estratégica vinculadora de la producción primaria, 

la actividad manufacturera y las necesidades de consumo del conjunto de la población y, de 

manera general, todo el complejo de formas de articulación entre la agricultura y la 

industria. La cadena de producción agroindustrial, es, por tanto, un sistema interrelacionado 

de la semilla al consumidor, cuyos factores y acciones están ligados entre sí. El 

eslabonamiento implica interdependencia, de tal manera que las acciones tomadas en un 

punto del sistema generan efectos sobre el resto de sus componentes. 

El estudio de la agroindustria requiere contemplar elementos propios del proceso de 

trabajo agrícola, como la reproducción de los medios de producción no renovables (agua, 
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suelo) o la especificidad de su mano de obra, y de combinarlos con elementos propios del 

proceso de trabajo industrial, como la competencia y las economías de escala. 

Independientemente de la definición que uno considere más adecuada para describir 

un tipo específico de agroindustria, ha sido necesario, debido a la existencia de una gran 

diversidad de tipos de agroindustrias, elaborar una clasificación para diferenciarlas. Los 

criterios de clasificación son: 

1) Origen de la materia prima: agroindustrias de origen agrícola, pecuario o forestal. 

2) Uso de los productos: agroindustrias de uso alimentario y no alimentario. 

3) Tipos de materia prima: cereales, oleaginosas, frutas, hortalizas, caña de azúcar, 

café y cacao, especies, tabaco, textiles, hule, bebidas, carne y subproductos, leche y 

derivados, huevo, miel, pieles, lana, madera, resinas, etc. 

4) Nivel de desarrollo tecnológico: agroindustrias de tipo artesanal, manufacturera o 

gran industria. 

5) Tipo de propiedad: agroindustrias nacionales, transnacionales o mixtas. 

6) Grado de transformación de los productos: agroindustrias de acondicionamiento y 

conservación, intermedias (de transformación primaria) o finales (Flores Verduzco, 

et al, 1987). 

Además existen tres grupos de actividades agroindustriales: 

18 



-Agroindustrias primarias, cuyos procesos conducen a cambios en la presentación de 

las materias primas pero no en su forma y calidad (selección limpieza, secado, empaque) 

-Agroindustrias intermedias, que modifican tanto la presentación como la forma y la 

calidad de la única materia prima que interviene en el proceso (extracción, refinación, 

molienda, faenamiento) 

-Agroindustrias filiales, en cuyo proceso cambian presentación, forma y calidad de 

diversas materias primas, la principal y otros insumos no necesariamente de origen 

agropecuario, y cuyos productos se destinan únicamente al consumo final (alimentos 

elaborados, bebidas, tabaco,calzado). 

Algunos autores han determinado cinco niveles de estudio para la agroindustria: 1) 

operaciones y procesos unitarios, 2) planta agroindustrial, 3) unidad de producción 

agroindustrial, 4) sistema agroindustrial y 5) cadena agroindustrial (Flores Verduzco, et al, 

1987). El nivel uno contempla un análisis simple y puramente técnico, y conforme se va 

avanzando en los niveles, éstos van teniendo un carácter más complejo e incluyen el 

análisis de fenómenos socioeconómicos. 

El sistema agroindustrial (cuarto nivel) es el que mejor se adapta a los objetivos 

establecidos en la presente investigación, ya que en él se incluye a distintos fenómenos en la 

secuencia de fases que se tienen que recorrer desde la producción agrícola, 

acondicionamiento, transformación, distribución y consumo. En este nivel, se posibilita el 

análisis de la técnica de producción y sus diferentes grados de desarrollo, la relación de 

subordinación y/o condicionamiento recíproco entre la agroindustria y la agricultura, la 

participación de los variados agentes de la producción y la incidencia que el Estado ejerce 

en todo el proceso. 
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La agroindustria en el marco de la geografía económica 

Los sistemas agroindustriales forman parte del objeto de estudio de la geografía 

económica, ya que abarcan la combinación de dos procesos productivos, la agricultura y la 

industria, en los que se establecen relaciones de producción, distribución y consumo, así 

como implicaciones en el espacio geográfico. Para confirmar esta aseveración es prudente 

apoyarse en las diversas definiciones de Geografia Económica. Al respecto Pierre George 

(1970) señala que la geografía económica es una ciencia humana y social que estudia las 

formas de producción, así como la localización del consumo, de diferentes productos en el 

conjunto del mundo. Richard S. Thoman afirma que la geografía económica investiga los 

procesos de producción, intercambio y consumo de bienes que llevan a cabo los seres 

humanos en las diferentes áreas del mundo. Por su parte, iones y Darkenwald (1971) 

sostienen que la geografía económica es la ciencia que estudia la relación que tienen los 

factores físicos del medio con las condiciones económicas y políticas respecto a las 

ocupaciones productivas y a la distribución de su producción. Otro autor, Paul Claval 

(1980), dice que la geografía económica explica la distribución de los hechos de 

producción, de reparto y de consumo. Para mejor captarlos utiliza las categorías propuestas 

por los economistas, precisando la manera como el espacio los modela o los modifica. 

2.2) Vinculación entre la agricultura y la industria 

Para entender correctamente la vinculación entre los subsistemas que conforman al 

sistema agroindustrial (subsistema agrícola y subsistema industrial), es necesario hacer 
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algunos señalamientos sobre cada uno, ya que como se dijo anteriormente, aunque estos 

están íntimamente relacionados, tienen características propias. 

La agricultura es la actividad económica referida a la domesticación de las plantas 

cuyo propósito fundamental es la producción de alimentos. Geográficamente, la agricultura 

tiene requerimientos espaciales muy grandes. Existen tres tipos de agricultura: 

) La agricultura de subsistencia o tradicional, que puede atribuirse a las economías 

que consagran más de dos tercios de su suelo y del trabajo a una producción destinada al 

autoconsumo. Su principal característica es la subutilización de las posibilidades de 

producción y la pérdida de potencial o de recursos. Se trata de una agricultura de temporal, 

por lo tanto, sujeta a la aleatoriedad del clima. Las condiciones naturales son con frecuencia 

ingratas y plantean delicados problemas técnicos a los agrónomos, pero el hecho 

predominante es la impotencia de las poblaciones ante condiciones adversas. Los métodos 

primitivos de cultivo en este tipo de agricultura no se traducen solamente en una baja 

productividad, sino también en el deterioro del suelo y otros recursos naturales (George, 

1964). 

2) La agricultura de mercado o comercial corresponde a una economía en la que el 

campesino trabaja esencialmente para el mercado y está vinculado a éste no sólo como 

vendedor, sino también como consumidor. El fundamento de la agricultura comercial es la 

separación geográfica entre la producción y el consumo. El productor ya sólo forma parte 

de un grupo minoritario respecto al de los consumidores. En la agricultura comercial, el 

campesino se transforma en comprador para poder incrementar su capacidad de producción: 

compra simientes, máquinas, abonos, etc. Realiza inversiones en cooperativas y sindicatos 

agrícolas que le aseguren la conservación o la revalorización de sus cosechas. La agricultura 
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comercial trae como resultado, en comparación con la agricultura de subsistencia, una 

sensible elevación del nivel de vida, lo cual se traduce en un aumento de las necesidades de 

la población. Cada vez más, ésta se convierte en cliente de la economía industrial que le 

suministra, además de los alimentos preparados (azúcar, galletas, dulces, bebidas, etc.), las 

prendas de vestir, los muebles, los medios de transporte y utensilios domésticos. La 

organización regional dentro de la agricultura comercial conforma un armazón de servicios 

y medios de comunicación, transportes e intercambios que caracterizan este tipo de 

economía rural, frente a la agricultura de subsistencia determinada por su aislamiento y su 

localización geográfica (ibid: 236). 

3) La agricultura de especulación es la forma superlativa de la agricultura comercial. 

Se define como agricultura centrada en un sólo producto comercializado en el mercado 

internacional, con precios establecidos en función de las relaciones cuantitativas de 

necesidades y producción a escala del globo. Los años de buena cosecha en los países 

consumidores o los períodos de escaso poder adquisitivo son las épocas nefastas para este 

tipo de agricultura (ibid: 257). 

La diferencia entre agricultura comercial y agricultura comercial especulativa reside 

en que, en el primer caso, el factor decisivo es un conjunto de precios vigentes en mercados 

regionales o nacionales relativamente próximos al lugar de producción y que afectan a los 

diversos productos consumidos en un radio de algunos centenares de kilómetros, mientras 

que en el segundo caso, la operación mercantil se centra en un producto que es objeto de 

comercio mundial. 

Sin embargo, en cualquiera de estos tres tipos de agricultura, los elementos del 

medio natural, tales como el clima, el relieve y el suelo, condicionan y fijan los límites de la 

actividad agrícola. Dependiendo del espacio agrícola del que se trate, tendrá más peso uno 
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de estos elementos que el resto, sin embargo, el entorno es un sistema en el que interactúan 

y se interrelacionan todos los elementos. Es importante mencionar que si se cuenta con 

capital y tecnología, se amplían los límites naturales, pero un mal manejo o la 

sobreexplotación irracional pueden reducir dichos límites, e incluso, provocar situaciones 

irreversibles (Soto Mora, et al, 1992). 

Además del tipo de suelo, el grado de pendiente, la cantidad de agua y la 

temperatura necesarios para el desarrollo adecuado de cualquier cultivo son factores 

decisivos, ya que cada planta tiene sus propias [imantes de carácter ecológico. En términos 

generales se puede establecer que, entre más abruptas sean las pendientes en un terreno, 

menos apto será éste para el desarrollo de la agricultura y viceversa; sin embargo, es 

necesario aclarar que la pendiente no es un factor aislado, sino que debe analizarse en 

función de otros elementos del entorno como la periodicidad e intensidad de las 

precipitaciones o la naturaleza geológica del subsuelo. 

Los elementos del clima que más influencia ejercen sobre el crecimiento de las 

plantas o de los cultivos son: 1) la marcha de la temperatura a través del año, 2) la variación 

periódica de la duración del día, y 3) el régimen pluviométrico (ibid:16). Cada especie de 

planta se desarrolla entre una temperatura máxima y una temperatura mínima y no soporta 

un exceso de humedad concentrado en un reducido número de días, ni una penuria 

prolongada en su consumo de agua. La combinación de las acciones de diversos agentes 

atmosféricos interviene tambien en la creación de situaciones destructoras o conservadoras. 

El clima debe ser analizado en función de las diversas especies de plantas cultivadas 

consideradas individualmente, ya que una temperatura excesiva para una especie puede 

resultar insuficiente para otra y, análogamente, la misma cantidad de lluvias resulta 

deficiente para algunas especies y excesiva para otras (ibid: 16). 
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Las características edáficas son tambien condicionantes para el desarrollo de 

cualquier cultivo. Las fases físicas (estructura física, compacta o granulosa) y químicas 

(salina y sádica) del suelo determinan si éste es apto o no para las actividades agrícolas. 

Debido a que el suelo es el resultado de la interacción de varios factores del medio 

ambiente (factores geológicos, topográficos, climáticos, actividad biológica) no puede 

analizarse aisladamente. 

El comportamiento de los suelos con respecto a las plantas cultivadas se mide por su 

productividad. Los cultivos necesitan tanto de un buen clima como de un suelo fértil. 

Desgraciadamente, la realidad es que hay poca correlación entre la clase de clima que 

favorece un máximo de fertilidad y las condiciones climáticas propicias a una alta 

productividad de los cultivos. Sin 'embargo, lo anterior no constituye un impedimento para 

lograr una mayor productividad de los cultivos, ya que el hombre con su tecnología puede 

aumentar el rendimiento agrícola aún en tierras donde haya grandes diferencias entre la 

fertilidad del suelo y el clima (ibid: 22). 

Un análisis completo de la actividad agrícola debe incluir no sólo los aspectos del 

medio físico que favorecen el establecimiento de un espacio agrícola, sino también los 

aspectos sociales y económicos que influyen en los procesos de producción. 

Uno de los aspectos sociales que condicionan la estructura agrícola es la tenencia de 

la tierra. En México existen dos tipos principales de tenencia: propiedad privada y 

propiedad ejidal y comunal. Cada uno de estos tipos contiene variantes. La propiedad 

privada se subdivide en grande, mediana y pequeña propiedad. Esta última comprende a los 

minifundistas, que constituyen el sector de subsistencia al igual que gran parte de los 

ejidatarios; viven al margen del progreso técnico y no están organizados debido a su 

dispersión. Sus predios son menores a 5 hectáreas (Solís, 1991). 
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La mediana propiedad la constituyen propietarios de unidades familiares, que 

poseen predios de 5 a 25 hectáreas. Su organización se dificulta debido a su dispersión 

geográfica. La extensión de sus propiedades justifica el empleo de maquinaria y jornaleros, 

y llegan a tener excedentes de producción. Se consideran grandes propietarios aquellos que 

poseen más de 200 hectáreas. Corresponden a la parte más productiva y capitalizada de la 

agricultura. Esta propiedad comprende a los neolatifundistas que tienen registros legales de 

pequeños propietarios distribuidos entre los familiares (ibid: 123-124). 

En su mayoría, los ejidos y comunidades agrarias funcionan como minifundios; ésto 

se debe a la falta de crédito y a la inseguridad de la tenencia de la tierra, que ha frenado su 

desarrollo y evolución. Al igual que los pequeños propietarios, los ejidos poseen predios 

menores a 5 hectáreas (ibid: 125). 

Otro elemento social de juicio importante para el análisis de la estructura agraria es 

la posición en el trabajo de la población económicamente activa. En el campo mexicano 

coexisten propietarios, ejidatarios, jornaleros, empleados y peones. En términos globales, la 

estructura agraria se divide en tres estratos: un estrato correspondiente a la burguesía agraria 

poseedora de grandes extensiones de tierra y de los medios de producción agrícola; un 

segundo estrato que cdrresponde a los minifundistas y que produce en términos de 

autoconsumo y, el tercer estrato que corresponde a los proletarios o trabajadores agrícolas 

que no poseen tierra (Soto Mora, et a1,1992) 

A pesar de que los datos del censo permiten establecer una serie de categorías en el 

trabajo, su análisis debe hacerse teniendo en cuenta que, dentro del contexto del 

subdesarrollo, el campesino es a menudo labrador, cosechador y propietario cultivador al 

25 



mismo tiempo, por lo tanto, las estadísticas sólo permiten valorar una situación en un 

momento dado (Soto Mora, et al, 1992). 

Uno de los principales problemas de la población agrícola es que el requerimiento 

de la mano de obra es temporal, ya que depende de la duración del ciclo agrícola. Lo 

anterior trae consigo un grave problema de subempleo y, al mismo tiempo, la economía 

campesina es incapaz de proporcionar empleo e ingresos suficientes para toda la población 

agrícola (ibid: 113). Una de las consecuencias inmediatas a esta problemática es la 

migración campo-ciudad o la migración hacia Estados Unidos. 

La agricultura no constituye una actividad rentable para la mayoría de los 

campesinos, pues no cuentan con los recursos financieros suficientes. Un alto porcentaje de 

la producción agrícola de nuestro país se caracteriza por los bajos rendimientos obtenidos 

por hectárea que se deben, tanto al sistema de cultivo, como a la falta de insumos tales 

como fertilizantes, semillas mejoradas, o abonos que permitan un aumento en la 

productividad. El campesino está sujeto a un sistema comercial que lo obliga a vender su 

producción a intermediarios con los cuales generalmente se endeuda. 

En aquellas zonas agrícolas en donde se cuenta con el capital para introducir 

tecnología: maquinaria, fertilizantes, plaguicidas, semilla mejorada, riego, biotecnología, es 

indudable que se contribuye a aumentar la productividad en el agro. Sin embargo, a cambio 

de esto, se descuidan las necesidades del sector campesino, ya que la tecnología desplaza a 

la mano de obra. Por lo tanto, entre más mecanizada esté la agricultura, mayor será el 

desempleo entre la comunidad campesina. 

El otro subsistema del cual se compone cualquier agroindustria es el subsistema 

industrial, por lo tanto, es necesario establecer que la industria es una actividad económica 
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que transforma materias primas en productos que sirven para satisfacer las necesidades de 

la sociedad. Esta definición se refiere únicamente a un tipo de industrias denominadas 

industrias manufactureras o de transformación, que para la presente investigación son las 

que interesa estudiar. La distribución industrial en el espacio geográfico se da en pequeñas 

superficies, es decir, geográficamente se trata de un fenómeno puntual, a diferencia de las 

actividades primarias corno la agricultura, la ganadería o la silvicultura. 

La distribución espacial de la industria está subordinada a factores de localización, 

tales como recursos minerales y energéticos, mano de obra, agua, mercados, transporte e 

infraestructura. Cada uno de estos factores tendrá un nivel de importancia diferente, de 

acuerdo con la industria de que se trate. Con el desarrollo de la tecnología, algunos factores 

de localización se han vuelto menos relevantes (Skoczek, 1982). 

Otro grupo de factores de localización industrial que se toman en cuenta 

actualmente son: demanda, mano de obra calificada y economías de escala. El interés 

fundamental de los industriales en localizar correctamente sus fábricas, es poder minimizar 

costos y maximizar ganancias (Coll, 1992). 

Cabe resaltar que en las decisiones de localización de una planta industrial 

intervienen muchas razones personales, por lo que es muy dificil proponer teorías que 

asuman una racionalidad o regularidad en la elección de la localización (Precedo, 1989). 

No deja de existir un componente subjetivo en las decisiones de localización de una 

empresa. Sin embargo, si se realiza un análisis de la distribución de la industria a nivel 

macro, y no sólo de una empresa en particular, se pueden observar ciertas regularidades en 

las pautas de localización industrial. El comportamiento de los directivos de una empresa a 

gran escala, con plantas múltiples, encaja en los principios del análisis objetivo a través de 
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estudios de mercado, y el comportamiento del pequeño empresario industrial individual 

basará sus decisiones muchas veces en razones personales, cuino la afección a un lugar 

(ibid: 49). 

La agricultura y la industria están intimarnente relacionadas, sin embargo, cada una 

tiene sus propias características. En general, en la producción agrícola hay mayor 

dependencia de los procesos biológico-naturales, mientras que en la producción industrial 

se requiere del uso de tecnología. 

En el caso de la agroindustria, ni la industria que utiliza materias primas ni la 

agricultura pueden avanzar de verdad sin un desarrollo paralelo y equilibrado. La 

producción agrícola es un factor crítico determinante del ritmo al que se desarrolla la 

industria. A su vez, un apoyo industrial insuficiente constituye una limitación importante 

para el desarrollo de la producción y de la productividad de la agricultura. La 

interdependencia entre la industria y la agricultura está representada por corrientes de 

productos básicos que pasan de uno a otro sector, ya sea en forma de apoyo industrial a la 

agricultura (fertilizantes, plaguicidas, maquinaria agrícola, herramientas, etc.) o de 

elaboración industrial de las materias primas agrícolas -elaboración de productos 

alimenticios y elaboración de productos no alimenticios (Delgadillo, 1991). 

Hay autores que señalan que el establecimiento de agroindustrias en países 

subdesarrollados, centrados económicamente en agricultura, origina modificaciones 

profundas en la producción y en las formas de su organización. En estos países con 

agricultura tradicional predomina la pequeña y mediana explotación familiar orientada 

básicamente al autoconstuno, aunque eventualmente comercializan un pequeño excedente 

en los mercados locales y, por tanto, el desarrollo de la agroindustria refleja la estrategia de 

industrialización para sustituir algunas importaciones y para producir productos finales e 
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intermedios para el consumidor, usando tecnología extranjera que, en la mayoría de los 

casos, no se maneja adecuadamente por las compañías locales. La presencia de una 

industria de procesamiento de materias primas agrícolas en una zona de agricultura 

tradicional origina localmente un impacto considerable: la tendencia generalizada es el 

abandono progresivo del cultivo de productos básicos, para dedicar las tierras a producir de 

aquel o aquellos grupos de cultivos que interesan más a la agroindustria. Se crea así una 

dependencia entre la agroindustria y los pequeños y medianos productores. De esta manera, 

la agricultura de subsistencia se transforma en agricultura comercial y produce con ello un 

cambio profundo en la sociedad rural. Muchas de las empresas agroindustriales 

transnacionales que se concentran en los sectores productores de bienes para la exportación 

o para el mercado nacional, y que controlan a los variados sectores sociales, aún los más 

deprimidos, han inducido a la población a consumir productos de alto grado de 

industrialización, pero de bajo valor nutricional. 

Sin embargo, mi opinión es que esto no necesariamente tiene que ser así, ya que con 

objetivos claros del papel de la agroindustria y con una planeación adecuada, que incluya el 

apoyo al desarrollo de tecnología propia, ésta puede y debe reportar altos beneficios y 

rendimiento para los países subdesarrollados. 

El desarrollo agroindustrial en un país como México, con gran riqueza natural, está 

llamado a constituirse en una pieza clave, primero, para la superación de la crisis 

económica actual y, luego, como componente fundamental de las nuevas estrategias de 

desarrollo que habrán de configurarse para el futuro, pensando en un desarrollo sustentable 

del país, es decir, aquel que no compromete el futuro de las nuevas generaciones. 

Los lineamientos estratégicos para el desarrollo sustentable, involucran cuestiones 

tales como: a) una atenuación considerable de los grados actuales de desigualdad 
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económica y social, b) la reestructuración del sistema productivo y de la composición del 

flujo productivo, en función de las demandas básicas del conjunto de la población como 

nuevo eje dinámico, c) una mayor integración interna de cada sistema productivo nacional 

para afirmar una mayor autonomía y atenuar la condición de dependencia económica, d) la 

explotación de los recursos naturales con criterios de preservación ecológica, y e) la 

creación de agroindustrias "limpias", es decir, que no produzcan contaminación (Vuskóvik, 

1987). 

Toda agroindustria implica una integración vertical cuyos elementos son: la 

organización campesina, la producción de materia prima, el transporte de las cosechas, el 

proceso industrial, la asistencia técnica, el transporte de productos, la comercialización, la 

capacitación, la investigación y el desarrollo tecnológico (Delgadillo, 1991); en donde todos 

los elementos están ligados entre sí y, por lo tanto, si alguno es alterado o no funciona 

correctamente, se pueden desatar fuertes desequilibrios creando una desarticulación de la 

unidad productiva que incluso ponga en peligro la existencia de la propia agroindustria. 
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3. El PROCESO PRODUCTIVO DE LA AGROINDUSTRIA TEQUILERA EN 

JALISCO 

3.1) Distribución geográfica del Agave tequilana Weber y sus características 

ecológicas. 

La familia Agavacea comprende cerca de 20 géneros y 600 especies. Uno de los 

géneros de esta familia, es el género Agave, considerado por varios autores como originario 

de México. En el país se encuentra una gran cantidad de especies con una alta variabilidad 

genética. 

Los agaves o magueyes se caracterizan por tener el tallo corto y las hojas o pencas 

gruesas y carnosas, con una espina terminal y espinas en los bordes; florecen una sola vez y 

mueren después de fructificar. Existen varias especies de agave que son cultivadas y tienen 

aprovechamiento agroindustrial: 

- Agave foucroydes Lemaire (henequén) que se utiliza para la industria cordelera en 

Yucatán, 

-Agave salmiana Otto ex Salm y Agave atrovirens (maguey manso o pulquero) que 

se utiliza para la industria del pulque en Hidalgo y Tlaxcala, 
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-Agave tequilana Weber (maguey azul tequilero) que se utiliza para la industria del 

tequila en Jalisco, y 

-Agave potatorum Zucc (maguey mezcalero) que se utiliza para la industria del 

mezcal en Oaxaca (Sánchez Armenta, 1991). 

El Agave tequilana Weber es una planta xerófila que pertenece al reino vegetal, al 

subreino de las fanerógamas, a la clase de angiospermas monocotiledóneas, a la familia de 

las agavaceas, al orden asparagales y al subgénero agave. El término Weber, corresponde al' 

nombre del botánico europeo que la clasificó (Osawa, 1976). Esta variedad de agave posee 

una pigmentación azul y se trata de una planta perenne con un ciclo vegetativo largo. 

El cultivo del Agave tequilana tiene una serie de requerimientos ecológicos para su 

desarrollo. Es un cultivo que necesita para desarrollarse de una temperatura de 3.5°C como 

mínimo y de 47°C, como máximo -la temperatura óptima oscila entre los 20°C y 23°C 

aproximadamente. Este elemento tiene una influencia directa en el proceso de maduración 

de la planta, ya que en climas cálidos tarda en madurar alrededor de nueve años en 

promedio, mientras que en zonas templadas, la maduración se logra en once años en 

promedio. 

Por otro lado, los requerimientos de humedad del Agave tequilana fluctúan entre los 

600 y 900 mm anuales y una helada puede resultar fatal para la planta. El riesgo de que 

ocurran heladas se presenta en aquellos lugares donde se acumula aire más frío, y puede ser 

en zonas muy bajas o muy altas del terreno. 

Estos dos elementos del clima (temperatura y humedad) son determinantes en el 

crecimiento y productividad del Agave tequilana. Incluso, algunos productores aseguran 
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que el clima es el elemento ambiental más importante para el óptimo desarrollo de esta 

planta.1  

Las características topográficas del terreno o el grado de las pendientes no es tan 

importante en el crecimiento de la planta, ya que puede sobrevivir en terrenos con una 

topografía accidentada. Los requerimientos de altitud oscilan entre los 800 y los 1700m. En 

estos casos, las zonas más propicias son las laderas que dan al sur por el mayor tiempo de 

exposición a la radiación solar. 

En cuanto a los suelos, se requiere que no sean muy someros, de 30 a 40cm de 

profundidad; que sean permeables y que tengan un buen drenaje, ya que un suelo de baja 

permeabilidad podría ocasionar problemas de pudrición en las plantaciones. Lo ideal es que 

el cultivo se desarrolle en suelos fértiles y con un pFl neutro, ya que se sabe que el ciclo 

vegetativo de la planta se reduce en suelos con alto contenido de nutrientes, poco 

inclinados, y aumenta en tierras más delgadas y de fuertes pendientes. Sin embargo, es una 

planta que se adapta a suelos de mala calidad. 

Los tipos de suelos más aptos para el desarrollo de este cultivo son los no arcillosos, 

en donde la capa de tepetate no se encuentre demasiado cerca de la superficie; sin embargo, 

existen suelos pedregosos con buenos rendimientos, ya que la capa rocosa, aunque sea muy 

superficial, puede ser muy porosa, y por lo tanto, no presenta problemas para el desarrollo 

satisfactorio de las raíces. 

!Información directa, 1996. 
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Las características del medio fisico son las que determinan la distribución geográfica 

del Agave tequilana Weber. Desde finales del siglo pasado se sabe qué tipo de climas, 

suelos y formas del relieve, son necesarios para un mejor desarrollo de esta planta. 

Es importante recalcar que el Agave tequilana no es un cultivo exigente en lo que se 

refiere a condiciones de agua, de luz, de suelos; es decir, la planta puede desarrollarse en 

diferentes latitudes geográficas. Sin embargo, si la pretensión es utilizarla para producir 

buen tequila, la situación es la contraria: el Agave tequilana Weber azul que da corno 

resultado la bebida con características de calidad, sólo se desarrolla en una zona geográfica 

bien definida; esto es, existe un determinismo geográfico para la producción de buen 

tequila. 

De acuerdo con la declaración general de protección a la denominación de origen 

"tequila", la zona productora de Agave tequilana Weber, en su variedad azul, corresponde al 

estado de Jalisco y a ciertos municipios de los estados de Tamaulipas, Guanajuato, Nayarit 

y Michoacán. 

En el caso de los tres últimos, la realidad es que se cultivan otras variedades con las 

que se produce mezcal, y los intentos que se han hecho por desarrollar Agave tequilana 

azul, no han dado resultado. 

En el caso de Tamaulipas, una serie de empresarios lograron que algunos 

municipios del estado fueran reconocidos como aptos para el desarrollo del cultivo de agave 

azul y formaran parte de la denominación de origen. Se realizaron fuertes inversiones en 

infraestructura; se compró tierra para las plantaciones y se trasladaron trabajadores de 

Tequila-Jalisco a la zona puesto que los campesinos de Tamaulipas no tenían el 

conocimiento suficiente acerca del cultivo. Sin embargo, el experimento falló, ya que la 
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bebida que obtuvieron no fue tequila: la cantidad de azúcares y el sabor resultaron muy 

diferentes. Además, en el curso del experimento surgieron otros problemas, como la falta de 

agua, indispensable para la elaboración del tequila. 

Así, la realidad es que la distribución geográfica del Agave tequilana Weber se 

limita principalmente a unos cuantos municipios del estado de Jalisco en los que se da con 

excelentes características para su explotación. En estos municipios es en donde se localizan 

las mayores extensiones de superficie cultivada con Agave tequilana: región de Tequila 

(que abarca los municipios de Tequila, Amatitán, Arenal, Hostotipaquillo, Antonio 

Escobedo, Tala, Teuchitlán, Magdalena, San Martín Hidalgo, Tlajomulco), región de Los 

Altos (que incluye a Zapotlanejo, Arandas, Tototlán, Jesús María, Atotonilco, Ayotlán, 

Acatic, Cuquío, Zapotlán del Rey, y Tepatitlán) y una zona de transición que abarca los 

municipios de Zapopan y Tonalá. Estos 22 municipios que comprenden el 99% de la 

superficie sembrada en el estado de Jalisco, son los que se tomaron en cuenta para el 

presente estudio. Además, existen algunos municipios aledaños a ambas regiones en donde 

existen plantaciones de agave, pero en porcentajes mínimos (ver figura 2). 

Es necesario aclarar que para el análisis socioeconómico de las regiones, fue 

necesario establecer una tercera región o zona de transición que está comprendida por los 

municipios de Tonalá y Zapopan que forman parte de la zona metropolitana de la ciudad de 

Guadalajara y, por lo tanto, el comportamiento de los datos analizados es muy distinto con 

respecto al resto de los municipios que comprenden la zona de estudio. 

Por otro lado, es importante mencionar que la existencia de dos regiones tequileras 

se debe a factores tanto físicos, como de carácter histórico. Por lo anterior, cada región tiene 

una dinámica y una estructura espacial distina. 
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Agave lequilana Weber EN EL ESTADO DE JALISCO (1995 ) ) 
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REGION DE TEQUILA 

La región de Tequila junto con el municipio de Zapopan forma parte, en su mayoría, de la 

provincia fisiográfica del Eje Neovolcánico y de la subprovincia de Guadalajara que se 

caracteriza por las notables manifestaciones de vulcanismo explosivo que data de tiempos 

relativamente recientes, Tiene una gran complejidad en su panorama fisiográfico ya que en 

él se encuentran sistemas tan distintos como sierras, mesetas, lomeríos y llanos; sin 

embargo, en general, su litología está constituida por rocas ígneas extrusivas ácidas, vidrios 

volcánicos y basaltos (ver figura 3). En esta región predominan las zonas planas y 

semiplanas a excepción del municipio de Hostotipaquillo en el que más del 80% de su 

superficie lo constituyen zonas accidentadas (ver figura 4).2  

En cuanto a los recursos hidrológicos, la región de Tequila y el municipio de 

Zapopan está conformada en su mayoría por la región hidrológica Lerma-Chapala-Santiago 

y por las cuencas de los ríos Bolarios, Santiago-Aguamilpa y Santiago-Guadalajara. El sur 

de la región, que abarca los municipios de Tala, Teuchitlán, San Martín Hidalgo y parte de 

Antonio Escobedo y Tlajomulco de Zúñiga, pertenece a la región hidrológica Ameca, que 

abarca la cuenca de la presa la Vega-Cocula. Los ríos más importantes de la región son; el 

río Bolaflos y el Grande de Santiago.3  

El clima predominante en la región (ver figura 5) es el cálido subhúmedo con lluvias 

en verano, con porcentaje de lluvia invernal menor al cinco por ciento, extremoso y marcha 

de la temperatura tipo Ganges. Las temperaturas más altas son en junio y las más bajas en 

enero. En promedio, la temperatura es de 23.2°C y el período con probabilidad de que se 

2SPP. (1981). Síntesis Geográfica del Estado de Jalisco. México, 43-52pp. 
3SCT. (1993)Carta Jalisco. Esc. 1:500 000, México. 
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Figuro 5 CLIMAS DE LA ZONA TEQUILERA DE JALISCO 
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presenten heladas es menor a 20 días por año Este tipo de clima se presenta en casi todo el 

municipio de Tequila \ en el de Amatitan. al este del municipio de Hostritipaquillo y al norte 

del municipio de Arenal Cabe resaltar que el 87% de la precipitación total anual 

corresponde a los meses de junio. julio, agosto y septiembre 	lig,tira (:i) 

Figura 6 
Gráfica de temperatura y precipitación de la estación Tequila representativa riel clima 
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Figura 7 
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Los otros dos climas importantes en la región son: a) clima semicálido subhúmedo, 

con lluvias en verano, con verano cálido, extremoso y marcha de la temperatura tipo 

Ganges ((A)C(wl)(w)a(e)g; ver figura 7). Este tipo de clima está presente en el municipio 

de Antonio Escobedo, centro y sur del municipio de Arenal y sur de los municipios de 

Tequila y Amatitán. La temperatura promedio en estas zonas es de 19.6°C. Cabe resaltar 

que el 84% de la precipitación total anual se concentra en los meses de junio, julio, agosto y 

septiembre. b) clima semiárido cálido, con lluvias en verano y extremoso (BS 1(h')w(w)(e); 

ver figura 8). Este tipo de clima se localiza al oeste del municipio de Tequila y abarca casi 

todo el municipio de Hostotipaquillo. La temperatura promedio anual es, en este caso, de 

27.6°C y el 87% de la precipitación total anual se concentra en los meses de junio a 

septiembre. La región de Tequila registra entre 40 y 45% de humedad relativa media anual. 

Los suelos que predominan en la región son los litosoles (llamados localmente 

ceborucos), los luvisoles y los feozem. Los primeros son suelos pedregosos y someros (se 

caracterizan por tener una profundidad menor a 10 cm.), tienen características muy 

variables en función del material que los forma y se localizan principalmente en laderas, 

barrancas y lomeríos. Los segundos son suelos que tienen un enriquecimiento de arcilla. 

Son frecuentemente rojos o claros, aunque también presentan tonos pardos o grises. Los 

feozem son suelos con una capa superficial obscura, rica en materia orgáncia y en 

nutrientes. Pueden presentar casi cualquier tipo de vegetación en condiciones naturales ( ver 

figura 9).4  

4Documento proporcionado por el CRT. 
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REGION DE LOS ALTOS 

La región de Los Altos de Jalisco, junto con el municipio de Tonalá, está emplazada 

dentro de la provincia fisiográfica del Eje Neovolcánico y de la subprovincia de Los Altos 

de Jalisco. Se caracteriza por poseer amplias mesetas de origen volcánico y presenta la 

mayor densidad de topoformas degradativas (ver figura 4), generadas por disección hídrica 

y abundancia de valles, profundos de laderas escarpadas afines a los cañones de la Sierra 

Madre Occidental. Predominan las rocas ígneas extrusivas (ver figura 3)5. Forma parte de la 

región hidrológica Lerma-Chapala-Santiago y las cuencas de los ríos Lerma-Salamanca, 

Lenna-Chapala, Santiago-Guadalajara y Verde-Grande. Los ríos más importantes en la 

región son: el Grande de Santiago, el Verde, el Arroyo Prieto, el río Las Canoas y el 

Colorado.6  

Con respecto a los climas, estos varían entre semicálidos y templados con lluvias en 

verano y porcentaje de precipitación invernal menor de cinco porciento. Las mayores 

temperaturas se dan en mayo y las menores en enero. En promedio la temperatura es de 

20°C. El riesgo de heladas es mayor que en la región de Tequila (ver figura 5). 

Los principales climas presentes en la región son los siguientes: semicálido 

subhúmedo, con lluvias en verano, con verano cálido, extremoso y marcha de la 

temperatura tipo Ganges ((A)C(wl)(w)a(e)g; ver figura 10). Este clima se localiza en casi 

todo el municipio de Zapotlanejo y al oeste del municipio de Tepatitlán. La temperatura 

promedio es de 19.5°C y el 83% de la precipitación anual se concentra en los meses de 

junio a julio. 

5SPP, op.cit. 
6SCT. op.cit. 
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del municipio de Zapotlanejo. extremo norte v sur del municipio de '1.epinitlan. el extremo 

suroeste y noreste del municipio de Arandas y sur del municipio, de Jesús Maria La 

temperatura promedio es de .20 I"(' y el 	de la precipitacion anual se concentra de junio 

a septiembre 

Figura lo 
Gráfica de temperature y precipitación de la estación Zripotimmo mpresentative del clima 

(A)C(w1)(w)e(e)g 
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Figura 11 
Gráfica de temperatura y precipitación de la estación de T'atollan representativa del clima 
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El otro clima que abarca una gran extensión en la región, es el clima templado 

subhúmedo, con lluvias en verano, con verano fresco largo, poca oscilación y marcha de la 

temperatura tipo Ganges (C(w1)(w)b(i')g; ver figura 12). La temperatura promedio es de 

17°C, mientras que la distribución de la precipitación a lo largo del año es similar a la del 

resto de los climas presentes en las dos regiones, pues el 83% de lluvia anual, se concentra 

en los meses de junio a septiembre. La humedad relativa media anual va de los 35 a 40%. 

En Los Altos de Jalisco, el tipo de suelo predominante es el luvisol férrico; suelo 

rojizo que posee una alta acumulación de arcilla, bastante ácido e infértil. Los luvisoles 

son suelos que se encuentran en zonas templadas o tropicales lluviosas, aunque es común 

encontrarlos también en climas más secos (ver figura 9). En México se usan con fines 

agrícolas y rendimientos moderados. Son suelos de alta susceptibilidad a la erosión? 

Se puede apreciar que entre las dos regiones de estudio existen diferencias en cuanto 

a sus recursos ecológicos. Esto trae como consecuencia, por un lado, que las características 

fisico-químicas de la materia prima para la elaboración del tequila sean distintas en cada 

región, y, por otro lado, las labores agrícolas y formas de producción tendrán tambien 

variaciones sustanciales entre una región y otra. 

7CRT. op.cit. 
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3.2) Antecedentes históricos 

La creación de una región económica 

es un fenómeno histórico, por lo tanto, 

la base de su estudio consiste en conocer 

las raíces de su formación... 

Ángel Bassols Batalla 

Se tienen noticias de que desde la época prehispánica, el maguey ya era usado por 

los indígenas, por lo menos desde el año 1200 de nuestra era. Esta planta aparece en los 

códigos de culturas prehispánicas, en especial de los mexicas, mixtecos, mayas y zapotecos. 

En la cultura náhuatl, se consideraba al maguey ("metí") como una creación divina 

con poderes sobrenaturales. Esta planta era una representación de Mayáhuel, la diosa del 

maguey para los aztecas, con 400 pechos para alimentar a sus 400 hijos, los centzon 

totochtin, dioses de la embriaguez (Muriá, 1994). 

Pocos son los vegetales que proporcionan al hombre casa, vestido, sustento y salud: 

el maguey es uno de ellos. El agave se aprovechaba en su totalidad: las pencas se utilizaban, 

para cubrir los techos y paredes de las casas, también para construir canales de agua, platos 

y servía como materia prima para elaborar el papel de los códices. Del maguey se obtenían 

fibras para la elaboración de vestido y calzado. Las espinas se convertían en agujas y otros 

implementos para usos rituales del autosacrificio. Unas partes de la planta servían como 

alimento, y otras como medicamento para curar algunas enfermedades. Como producto de 

la fermentación del corazón del maguey se obtenía una bebida alcohólica que los indígenas 

denominaban "mexcalli". Tatemar las cabezas de los mexcalmetl, macerarlas con piedras y 
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hacerlas fermentar con agua, fue el método primitivo y rudimentario empleado en la 

elaboración del licor. Esta bebida no se podía consumir libremente, el empleo desautorizado 

se castigaba hasta con la muerte.8  

El proceso de destilación es una técnica europea que se comenzó a utilizar con la 

llegada de los españoles y con ella se empezó a elaborar el "vino mezcal" (tequila)? 

Producir el vino mezcal implicó un proceso de sedentarización y una concentración de 

población (Muriá, 1989), pues había que construir la industria, llevar a cabo la explotación 

de tierras para el cultivo y contar con cierta mano de obra para la producción. Es claro 

entonces que la producción de vino mezcal no se llevó a cabo con la llegada de los primeros 

conquistadores, ya que éstos estaban más interesados en saquear el oro a los indígenas y en 

regresar a España lo antes posible. 

Se sabe que durante el siglo XVII comenzó a cultivarse el Agave tequilana Weber 

como plantación, en la región de Tequila, Amatitán y Arenal; sin embargo, el consumo de 

tequila era moderado y poco difundido, ya que la Corona de España impuso desde un 

principio prohibiciones para la elaboración de bebidas alcohólicas con la finalidad de no 

quitarle mercado a las bebidas españolas (ibid: 24). 

En 1656, se hace referencia a la pequeña congregación de Tequila, palabra que 

significa volcán o cerro de lava y que proviene de "tel" (cerro) y "quilla" (lava), ya que el 16 

de octubre de ese año de 1656 fue elevada a la categoría de Villa. 

8MURIA, JOSE MARIA. (1994). Momentos del tequila. En: Artes de México. México, Núm.27. 17-19pp. 
9Existen datos que señalan el inicio del uso del nombre "tequila" para designar al aguardiente conocido como 
vino-mezcal. El francés Emest de Vigneaux, cuenta en sus memorias publicadas en Paris, en el año de 1863, 
su paso por la población de Tequila y señala que "tequila" da su nombre al aguardiente mezcal, lo mismo que 
"cognac" lo da a los aguardientes de Francia. Por otro lado, el primer ensayo técnico que se escribió sobre el 
cultivo del mezcal tequilero y la fabricación de aguardiente de agave, até en el año de 1887, se debe a Lázaro 
Pérez. En él se menciona que este aguardiente se denomina vino-mezcal, vino-tequila o simplemente tequila 
(Muriá, 1989). 
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Los españoles crearon una actividad productiva a partir del desarrollo de las 

plantaciones de agave, que en un principio conformó un mercado estrictamente local, pero 

a fines del siglo XVIII creció de forma acelerada y consolidó las bases para una 

especialización agricola-industrial en la región. La intendencia de Guadalajara se 

consideraba en esta época como una de las regiones más ricas del país y uno de los 

productos que hacían de esta región una de las más fecundas era la fabricación del vino 

mezcal (Luna, 1991). 

La agroindustria del tequila tuvo un origen artesanal que surgió y se consolidó en un 

espacio rural que abastecía tanto a centros mineros como a un mercado urbano y rural. Cabe 

mencionar que los empresarios tequileros de esa época eran ricos hacendados que no 

requirieron invertir fuertes capitales para el desarrollo de la agroindustria. No se sabe a 

ciencia cierta en dónde se originó exactamente el vino mezcal (si en Amatitán o en Arenal), 

lo cierto es que su comercialización y el desarrollo de muchas destilerías para su 

elaboración, se localizaron en el poblado de Tequila. Una explicación a esto podría ser la 

abundancia de agua en esta región, elemento indispensable para la destilación de la bebida 

(ibid: 40). 

Los hacendados fundadores de las primeras destilerías de las que se tiene registro 

para la elaboración del tequila, fueron: don Pedro Sánchez de Tagle, quien fundó una 

destilería en el primer cuarto del siglo XVIII en la hacienda de Cuisillos; Nicolás Rojas, 

cuya destilería fue fundada en la primera mitad del siglo XVIII en la hacienda San Martín y 

la Familia Cuervo y Montaño quienes fundaron una destilería en 1758, en la hacienda de 

Cuisillos (ibid: 41). "Fueron justamente estos hacendados los que comenzaron a cambiar el 

paisaje y a construir los cimientos del desarrollo de una región que en adelante se 

especializaría en la producción del tequila" (ibid: 41). 
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A Pedro Sánchez de Tagle se le considera como el introductor del cultivo de agave 

en la región de Tequila: él mejoró los métodos de cultivo, de preparación y de cosecha de la 

planta. Dueño de una gran cantidad de tierras, se piensa que pudo haber sido el primero en 

establecer una destilería moderna en la región (ibid:40). 

Durante el siglo XVIII, la agroindustria tequilera fue la actividad económica más 

importante en la región de Tequila. Gracias a los impuestos que se recaudaban en esa época 

como producto de la fabricación y comercio del tequila, se pudieron llevar a cabo las obras 

hidráulicas que resolvieron el problema de escasez de agua en la ciudad de Guadalajara y 

sirvieron también para financiar parte de los gastos en la construcción del Palacio de 

Gobierno (Muriá, 1989). 

Los empresarios tequileros han tenido, en general, una influencia directa en el 

aparato público municipal. La presidencia municipal es ocupada con frecuencia por 

industriales tequileros que de esta manera participan en las actividades que se desarrollan en 

su localidad y en su entorno inmediato. 

Si bien en un principio los hacendados de la región de Tequila eran dueños tanto de 

las tierras de cultivo como de las destilerías, durante la guerra de Independencia y posterior 

a la misma, la situación cambió: el arrendamiento y la venta de propiedades fue muy 

frecuente. Desde principios del siglo XIX, existían ya propietarios de destilerías que 

carecían de tierras de cultivo en el poblado de Tequila, a diferencia del siglo XVIII, en el 

que su ubicación se remitía a las haciendas. En las primeras décadas del siglo XIX, la 

agroindustria del tequila tuvo, en general, muchos problemas de inestabilidad, ya que las 

empresas cambiaban con frecuencia de propietario y era común que quebraran debido al 

escaso mercado, el cual era estacional. La situación comienza a cambiar radicalmente al 
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finalizar la guerra de Independencia, ya que se da un crecimiento de diversos mercados. Lo 

anterior trajo consigo una expansión de la agroindustria tequilera que dio lugar a un 

aumento de las actividades terciarias en la región. Gracias al ferrocarril los empresarios 

tequileros lograron fijar un mercado nacional e internacional para su producto. A finales del 

siglo XIX, el tequila ya tenía un gran prestigio dentro de los mercados internacionales 

(Estados Unidos, El Salvador y Guatemala, principalmente; Luna, 1991). 

Los empresarios tequileros, desde entonces, lograron tener una influencia directa en 

el poder político a nivel local, e incluso estatal, ya que lograron constituirse en una de las 

ramas productivas más importantes del estado de Jalisco. Debido al enorme margen de 

ganancias que obtuvo la mayoría de estos empresarios, compraron tierras o despojaron a las 

comunidades indígenas de sus tierras, y de esta forma controlaron todo el proceso 

productivo del tequila. 

En esta época (siglo XIX) se dio no sólo un expansión de las plantaciones de agave, 

sino también la realización de innovaciones tecnológicas a fin de lograr un incremento en la 

productividad y, por lo tanto, mayores ganancias. 

Es en esta misma época cuando se da una especialización agrícola en la región 

(municipios de Tequila, Amatitán y Arenal) pues lo único que se cultivaba era el agave. 

Debido a que la agroindustria del tequila se convirtió en uno de los negocios más lucrativos 

de la época, se incrementó de manera notable el número de destilerías en la región y se 

comenzaron a abrir nuevas destilerías en lo que más adelante se conformaría como una 

nueva región tequilera: la región de Los Altos. Sin embargo, el auge de finales del siglo 

XIX duró muy poco, y a principios del presente siglo, comenzó una disminución de la 

producción de tequila, debido en parte a una crisis de desempleo, la cual generó una menor 

demanda del producto. 
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Por otro lado, la Revolución Mexicana trajo consigo el reparto agrario que dio como 

resultado una fuerte caída en las plantaciones de agave y, por lo tanto, en la producción de 

tequila. Las haciendas tequileras fueron fraccionadas y repartidas: mientras que los 

empresarios tequileros se quedaron con el casco de la hacienda, con la maquinaria para la 

destilación y con superficies menores de 300 Ha., los ejidatarios se quedaron con las 

plantaciones de agave. Los desequilibrios sociales y económicos entre productores y 

empresarios se desataron a raíz del reparto agrario, ya que se rompió con la unidad 

agroindustrial tequilera. Como resultado de esto, muchos empresarios decidieron dedicarse 

a otra cosa, pues la agroindustria del tequila ya no resultaba una actividad rentable. 

Sin embargo, en la década de los cuarentas, con la Segunda Guerra Mundial, la 

producción de tequila se incrementó. Esta demanda del producto fué aprovechada por 

algunos empresarios que siguieron produciendo en las siguientes dos décadas para abastecer 

un mercado interno. A partir de los años cincuenta, los empresarios tequileros se vieron en 

la necesidad de realizar convenios con los productores agaveros. Luna Zamora (1991) 

menciona que surgió el "neolatifundio financiero" en el que los empresarios acaparan la 

producción mediante la compra adelantada de la materia prima, situación que prevalece en 

la actualidad. 

A finales del siglo XIX tambien se empezó a conformar una segunda región 

tequilera en Los Altos de Jalisco. En los primeros años de nuestro siglo, una gran extensión 

del espacio agrícola de esta zona se caracterizaba por la presencia de plantaciones de agave. 

A diferencia de la región de Tequila, en la que la superficie agrícola se encontraba 

concentrada en grandes haciendas, la región de Los Altos estaba muy fraccionada. 
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Las agroindustrias en la región de Los Altos, desde el principio se caracterizaron por 

ser pequeñas, con una tecnología más artesanal y porque abastecían a un mercado local. 

Esta situación duró aproximadamente hasta 1970 (ibid: 211-212). 

Cabe mencionar que a partir de los años cuarenta, cuando las agroindustrias de la 

región de Tequila vuelven a abastecer y a ampliar sus mercados, se empieza a crear una 

vinculación productiva entre las dos regiones tequileras (la de Tequila y la de Los Altos) ya 

que Los Altos se convierte en un centro abastecedor tanto de materia prima, como de 

tequila ya elaborado (ibid: 213). 

A pesar de lo anterior, en general, las industrias tequileras en Los Altos, por mucho 

tiempo no dieron lugar a una especialización productiva, ni tampoco crecieron debido en 

gran parte a la falta de agua en la zona y a la presencia de un mercado reducido. Sin 

embargo, es importante mencionar que esta situación actualmente está cambiando ya que 

existen varios proyectos a corto y mediano plazos de abrir nuevas agroindustrias de tequila 

en esta región. 

3.3) Características socioeconómicas de las regiones tequileras de Jalisco 

A lo largo de la historia, la agroindustria tequilera ha ciado lugar, en mayor o menor medida, 

a una intensificación de las actividades comerciales y de servicios en las regiones que ha 

conformado. 

De acuerdo con los datos del censo de población y vivienda de 1990, la región de 

Tequila, cuenta con 229,300 habitantes que corresponden al 4.3% de la población total del 

Estado de Jalisco, mientras que la región de Los Altos cuenta con una población de 359,479 

habitantes, lo cual corresponde al 6.7% del total de población en Jalisco. En cuanto a la 
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zona de transición cuenta con una población de 880,563 habitantes que corresponden al 

16.6% de la población total de Jalisco. 

Cuadro 1 
Tasas de crecimiento poblacional 

AÑOS 60-70 70-80 80-90 
Amatitin 2.61 0.84 1.38 

A. Escobado 1.56 0.33 0.12 

Arenal 3.8 2.27 2.43 
Hostotipaquillo 2.22 -2.3 0.39 

Magdalena 4.2 1.9 0.8 

San Martín H. 1.7 -0.6 2 
Tala 2 2.5 1.1 

Tequila 3.05 2.7 0.5 
Teuchillán 1  1.6 0.2 
TlaJomulco 2.9 3.7 3 

Región Tequila 2.5 1.29 1.19 
Acatic 0.2 2.7 2.5 

Arandas -0.26 0.61 3.28 
Atotonllco 0.61 1.52 1.36 
Ayotlán 0.4 1.2 1.3 
Cuqulo 4.4 1.1 -0.5 

Jesús Marfa -0.99 2.07 0.68 
Tepatitlán 1.18 2.08 1.66 
Tototlán 1.37 1 0,72 

podan del Rey 1.1 -0.1 1.7 
ZapollaneJo 1.97 1,12 1.15 
Región Los 

Altos 
0.99 1.33 1.38 

Tonalá 4.5 7.8 12.4 
Zapopan 11 9.6 6.2 

Z. de 
Transición 

7.75 8.7 9.3 

Jalisco 3.04 2.86 1.94 
Fi iPfite:INEGI. 1960-1990. rensns ríe P 'Han ón y Vivienda 

Es interes,inte notar que la tasa de crecimiento en la región de Tequila ha disminuido 

notablemente en los últimos 30 años a diferencia de la región de Los Altos cuya tasa va en 

aumento, al igual que en la zona de transición. Cabe mencionar que la primera región es 

eminentemente tequilera, es decir, la actividad industrial es principalmente la elaboración 

de tequila y la actividad agrícola es básicamente el cultivo del agave; en tanto que en Los 

Altos y en la zona de transición, estas actividades son únicamente complementarias. Puede 
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observarse también que la tasa de crecimiento de la población de los municipios que 

comprenden la región de Tequila sigue, en términos generales, el mismo patrón de la 

estatal. 

El relieve juega un papel importante como factor determinante en el crecimiento de 

población de las regiones, pues toda la parte norte, noroeste y oeste de la región de Tequila 

se encuentra ubicada en la inmediaciones de la Sierra Madre Occidental, la cual constituye 

una barrera que impide el crecimiento de población hacia esas zonas. En cambio, la región 

de Los Altos no tiene ese problema pues cuenta con grandes espacios para extenderse. 

Por otro lado, es importante mencionar que las empresas en la región de Tequila se 

han ido tecnificando en los últimos años y, por lo tanto, requieren de menos mano de obra, 

a diferencia de la región de Los Altos, en la que predominan las empresas de mayor 

rusticidad y que siguen todavía formas de producción muy tradicionales en donde se 

necesita de un mayor número de trabajadores (ver figura 13; cuadro 1). 

Las pirámides de edad representan el estado o comportamiento de una población en 

un momento y, por ello, se utilizaron para el presente estudio. De acuerdo con los datos de 

edad por grupos quinquenales del censo de 1990, los pirámides que se obtienen son de tipo 

progresivo, es decir, con una alta natalidad y mortalidad y su estructura indica que se trata 

de una población joven. Lo anterior implica la demanda, a corto y mediano plazos, de una 

serie de servicios tales como educación, salud, vivienda, alimentación y fuentes de trabajo. 

A pesar de que las pirámides de edad muestran una alta natalidad, empieza a 

notarse un control de la misma con respecto a años anteriores; aunque es importante 

mencionar que en Los Altos (figura 14), este proceso es más reciente que en la región de 

Tequila (en la que, los dos primeros grupos quinquenales han disminuido con respecto al 

tercero; figura 15). 
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Figura 15 Población total do la Región de Tequila por sexo según grupo quinquenal do 
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Fuente•INEGI.(1990) Censo de población y 	=AMI 
vivienda 
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En Los Altos, la población menor de 15 años co►aprende el 43% del total de 

población. Este grupo de edad es el principal demandante de servicios educativos a corto 

plazo. El 52% corresponde a la población entre 15 y 64 años que es la que representa a la 

población en edad productiva y demandante de Inclines de trabajo. El 5% restante se refiere 

a la población mayor de 65 años. En cuanto a la región de Tequila, el 41% del total de la 

población corresponde a la población menor de 15 años, el 53% corresponde a la población 

de 15 a 64 años y el 6% a los mayores de 65 años. 

Por otro lado, aunque la pirámide de edades de la zona de transición también es una 

pirámide de tipo progresivo, su comportamiento es distinto al de las otras dos regiones, ya 

que en la base es mucho más reducida, lo que puede significar que existe un mayor control 

de la natalidad. En esta zona, el 38.2% de la población total corresponde a la población 

menor de 15 años, el 55.87% a la población de 15 a 64 años y el 5.93% restante, a la 

población de 65 años y mas (figura 16). 

Figura 16 Población total do la Zona do Transición por sexo según grupo quinquenal do 
edad. 
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A primera vista podría parecer que existe una incongruencia entre los datos que 

muestra la pirámide de edades de la zona de transición y las tasas de crecimiento 

poblacional. Sin embargo, cabe aclarar que el alto crecimiento poblacional en esta zona, se 

debe a que han habido notables inmigraciones hacia la misma. 

En cuanto al índice de ruralización (Unikel, 1968), en la región de Tequila es medio-

alto, esto significa que las poblaciones están, en general, dispersas y, por lo tanto, existen 

condiciones de marginalidad, sobre todo en los municipios de Hostotipaquillo, Antonio 

Escobedo y Teuchitlán que poseen los índices más altos de ruralización. Esto se debe en 

gran parte a las características topográficas en esas zonas en donde el relieve es más abrupto 

y no existe una infraestructura carretera adecuada que logre integrar a la población de esos 

lugares. La región de Los Altos presenta también un índice de ruralización medio-alto, 

siendo los municipios de Cuquío y Zapotlán del Rey los que presentan los mayores índices 

de dispersión de la población. En aquellos municipios en donde la dispersión de la 

población es extrema, puede existir una baja productividad de las actividades económicas 

que repercute directamente en la calidad de vida de las personas y además son zonas en 

donde es dificil proveer de servicios básicos pues no es costeable introducirlos (ver figura 

17). 

El hecho de que se presenten tasas de crecimiento poblacional negativas, es 

resultado en gran parte de esa dispersión que existe de población, pues es muy probable que 

emigre a otros lugares en busca de mejores condiciones. 

Por su parte, la zona de transición presenta un índice de ruralización bajo, esto 

significa que la mayor parte de su población es urbana. 

55 



2i 00 iJ 

7-27 1~ i 

r.inatit;in 
o *Tepe:hl:in 

	

- 	• 
• • 

- 	• • 
• • 	- 

103.30' !C2.00.  0000' 

IIIIIIIIII 

 	- 2 % 	Bojo 

5 - 8.5 % Medio-Bajo 

9 - 10 5 % Medio 

11- 15 % 	Medio-Alto 

20 % 	Alto 

FUERTE inEGi. (19901 CERDO DE POS:AMO! Y ~sana . 

„ 

all 
2  c, c4s  

• 
~orno Escobado 	 • 

El Arenal 

. 	. 

-5GUADALIJERA 

Tck: 

• 
Tlajomu o 

• 
Son Yartin Indelgo 

ArJ„rk,s  e 
`-‘ 

-120.30' 

J,$1 IICY!C • 
Z000nanegi .TDn 

TOlothán • 
AMI:mine 

4 

aron,ei

Yi 

• 

ceo ira» 

INDICES 	DE 	RURAL IZACION 

Región 	Tequila 11 95% 

Región 	Los 	Altos 1.87% 

Zona 	de Transición 0.9% 

Estado 	de 	Jalisco 4 59 % 

— — — Límite Estatal 

Límite Municipal 

Cabecera Municipal 

0 	5 	PD 	20 	 PO Pon 

Figura 17 INDICES DE RURALIZACION EN LA ZONA TEGUILERA DE JALISCO 



Las localidades de menos de 5 mil habitantes se consideran como localidades cuya 

población es rural. Las que tienen entre 5 mil y 9,999 habitantes, son localidades cuya 

población es mixta-rural. De 1'0 mil a 14,999 habitantes, es población mixta-urbana y, por 

último, en las localidades de 15 mil habitantes y más es población urbana (Unikel, 1968). 

De acuerdo con la clasificación anterior, en la región de Tequila más del 70% de la 

población vive en localidades menores a los 10,000 habitantes (rural y mixta-rural) y 

únicamente dos localidades (Tequila y Tala) poseen una población mayor a los 15,000 

habitantes (urbana); mientras que en la región de Los Altos, el 65% de la población vive en 

localidades rurales y mixta-rurales, y existen cuatro localidades urbanas (Arandas, 

Atotonilco, Tepatitlán y Zapotlanejo; ver figura 18). A pesar de que es un porcentaje alto, 

está muy claro que esta región tiende más hacia la urbanización que la región de Tequila, lo 

cual se debe al proceso de industrialización que se inició como parte de una línea política 

del gobierno en 1940. A partir de entonces se empezó a dar una transferencia de capital del 

sector agrario al sector industrial (Cárdenas, 1991). Sin embargo, aunque se puede apreciar 

que la región de Tequila es más rural, tiene una mejor calidad de la vivienda que la región 

de Los Altos. Esto puede estar reflejando de alguna manera la influencia de las facilidades 

de las agroindustrias de tequila que se extiende a los trabajadores de la zona. 

En cuanto a la zona de transición, solo el 4% de la población total vive en 

localidades de menos de 10,000 habitantes, lo que significa que la población de los 

municipios de Tonalá y Zapopan están muy urbanizados (figura 19; cuadro 2). Esto se debe 

a que ambos municipios en muchas ocasiones han tenido que sacrificar terrenos fértiles, 

propiedad de ejidatarios principalmente, en aras de la expansión de la mancha urbana de la 

ciudad de Guadalajara. 
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Figuro 18 DISTRIBUCION DE LA POBLACION SEGUN NUMERO DE HABITANTES 

• 

• 4 • • 
• • 

I 
• 24C4r ICA s 

• 

• 

o 

20'3D 

03.3Ct 

.. 	
I. ;MAMAN 	

11 

12 MANCAS 

2 •NT15•10 ESCONEDG 	13 ATOTONILCO 
3. ARENAL 	 I4. ATOTLAN 

/ - 

4. ..05/1271~~0 	15 CUMA° 
5. MADDALENA 	 16 JESUS MAMA I I 

A. SAN ~TM NIDA1.60 IT. TEPATITLAN  
7.
el TTkLEDIUILA  

IR. TOTORA.. 

9 l'ENCUITAN 	
;09,  ZilirpwitneDE,0L REY 

10 TLAJOMULCO 
I 	

21 1111AL A 
I. *LATID  22 'ANONA 

'9  • ...s_,_/' 	 fi 

•-••• 

1 

®,> 	 •( ,,,... 	
i N. 	 . 

'''`k.... 

* .yes.,
, 	I 

	

O 	•e 	•Ti. 
o 

i 
 

s. 	 i2 	
¿ __. 	I 

( O 	

• 
	

• \ 
.  ? 

a ) 

• . 1--9-.--ii------"".,  [ e 

o e  ') ,,- 	O 	-7------- 
' 	 c.„-r---",/-> 	'..--" 	! 

..) 	

7 

I 13 fj 	14 
.) 	 I 

(—X-' 	 I 

. 

	

J.-- \ ---->- • ..' 	 1 

Ó2^30' 

„,c .:¿.c.”' 
/02.3C 	 'croa ; 

CABECERAS MUNICIPALES 

LOCALIDADES SEGUN INTERVALOS 
DE NUMERO DE HABITANTES 

7/----1 O Población Urbano 	 Limite Estatal 

1 

500 000 -1000000 1 

50 000 - 499 999 	
NOW-AMA URBANA. 	 Límite Municipal 

• Población Mixto Urbano 
I 

..., 15000-49999 	.3 
-.L.- ...- 10000 - 14 999 	POBLACION MIXTA URBANA 
-- 5000 - 9999 	PORLACION MUTA RURAL 

<5000 	 1.081..K3001 RURAL 

F UE T E 	1110.61. (1990). CENSO DE ~LACIO.' Y VIVIENDA. 0 	5 	!O 	20 	 40 4- 
1eWiar~.! 	  

o Cabecera Municipal 

ai { Población Mixta Rural 

W 	Población Rural 



POBLACION TOTAL 
Numero de haaitentes 

712 006 

168555 

63200-92500 
45200-46700 
26 500 -40000 
14203- 19800 
7500- 1 700 

Figura 19 POBLACION RURAL, MIXTA Y URBANA EN LA ZONA TEOUILERA DE JALISCO 

K 

20.3G" 

Teda 

• 111 
"...Antona Escobada 

• 
,--17nnen.titin 

El Arenal 

71 4  c.  

S  

.-,', 
\. 

I__•_-'. 

/ 

1 

,,-.1..,-....,_  

.....) 

r-5  

l'r  

• r)/ 	
..-1---..,x-11` N-...„......  

) 

Tip31111(5. 
 

• ; 	 1 I 

GUADALAJA6 	 I—) 

l
! 
i 

) 

,., ..,.91 	, 

3-- 	

_____(a....„2.__ 1 1 

— 	1 	1;  li 
., 	1, 1 

-f  
< 	 t 	ii  

,..., , 
11 /.......,..---,,...- 

..r. 	y I C.0 	 1 1  -------.---• 	---,c.v. 
1 

02.30'  rr,  Martín Hidalgo 	

ta3.32 

A 

/PALA 

ESTRUCTURA DE LA POBLACION SEGUN 
TAMAÑO DE LAS LOCALIDADES : 

"41111111> Rural (< 5000 habitantes) 

'<Ira) Mixta-Rural (5000-9999 habitantes) 

Mixto-Urbano (10000-14999 habitantes) 

Urbana (>15000 habitantes) 

Limite Estafe: 

Límite Manicipc1 

▪ Cabecera Mcnicical 

0 	5 	“:1 	20 	 40 FIN 
FUENTE VER CUADRO 2 



Cuadro 2 
Porcentaje de población por municipio según número de habitantes 

Población Población Población Población Población 
total rural mixta-rural mixta-urbana urbana 

Amatitán 10069 32.69% 67.31% 0.00% 0.00% 

A. Escobedo 8197 100.00% 0.00% 0.00% 0.00% 

Arenal 11620 35.42% 64.58% 0,00% 0.00% 

Hostotipaquillo 8069 100.00% 0.00% 0.00% 0.00% 

Magdalena 15361 28.25% 0.00% 71.75% 0.00% 

San Martín H. 26505 74.13% 25.87% 0.00% 0.00% 

Tala 45313 45.79% 0.00% 0.00% 54.21% 

Tequila 28088 37.31% 0.00% 0.00% 62,69% 

Teuchitlán 7778 100.00% 0.00% 0.00% 0.00% 

Tlajomulco 68428 48.35% 34.74% 16.90% 0.00% 

Región Tequila 229428 62.20% 19.68% 9.86% 18.38% 

Acatic 16434 46.46% 53.54% 0.00% 0.00% 

Arandas 63279 39.21% 11.98% 0.00% 48.81% 

Atotonilco 46513 48.76% 0.00% 0.00% 51.24% 

Ayotlán 30740 55.88% 44.12% 0.00% 0.00% 

Cuqulo 17469 100.00% 0.00% 0,00% 0.00% 

Jesús Marfa 19776 9.00% 33.00% 0.00% 0.00% 

Tepatitlán 92395 31.02% 10.50% 0.00% 58.48% 

Tototlán 18717 50.81% 49.19% 0.00% 0.00% 

Zapotlán del Rey 14254 100.00% 0.00% 0.00% 0.00% 

Zapotlanejo 39902 55.26% 0.00% 0.00% 44.74% 

Región Los 
Altos 

359479 49.37% 16.40% 0.00% 36.22% 

Tonalá 168555 6,73% 3.57% 0,00% 89.70% 

Zapopan 712008 2.56% 0.00% 3.58% 93.86% 

Z. de 
Transición 

880563 3.36% 0.68% 2.89% 93.07% 

Jalisco 5302689 23.02% 5.02% 4.54% 67.41% 

Fuente: INEGI. 1990. Censo de Población y Vivienda. 

Los porcentajes de alfabetización pueden ser otro elemento de análisis que sirva 

para saber cuáles son las condiciones de vida de una población y su calidad potencial como 

fuerza de trabajo (ver cuadro 3). 

A pesar de que la región de Tequila está conformada por una población más rural, 

hay una alfabetización significativamente más alta que en el caso de Los Altos. La 
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explicación a esto, reside en el hecho de que en la primera región existe una mayor 

tecnificación en la industria tequilera, por lo que se requiere de una mayor mano de obra 

calificada y mejor preparada. Incluso los mismos industriales dan apoyo a sus trabajadores 

para que obtengan certificados de primaria y secundaria. Sin embargo, cabe mencionar que 

la tasa de alfabetismo de ambas regiones está aun por debajo de la media estatal. Por su 

parte, la zona de transición presenta una tasa de alfabetismo mayor a la media estatal(ver 

figura 20), lo cual es lógico ya que se trata de una zona eminentemente urbana. 

Cuadro 3 
Población de 15 años y más por condición de 

alfabetismo 
Población de Alfabetas Analfabetas 

15 años y más 

Amatitán 5969 87.80% 12.20% 

Antonio E. 4926 89.04% 10.96% 

Arenal 6747 89.67% 10.33% 

Hostotipaquillo 4718 81.35% 18,65% 

Magdalena 8803 90.73% 9.27% 

San Martín H. 16428 91.31% 8.69% 

Tala 27519 88.12% 11.88% 

Tequila 16387 88.17% 11.83% 

Teuchitlán 4829 87,74% 12,28% 

Tlajomulco 39747 89.04% 10.82% 

Región Tequila 136073 88,80% 11.16% 

Acatic 8936 79.68% 20.48% 

Arandas 35123 81.48% 18.52% 

AtotonlIco 26943 84.04% 15.96% 

Ayotlán 17211 80.89% 19.01% 

Cuqulo 9821 79.22% 20.87% 

Jesús Marfa 10605 78.17% 22.13% 

Tepatitlán 53399 85.80% 14.20% 

Tototlán 10983 84.37% 15.63% 

Zapotlán del Rey 8180 82.24% 18.62% 

Zapotlanejo 22920 85.25% 14.75% 

Región Loa 
Altos 

204121 83.15% 16.90% 

Tonalá 93377 90.53% 9.47% 

Zapopan 424836 94.67% 5.33% 

Z. de 
Transición 

618213 93.92% 6.08% 

Jalisco 3207598 90.95% 9.05% 

Fuente: INEGI. 1990. Censo de Población y Vivienda. 
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Desde mi punto de vista el nivel de educación es uno de los indicadores más 

importantes para entender el grado de desarrollo de una región. En el cuadro 4 se aprecia 

que en la región de Tequila cerca del 47% de la población de 15 años y más no cursó o no 

terminó la instrucción primaria; en la región de Los Altos este porcentaje es de 56% y en la 

zona de transición de 26%. Por otro lado, en la región de Tequila el 51.5% de la población 

de 15 años y más terminó la primaria o tiene instrucción postprimaria. Este porcentaje en 

Los Altos es de 41.3% y en la zona de transición es de 72%. Estos datos revelan que sólo en 

la zona de transición el nivel educativo está por encima de la media estatal. Vale la pena 

resaltar que a pesar de que la región de Tequila es eminentemente rural tiene un mayor nivel 

educativo que la región de Los Altos reforzando, así, la tesis de que la agroindustria del 

tequila ha tenido una influencia directa en el desarrollo socioeconómico de su población 

(figura 21). 

Debido a que en la región de Tequila existe un mayor nivel educativo, en 

comparación con Los Altos, la fuerza de trabajo está mejor preparada y, por lo tanto, recibe 

mayores ingresos y posee una mejor calidad de vida. Además, la población 

económicamente activa (PEA) entre más preparada esté, buscará mejores oportunidades de 

trabajo en otros sectores de la actividad económica que le de mayores ingresos. 
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Cuadro 4 	_____ 	____ 
y más sogú 1 nivel de educación Población de 15 años 

Población 15 años y más 15 años y más 15 años y más 15 años y más No 

de 15 años sin instrucción con primaria con primaria con instrucción especificado 

y más incompleta completa post-primaria 

Amatitán 5969 14.51% 30.42% 22.72% 30.09% 2.26% 

A. Escobado 4926 13.24% 35.04% 21.38% 29.52% 0.83% 

Arenal 6747 12.17% 33.91% 22.25% 28.69% 2.98% 

Hostotipaquillo 4718 23.89% 35.99% 23.42% 14.50% 2.20% 

Magdalena 8803 13.45% 33.27% 23.55% 28.61% 0.92% 

San Martín H. 16428 9.62% 36.85% 22.93% 29.59% 1.13% 

Tala 27519 14.76% 31.80% 21.42% 30.08% 1.94% 

Tequila 16387 15.34% 29.57% 23.55% 28.91% 2.63% 

Teuchitlán 4829 15.12% 35.14% 22.94% 25.43% 1.37% 

Tlajomulco 39747 12.54% 33.11% 25.88% 26.61% 1.85% 

Región Tequila 136073 13.61% 33.06% 23.62% 27.99% 1.86% 

Acatio 8936 23.33% 39.12% 21.55% 11.63% 4.36% 

Arandas 35123 23.00% 35.02% 18.90% 20.13% 2.94% 

Atotonilco 26943 18.87% 33.49% 21.66% 23.05% 2.92% 

Ayotlán 17211 22.24% 37.70% 23.01% 14.30% 2.75% 

Cuqulo 9821 22.59% 38.64% 24.04% 11.24% 3.48% 

Jesús Maria 10605 26.09% 40.78% 17.27% 10.85% 5.01% 

Tepatitlán 53399 18.26% 32.42% 23.38% 23,67% 2.26% 

Tototlán 10983 15.08% 36.22% 25.86% 18.69% 4.15% 

Zapotlán 8180 21.34% 41.86% 23.81% 12.42% 0.56% 

Zapotlanejo 22920 15.91% 36.27% 24.37% 18.46% 4.99% 

Región Los 
Altos 

204121 20.02% 35.60% 22.26% 19.10% 3.14% 

Tonalá 93377 11.67% 26.29% 25.39% 33.90% 2.74% 

Zapopan 418836 7.52% 16.21% 17.04% 57.87% 1.37% 

Z. de 
Transición 

612213 8.27% 18.06% 18.66% 63.50% 1.62% 

Jalisco 3207598 11.45% 23.86% 21.67% 41.30% 1.72% 

Fuente: INEGI. 1990. Censo de Población y Vivienda 

La estructura de ocupación por sector de actividad (ver cuadro 5), muestra algunas 

características interesantes. Con respecto a la población económicamente activa (PEA), en 

la región de Tequila un 26.6% del total de su población forma parte de la PEA. En la 

región de Los Altos, el porcentaje es de 25.6% y en la zona de transición, la PEA abarca el 

31.45%. Estos porcentajes tan bajos de PEA respecto a la población total indican altos 

niveles de dependencia, resultado, en parte, de las altas tasas de crecimiento poblacional. 
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Cuadro 5 
Población ocupada por sector de actividad 

Municipios P. Ocupada S. Primario S. Secundario S. Terciario 
Amatilán 2522 48.37% 24.82% 26.87% 

Antonio E. 2168 56.04% 19,10% 24.85% 

Arenal 2976 31.79% 34.71% 33.47% 

Hostotipaquillo 1602 63.98% 15.54% 20.42% 

Magdalena 3485 32.28% 22.47% 45.25% 

San Martín H. 5914 48.56% 17.86% 33.58% 

Tala 12112 35.21% 32.36% 32.42% 

Tequila 6815 30.76% 30.23% 39.01% 

Teuchillán 2031 58.20% 15.07% 26.73% 

Tlajomulco 19933 22.66% 44.07% 33.27% 

Región Tequila 69658 34.38% 32.29% 32.32% 

Acatic 4335 42.24% 37.21% 20.55% 

Arandas 16490 30.33% 33.92% 35.75% 

Atotonilco 12595 36.66% 24.18% 39.16% 

Ayotlán 7307 46.16% 27.51% 26.33% 

Cuqulo 3700 67.86% 11.95% 20.18% 

Jesús María 4079 49.28% 26.94% 23.78% 

Tepatitlán 26239 27.56% 29.72% 42.72% 

Tototlán 4978 64,97% 14.70% 20.33% 

Zapotlán del Rey 3345 64.54% 19.40% 16.05% 

Zapotlanejo 11078 22.56% 34.29% 34.13% 

Región Los 
Altos 

94146 36.61% 28.44% 36.84% 

Tonalá 48271 4.12% 47.07% 48.80% 

Zapopan 223434 2.61% 35.50% 61.88% 

Z. de transición 271706 2.88% 37.65% 69.66% 

Jalisco 1553202 15.07% 32.75% 52.18% 

Fuente: INEGI. 1990. Censo de Población y Vivienda 

De la PEA ocupada por sector de actividad, tanto la región de Tequila corno la de 

Los Altos son marcadamente agropecuarias, sin embargo, en Tequila existe quizá una 

distribución más homogénea en los diferentes sectores. Esto se puede deber en parte, a que 

existe una mayor tecnificación de las actividades primarias en la región de Tequila y, como 

consecuencia hay un menor porcentaje de población ocupada en el sector primario. 

El sector de actividad está íntimamente relacionado con el tipo de población de que 

se trate, por lo tanto, aquellos municipios en los que predomina una población rural o 
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mixta-rural, el principal sector de actividad será el primario, como son el caso de 

Hostotipaquillo, Antonio Escobedo y Teuchitlán en la región de Tequila; y Cuquío, 

Zapotlán del Rey y Tototlán en la región de Los Altos. Y por el contrario, en aquellos 

municipios en donde predomine una población urbana, el principal sector de actividad será 

el terciario, como es el caso de los municipios que conforman la zona de transición (ver 

figura 22). 

Cuadro 6 
Población ocupada por sector primario según situación en el trabajo 

Población Trabajador No 
ocupada por su cuenta Jornalero Empleado especificado 

Amatitán 1220 36.31% 39.84% 20.16% 3.69% 

A. Escobedo 1215 45.60% 3679% 12.43% 5.19% 

Arenal 946 24.00% 43.13% 29.60% 3.28% 

Hostotlpaquillo 1025 74.44% 14.83% 5.17% 5.56% 

Magdalena 1125 43.02% 40.00% 12.09% 4.89% 
San MártIn H. 2872 46.45% 39.07% 10.03% 4.46% 

Tala 4265 26.03% 57.28% 12.87% 3.82% 

Tequila 2096 62.26% 21.42% 12.40% 3.91% 

Teuchitlán 1182 26.48% 53.55% 14.21% 5.75% 

Tlajomulco 4516 39.28% 25.78% 30.56% 4.38% 

Región Tequila 20462 40.60% 37.89% 17.16% 4.35% 
Acatic 1831 45.71% 17.31% 31.51% 5.46% 

Arandas 5002 46.20% 23.25% 23.17% 7.38% 
Atotonllco 4617 42.11% 33.55% 19.67% 4.68% 
Ayotlán 3373 43.17% 39.91% 12.39% 4.54% 
Cuqulo 2511 65.23% 22.50% 3.27% 9.00% 

Jesús Marta 2010 56.27% 25.67% 9.70% 8.36% 
Tepatillán 7232 42.82% 17.30% 36.16% 3.72% 

Tototlán 3234 45.83% 35.03% 14.47% 4.67% 
Zapotlán del Rey 2159 63.04% 26.73% 6.81% 3.43% 

Zapotlanejo 3499 61.67% 15.98% 15.60% 6.74% 

Región Los 
Altos 

35468 49.10% 26.31% 20.08% 6.53% 

Tonalá 1991 37.37% 18.88% 39.88% 3.87% 
Zapopan 5841 47.85% 13.76% 34.69% 3.70% 

Z. de 
Transición 

7832 45.19% 16.07% 36.01% 3.74% 

Jalisco 234016 51.15% 26.46% 17.52% 4.87% 

Fuente: INEGI. 1990. Censo de Población y Vivienda. 
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En el cuadro 6 se indica el porcentaje de trabajadores por su cuenta que hay en el 

sector primario en cado una de las regiones de estudio, es decir, el número de personas que 

tienen tierras propias (en el caso de las que se dedican a la agricultura). Por otro lado, se 

señala el porcentaje de jornaleros y empleados que hay en las regiones, es decir, la principal 

mano de obra para las labores del campo, en el caso de la agricultura. 

Los datos muestran que existe un mayor porcentaje de jornaleros en la región de 

Tequila que en la de Los Altos (37.9% vs.25.3°/0). Cabe señalar que los municipios de Tala 

y Teuchitlán son los que cuentan con mayor disponibilidad de mano de obra, y, en Los 

Altos son Ayotlán y Tototlán. 

Por otro lado, es mayor el porcentaje de trabajadores por su cuenta en Los Altos 

(49.1%) que en Tequila (40.6%), sin embargo, a nivel municipal, Hostotipaquillo es el 

municipio que tiene el porcentaje más alto en cuanto a trabajadores por su cuenta. 

En cuanto a la zona de transición, predominan los trabajadores por su cuenta y en 

segundo término, los empleados, mientras que la proporción de jornaleros es notablemente 

más baja que las otras dos regiones y está por debajo de la media estatal (ver figura 23). 

El nivel de ingresos es otro indicador que puede dar una idea de la calidad de vida y 

grado de marginación de la población. 

Los cuadros 7a y 7b, muestran los índices de ingresos de la población ocupada en el 

sector primario y en la industria manufacturera de la zona de estudio. 
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En la región de Tequila se tiene que el grueso de la población ocupada recibe entre 

uno y dos salarios mínimos en ambos sectores de actividad y lo mismo ocurre tanto en Los 

Altos como en la zona de transición. 

Cuadro Nola 
Población ocupada por grupo do ingresos y sector do actividad 

SI recibe 
Población No recibe ingresos hasta Más de 2 s.m. Más de No 
ocupada Ingresos 2s.m. a 5 s.m. 5 S.M. especificado 

Amatitón act. primarias 1220 20.41% 51.15% 17.30% 2.05% 9.10% 

Ind. manuf. 434 7.60% 63.59% 20.05°); 4.38% 4 38% 

A. Escobado act. primarias 1215 9.47% 41.65% 44.61% 2.14% 2.14% 

Ind. manuf. 246 10.16% 43.09% 42.68% 2.85% 1.22% 

Arenal act. primarias 946 7.93% 51.69% 31.40% 3.38% 5.60% 

Ind. manuf. 629 1.91% 52.94% 38.16% 3.82% 3.18% 

Hostotipaquillo act. primarias 1025 50.05% 24.29% 10.83% 1.17% 13.66% 

Ind. manuf. 84 11.90% 48.81% 28.57% 4.76% 5.95% 

Magdalena set. primarias 1125 17.70% 44.97% 31.20% 2.80% 3.20% 

Ind. manuf. 307 2.90% 57.00% 33.22% 4.23% 2.60% 

San Martin H. act. primarias 2872 24.12% 28.81% 42.23% 2.57% 4.24% 

Ind. manuf. 573 9.94% 42.93% 37.87% 7.67% 1.57% 

Tala act. primarias 4265 7.33% 60.93% 25.93% 3.68% 2.11% 

ind. manuf. 3124 1.37% 46.47% 43.21% 6.88% 2.04% 

Tequila set. primarias 2096 42.75% 36.07% 8.54% 3.15% 9.49% 

Ind. manuf. 1232 3.33% 61.20% 28.79% 4.46% 4.22% 

Teuchltlán set. primarias 1182 8.37% 43.40% 41.79% 2.11% 4.30% 

Ind. manuf. 163 3.68% 48.62% 41.71% 6.74% 1.22% 

Tlajomulco act. primarias 4516 11.89% 84.43% 17.33% 2.10% 4.22% 

Ind. manuf. 6427 1.19% 70.77% 21.47% 4.79% 1.75% 

Región Tequila actprimeriae 20482 20.00% 44,60% 27.11% 2.61% 6.80% 

Ind. manuf. 13219 6.39% 53,34% 33.37% 6.06% 2.81% 

Fuente:INEGI. 1990. Censo de Población y Vivenda.  

Cabe mencionar que en la región de Los Altos es en donde se tienen los porcentajes 

más elevados de población ocupada que no recibe ingresos (tanto en las actividades 

primarias como en la industrial) comparándola con las otras dos zonas. 

Es importante hacer notar que, dentro de la región de Tequila, el municipio de 

Hostotipaquillo tiene un alto porcentaje (50%) de población ocupada en el sector primario 
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que no recibe ingresos, al igual que el municipio de Tequila, aunque son precisamente estos 

municipios los que tienen un mayor número de trabajadores por su cuenta. Lo mismo ocurre 

en Los Altos con los municipios de Cuquío, Jesús María, Zapotlan del Rey y Zapotianejo 

(ver figura 24). 

Cuadro No.7b 
Población ocupada por grupo de Ingresos y sector de actividad 

SI recibe 

Población No recibe ingresos hasta Más de 2 s.m. Más de No 

ocupada ingresos 2s.m. a 5 s m. 5 S,M. especificado 

Acalle act. primarias 1831 32.22% 48.60% 15.12% 1.98% 2.07% 

Ind. manuf. 1220 10.16% 60.80% 24.50% 3,82% 0.65% 

Arandas act. primarias 5002 18.57% 53.58% 17.85% 5.60% 4.40% 

Ind. manuf. 4019 2.24% 70.19% 19.91% 5.67% 1.99% 

Atotonilco act. primarias 4617 19.67% 40.11% 28.91% 3.42% 7.88% 

Ind, manuf. 2000 3.85% 56.95% 30.30% 6.10% 2.80% 

Ayotlán act. primarias 3373 21.70% 40.05% 31.07% 2.66% 4.50% 

Ind. manuf. 1423 2.67% 59.52% 28.88% 4.91% 4.00% 

Cuqulo act. primarias 2511 37.03% 47.23% 8.76% 1.83% 5.13% 

Ind. manuf. 251 19.12% 52.98% 19.12% 4.78% 3.98% 

Jesús Marla act. primarias 2010 31.94% 48.76% 11.74% 1.79% 5.77% 

ind. manuf. 870 5.67% 74.33% 15.22% 2.54% 2.24% 

Tepatitién act. primarias 7232 19.81% 47.00% 22.40% 6.18% 4.60% 

Ind. manuf. 5037 2.84% 61.31% 28.29% 5.34% 2.22% 

Tototlin act. primarias 3234 16.82% 39.27% 34.60% 3.25% 6.06% 

Ind. manuf. 472 318% 59.32% 31.36% 5.08% 1.06% 

Zapollón del Rey act. primarias 2159 30.20% 40.20% 25.05% 2.82% 1.68% 

Ind. manuf. 438 9.38% 58.60% 27.18% 3.88% 0.90% 

Zapollanejo act. primarias 3499 29.04% 38.24% 21.06% 3.49% 10.17% 

Ind. manuf. 2742 2.52% 57.04% 31.15% 5.14% 4.16% 

Región Los 
Altos 

set. primarias 36468 26.70% 44.10% 21.80% 3.30% 6.30% 

Ind. manuf. 18272 6.16% 61.10% 26.60% 4.72% 2.66% 

Tonalá act. primarias 1991 6.57% 68.35% 16.22% 3.91% 4.92% 

Ind. manuf. 16678 2.48% 68.61% 22.50% 3.91% 2.54% 

Zapopan act. primarias 5841 9.26% 49.08% 19.72% 13.35% 8.57% 

Ind. manuf. 53116 0.78% 51.82% 29.54% 15.51% 2.33% 

Z. de transición act primarias 7832 7.91% 68.71% 17.97% 8.63% 6.74% 

Ind. manuf. 69794 1.63% 60.21% 26.02% 9.71% 2.43% 

Jalisco act. primarias 234016 23.58% 43.53% 23.30% 3.78% 5.81% 

Ind. manuf. 372498 1.55% 57.71% 30.29% 8.37% 2.08% 

Fuente:INEGI. 1990. Censo de Población y Vivenda 
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Es interesante hacer notar que algunos municipios que están más cercanos a la 

ciudad de Guadalajara, tienen una tendencia hacia la industrialización, ya que en números 

absolutos es mayor la PEA ocupada en el sector secundario, lo cual es un indicador de un 

proceso de urbanización y un nivel de ingresos más alto en la población. 

Del análisis conjunto de las variables anteriores por región, se concluye lo siguiente: 

tanto la región de Tequila como la de Los Altos son zonas eminentemente rurales a 

diferencia de la llamada zona de transición; entre las tres reúnen la cuarta parte de la 

población del estado de Jalisco y su población económicamente activa es, también, una 

cuarta parte de la población en las dos primeras regiones, y una tercera parte en la última. 

En la región de Tequila, en la cual el porcentaje de personas dedicadas al sector 

primario y jornaleros, está por encima de la media del estado de Jalisco,' las condiciones de 

vida (en cuanto a las disponibilidad de electricidad y agua entubada e ingresos entre dos y 

cinco salarios mínimos) también están por encima de la media estatal. Esto lleva a concluir 

que siendo la región de Tequila en la que originalmente se desarrolló la agroindustria del 

tequila y en la que hasta el momento se produce el mayor número de litros del producto, el 

impacto de ésta ha sido positivo en relación con la calidad y las condiciones de vida de los 

habitantes (que en una tercera parte son campesinos), las cuales son mejores que las del 

promedio en el estado. 

En la región de Los Altos la agroindustria del tequila es más reciente y quizá ello 

explica el que las variables no indican un claro impacto de la agroindustria del tequila en la 

región. El hecho de que ahora se plantee la canalización de fuertes sumas de inversión a 

esta región para establecer allí nuevas industrias tequileras seguramente impactará en unos 

años las variables estudiadas. 
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Por su parte, en la zona de transición, algunas de las variables están por encima de la 

media estatal, aunque en mi apreciación esto tiene más que ver con el hecho de que se trata 

de una zona prácticamente urbana, que con el impacto que pudiera producir la agroindustria 

del tequila. 

La región de Tequila presenta una tasa de crecimiento poblacional decreciente en los 

últimos treinta años, mientras que en las otras dos zonas dicha tasa va en aumento 

(exageradamente por arriba de la media del estado en la zona de transición). Lo anterior se 

debe, por un lado, a que en la región de Tequila no existe la misma cantidad de terrenos 

para el cultivo de la planta y, por otro lado, la producción de tequila en esta región se ha 

mantenido estable. Empieza a haber emigración de población hacia la región de Los Altos, 

en la que hay una sustitución de los cultivos básicos que están sembrados en tierras fértiles 

y planas, por el cultivo del Agave tequilana. También hay emigraciones hacia la zona de 

transición (área urbana) que representa un polo de desarrollo pero no directamente 

relacionado con la agroindustria del tequila; allí, un porcentaje cercano al 60% de su 

población está ubicada en el sector de servicios. 

En términos espaciales, la región de Tequila presenta mayores ventajas para la 

ubicación de las agroindustrias de tequila, pues se encuentran localizadas más cerca de la 

ciudad de Guadalajara que es el principal centro de distribución del producto. Si bien la 

integración hacia el interior de la región de Los Altos es mejor que la de Tequila en cuanto 

a la red de las vías de comunicación, ésta última resulta ser más estratégica para la venta de 

la bebida. 
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3.4) El subsistema agrícola 

3.4.1) Las labores agrícolas 

Debido a que el agave se puede cultivar tanto en laderas corno en zonas planas, 

existen dos formas de preparar el terreno. La plantación en laderas o ceborucos es manual 

(se abren hoyos con la ayuda de un azadón), mientras que la plantación en zonas planas o 

setniplanas se hace, en general, con maquinaria. La época de plantación es en los meses de 

mayo y junio, antes de las lluvias, ya que si no, la planta corre el riesgo de pudrirse. 

Los productores o campesinos de agave deben tener mucho cuidado en la 

preparación de los terrenos que serán plantados con el fin de obtener una mayor 

productividad de los cultivos. Esta preparación consiste en llevar a cabo un arado del 

subsuelo y, posteriormente, un afloje y rastra del suelo. Algunos productores realizan un 

encalado durante esta etapa (1 tonelada por hectárea de cal viva) con la finalidad de 

disminuir la acidez del suelo. Los productores en la región de Tequila no acostumbran 

abonar las plantaciones de agave, a diferencia de los productores de Los Altos que utilizan 

el estiércol de gallina y de cerdo como abono orgánico. 

La propagación del Agave tequilana Weber se lleva a cabo de manera asexual, es 

decir, se realiza a partir de hijuelos que provienen de unos tallos (rizomas) que crecen 

horizontalmente bajo el suelo. Los productores hacen una selección de los hijuelos más 

vigorosos (cada planta madre produce alrededor de 15 hijuelos), que pesen más de un 

kilogramo y que tengan el azul más intenso. Además, el hijuelo a elegir, debe provenir de 

un agave que esté libre de plagas y de enfermedades, y que tenga entre dos y cuatro años de 

edad. 
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El primer paso en la etapa de plantación, es el arranque en el que se corta el rizoma 

y se extrae el hijuelo. En segundo lugar, se lleva a cabo la poda en la que se cortan varias 

hojas de la base con el fin de que se pueda enterrar adecuadamente la planta. Esta labor 

requiere de un gran cuidado, ya que un mal corte puede estropear completamente a la 

planta. Enseguida se corta el rizoma para lo cual existen dos formas de hacerlo: la primera 

cortándolo al ras de la cabeza (tostoneo), y la segunda, dejándole un tacón de 3 ó 4 cm 

(tacón). 

Cuando los volúmenes de plantación no son muy grandes, se acostumbra llevar a 

cabo el achicalado, en el cual se deja reposar a los hijuelos bajo la sombra por un período de 

máximo diez días antes de plantarlos. Algunos agricultores aplican fungicidas a las semillas 

(o hijuelos) con la finalidad de evitar que tengan alguna plaga o enfermedad. 

La plantación es una labor manual en la que se abre una cepa para enterrar a la 

planta. Se lleva a cabo antes de la época de lluvias con el fin de evitar que las plantas se 

pudran. El proceso de trazado de los surcos (o lomas) en los que se va a plantar, depende de 

las características del terreno y de que se cuente o no con maquinaria. Es preferible que el 

trazado de los surcos a plantar, sea perpendicular a la pendiente, con el fin de evitar la 

erosión. 

En las región de Los Altos, las distancias para la colocación de las plantas son, en 

general, de 1 metro entre surcos y entre plantas, mientras que en la región de Tequila la 

distancia entre surcos o lomas es de 3.5 metros y entre plantas es de 1.2 metros. Una vez 

que se termina de plantar, los campesinos revisan que no haya plantas caídas, con el fin de 

evitar pérdidas y mayores costos. La finalidad principal de que exista una cierta distancia 

entre surcos y entre plantas, es, por un lado, facilitar las labores mecánicas y, por otro, que 
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las plantas no se hagan sombra unas a otras (y de esta forma capten la luz solar necesaria 

para su óptimo desarrollo), y que se disminuya la competencia por nutrientes. 

La densidad de plantas cultivadas en la región de Tequila (3000 plantas/Ha.) es 

mucho menor que en la región de los Altos (5000 plantas/Ha.). Esto se debe a que en la 

primera región existe una mayor planeación para el óptimo desarrollo de las plantaciones de 

agave, situación que no sucede en la segunda región, además de que la mayor parte de las 

plantaciones se localizan en terrenos accidentados y, por lo tanto, las distancias entre planta 

y planta está impuesta por el relieve y no por el agricultor. 

El mantenimiento de las plantaciones se lleva a cabo una vez al año y consiste en 

las siguientes labores: 

1) Control de malezas con el fin de evitar riesgos de incendios o pudrición de las 

hojas. Este control se logra a través del uso de herbicidas o por medio de una limpia 

manual. Las malezas que predominan en las plantaciones del agave son los pastos, 

las hierbas y los arbustos. 

2) Labores de afloje del suelo con el fin de oxigenarlo. El laboreo puede ser 

mecanizado o manual; sin embargo, el abuso de maquinaria puede causar una 

compactación del suelo y perjudicar el desarrollo de la planta. 

3) Fertilización. Los fertilizantes más utilizados son los nitrogenados y su aplicación 

se lleva a cabo manualmente. Los suelos se fertilizan cada año, durante la temporada 

de lluvias. 

4) Prevención y control de plagas y enfermedades. Se realiza mediante la aplicación 

de pesticidas a las plantaciones. Una mala planeación de los cultivos y un uso 

incorrecto agrícola de fertilizantes, por ejemplo, son las causas principales de que 

las plantas contraigan plagas o enfermedades. 
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5) Podas o barbeos. Hay distintos tipos de barbeo para el Agave tequilana, 

dependiendo de la edad de la planta y de sus condiciones (Valenzuela, 1994): 

a) Poda de semilla. Corte de las hojas de los hijuelos para su plantación. 

b) Poda de acceso. Corte de hojas en plantaciones muy densas para facilitar 

el mantenimiento de los cultivos. 

c) Poda fitosanitaria. Actualmente ya no se requiere. Se utilizaba para 

combatir plagas como el gusano barrenador. 

d) Poda de recuperación. Se lleva a cabo si las hojas han sido maltratadas, 

para evitar problemas de pudrición. 

e) Podas de formación. Se utiliza para darle forma a la planta cuando llega a 

la madurez, con la finalidad de que obtenga mayor cantidad de luz. 

0 Podas para maduración. Son podas continuas pasados los seis dios. 

El cultivo del Agave tequilana Weber puede presentar varias plagas y enfermedades. 

Algunas de las plagas más comunes son las larvas de gallina ciega que dañan a las raíces; el 

barrenador que causa daños en la cabeza de la planta; el picudo o mayate negro que tambien 

afecta a la cabeza; la grana o cochinillo que causa daños a la cabeza y la base de las hojas; 

las escamas que causan daños a las hojas. En cuanto a las enfermedades, las más comunes 

son el "anillo rojo" en la región de Tequila y "marchiteces" en la región de Los Altos. (ibid: 

62). 

En fechas recientes ha surgido una nueva plaga, "furgosis fulminante", que afecta a 

la raíz y provoca que las hojas que nacen se sequen. No se ha encontrado ningun remedio 

para esta plaga, es por esto que se la ha denominado "el sida del maguey" (Barrera, 

Reforma.9N/96; ver anexo A). 
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La etapa de maduración de los agaves se manifesta con la floración del quiote que 

mide entre 6 y 9 metros. A partir de ese momento, la planta muere aproximadamente en 

diez meses. Hay agaves que son estériles y que nunca florecen y, por lo tanto, para saber su 

madurez, los productores se fijan en los cambio de coloración de la cabeza de azul a 

verdosa. Otra de las señas de madurez en el agave es la aparición de manchas rojas en la 

base de las hojas. Este punto en que la planta comienza a mancharse es, para muchos 

fabricantes, el momento ideal para la jima o cosecha. El quiote se debe cortar cuando tiene 

un metro de altura para evitar que absorba nutrientes indispensables para la planta. La 

maduración del Agave tequilana tarda entre siete y doce años. La rapidez o lentitud con que 

ocurre ese proceso depende de las características ambientales anteriormente mencionadas 

en las que se cultive la planta y del manejo que se les dé. En esta etapa, la cabeza, o piña, 

concentra una mayor cantidad de azúcares, que es precisamente lo que los industriales 

necesitan para elaborar un mejor tequila. 

Algunos productores intercalan otros cultivos, maíz, frijol, cacahuate, etc., junto con 

el de agave, aunque únicamente lo hacen durante los primeros cuatro años de haberlo 

plantado. Con los cultivos asociados se logra un mejor aprovechamiento de las tierras y se 

disminuyen los efectos de erosión. Además constituyen un producto básico para la 

alimentación de la población de esas zonas y resultan ser un ingreso extra para el agricultor. 

Hay investigadores que mencionan que la práctica de sembrar maíz como cultivo 

asociado no es muy recomendable, ya que algunas plantas de maíz de mayor altura pueden 

sombrear excesivamente a las plantas de agave y restarles capacidad de desarrollo; por lo 

tanto, recomiendan sembrar una leguminosa como la soya o el frijol (PLAY, 1974). Por otro 

lado, aseguran, que si se planta frijol o soya se mantiene un nivel de fertilización adecuado 

respecto al nitrógeno. 
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El manejo del cultivo en la región de Tequila es distinto al de la región de los Altos. 

En la primera, existe una mayor atención al control de malezas y a las podas, sin embargo, 

casi no se lleva a cabo una rotación de cultivos, ni se incorporan abonos orgánicos. En el 

caso de la coloración, el agave de Los Altos presenta una coloración azul más intensa 

comparado con el de la región de Tequila, en donde la coloración es de un azul más pálido. 

Esta diferencia está determinada principalmente por la intensidad lumínica, la cual es mayor 

en la región de Los Altos. En esta región, las labores en el suelo son mínimas y como 

consecuencia, son muy frecuentes las enfermedades. Por otro lado, la aplicación de abonos 

orgánicos es frecuente. Existe bajo riesgo de erosión, debido al tipo de relieve y a las altas 

densidades de plantación. 

El proceso de maduración en esta región es más tardío. El peso promedio de las 

cabezas es de 50 kg y la cantidad de azúcares reductores es mayor (28% aproximadamente); 

mientras que en la región de Tequila el peso promedio de las cabezas, oscila entre 30 y 40 

kg. Las plantaciones son más precoces, pero poseen una menor cantidad de azúcares 

reductores (22% aproximadamente). 

Cabe mencionar que del peso total de las plantas de agave, el 60% corresponde a la 

cabeza, el 35% a las hojas o pencas y el 5% restante, al sistema radicular. 

En ninguna de las dos regiones se emplea el riego. En algún momento se introdujo 

con la finalidad de obtener mayores rendimientos o acortar el ciclo vegetativo de la planta, 

pero los resultados no fueron positivos. Como ya se dijo anteriormente, se trata de un 

cultivo de temporal. Se considera que únicamente un 10% de la superficie dedicada al 

cultivo del Agave tequilana está mecanizada. 
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La jima o cosecha del agave es una labor manual y se realiza durante todo el año. 

Consiste en cortarle todas las hojas a la planta y extraer la cabeza. Es preferible efectuar la 

jima antes de la época de lluvias. 

En una misma plantación, el proceso de maduración no es homogéneo, algunas 

plantas son más precoces para madurar que otras, es por esto que la cosecha dura casi 

cuatro años. Después de que las tierras han sido cosechadas, se lleva a cabo el destronque 

que consiste en desenterrar los tallos del agave que han quedado enterrados después de la 

cosecha. Los terrenos se dejan descansar generalmente un año y en ellos se lleva a cabo un 

rotación de cutlivos para evitar problemas de fertilización. 

Una vez cosechado el agave, es transportado por camiones o por animales (en 

aquellas zonas de ladera en donde es imposible introducir los camiones). El empresario 

tiene la obligación de pesar las cabezas de agave una vez que llegan al patio de fábrica con 

la finalidad de tener un registro y poder hacer la relación de la cantidad de kilos de agave 

consumido y el total de litros producidos. La carga y descarga de las cabezas de agave en 

los patios de fábrica se realiza, en general, manualmente. Es aquí donde termina el 

subsistema agrícola y comienza el subsistema industrial. 

3.4.2) Superficie cultivada y cosechada de Agave tequilana Weber 

A primera vista, la información del cuadro 8 anterior podría hacer pensar que hay 

una inconsistencia entre los datos sobre superficie sembrada y superficie cosechada. Sin 

embargo, debe tomarse en cuenta que en una parcela cualquiera existen plantas de agave de 

diferentes edades, y en un ciclo dado se cosechan solamente aquéllas que han alcanzado su 

grado de madurez, dejando en dicho predio las restantes. Además, debe considerarse que 
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dicho grado de madurez no se alcanza siempre a la misma edad, sino que hay plantas más 

precoces y otras que tardan más en alcanzarla. 

Cuadro 8 
Superficie sembrada y 

cosechada de 

Agave tequilana Weber 
Estado de Superficie Superficie 

Jalisco sembrada 
(Ha) 

cosechada 
(Ha) 

1985 7,929 906 
1986 10,384 1,269 

1987 '!13,263 1,300 
1988 17,382 1,392 
1989 21,719 1,457 
1990 30,000 8,165 
1991 29,022 1,857 
1992 32,828 3,432 
1993 48,713 7,474 
1994 56,024 6,265 

Fuente: Distritos de Desarrollo Rural. 1985.1994 

Es por esto que la superficie cosechada se incrementa o disminuye notablemente de 

un año a otro. Por otro lado, se puede apreciar que la superficie sembrada tiene una 

tendencia a incrementarse año con año. En el período de 85-94 la superficie sembrada se 

sextuplicó (se incrementó en un 630.8%) y, de esta forma, se convirtió en uno de los 

cultivos que ocupan mayores superficies dentro del estado de Jalisco, deplazando a algunos 

cultivos de productos básicos. 

El Agave tequilana Weber se siembra en 41 municipios del estado de Jalisco. En 19 

de ellos, se trata de un cultivo complementario, es decir, los campesinos lo siembran en 

algunas de sus parcelas y lo ven como una especie de alcancía que les puede dejar algún 

dinero en caso de que un productor tequilero se los quiera comprar cuando llega la cosecha 
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(a los 10 años). Estos municipios aledaños a las regiones tequileras, conforman el 1% del 

total de la superficie sembrada de Agave tequilana en Jalisco. 

Los 22 municipios restantes son los que conforman la zona de estudio de la presente 

investigación, pues constituyen el 99% de la superficie total de agave azul. La región de 

Tequila contribuye con el 39.8%, la región de Los Altos con el 58.6% y la zona de 

transición con el 0.45% (tanto Tonalá como Zapopan cuentan con más de 100 hectáreas 

cultivadas de agave). 

3.4.3) PEA en la producción agrícola y la tenencia de la tierra 

A pesar de que las labores agrícolas en el cultivo del agave se dividen en varios 

pasos (preparación del terreno, plantación de las semillas, extracción del hijuelo, podas, 

control de malezas, fertilización, cosecha) casi no existe una especialización en cuanto a la 

población económicamente activa dedicada a las labores del campo. La capacitación de los 

campesinos en estas labores se transmite de generación en generación. 

Por otro lado, el manejo del cultivo, tanto en la región de Tequila como en la ¿e Los 

Altos, varía muy poco entre unos productores y otros. La jornada de trabajo en una región y 

otra es distinta, debido principalmente a las condiciones climáticas. Así pues, en la región 

de Tequila (clima semicálido) la jornada termina antes de medio día y en Los Altos (clima 

templado) después de mediodía. En promedio, el sueldo de un jornalero es de novecientos 

pesos mensuales, en ambas regiones. 

En la gráfica 25 se puede apreciar cómo se ha ido incrementando el número de 

campesinos dedicados al cultivo del agave, en los últimos trece años, especialmente a partír 

de 1989. 
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Fu 1'1195 sc registraron :15.000 ilimpcsinos dedicados al cultivo del agave, sin 

embargo, es necesario señalar que esta eilr;t considera tamo a productores dueños de 

terrenos. cc..uno a iodos los jornaler OS que se contratan a dell ajO para las labores del campo 

De acuerdo con información proporcionada por la Subdelegación de Agricultura de 

la ciudad de Guadalajara. existen únicamente 2,50(1 agricultores dueños de tierras, de los 

cuáles 1,625 (65%) son pequeños propietarios y 875 (35%) son ejidatarios. Se estima que 

del total de campesinos dedicados al cultivo del agave, en la región de Los Altos alrededor 

del 90% son pequeños propietarios y el 10% restante son cjidatarios, mientras que en la 

región de Tequila, aproximadamente el 60% son pequeños propietarios y el 40% son 

ejídatarios 



Existen en total cuatro Uniones o Asociaciones de Productores de Agave que 

representan a los 2,500 agricultores y son las siguientes: 

a) Unión Agrícola Regional de Productores de Mezcal Tequilero que agrupa al 15% 

del total de productores. 

b) Unión Agrícola Regional de Productores de Mezcal Tequilero del Estado de 

Jalisco, la cual representa al 1% de los productores. 

c) Asociación Regional de Productores de Agave Tequilero de Jalisco A.C., que 

represeta el 6% del total de productores. 

d) Confederación Nacional de Productores Agropecuarios y Forestales, A.C. "El 

Barzón". Esta asociación comprende el 58% del total de productores. 

El 20% restante, son productores que no están representados por ninguna asociación 

ni pertenecen a ninguna unión (14%) o que están representados por alguna otra 

organización (6%). 

3.4.4) Las inversiones de capital 

Existen varios contratos o convenios entre productores y empresarios, por lo que las 

formas de invertir en el campo dependen de lo que se establezca en estos convenios; de esa 

forma, en algunos casos la inversión la lleva a cabo el empresario en su totalidad, en otros, 

un porcentaje de la inversión la realiza el agricultor y, en otros, el empresario. Algunos 

agricultores no establecen ningun tipo de contrato, por lo que la inversión corre por su 

cuenta. En la mayoría de los casos el tipo de contrato se determina a través de un 
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intermediario que pone de acuerdo a las partes y que se lleva un porcentaje en la 

transacción. El intennediarismo es señalado por algunos como uno más de los problemas 

que presenta la producción de agave en las regiones estudiadas. 

3.4.5) Producción y rendimientos 

Los rendimientos en el caso del Agave l'amilana Weber dependen de la mezcla de 

plantas jovenes y maduras que existan en una misma hectárea lo cual obedece, entre otras 

cosas, al mantenimiento que se les dé, pues, como se comentó anteriormente, entre más 

cuidados se le proporcionen al cultivo, menor será su tiempo de maduración. 

En general, el rendimiento en toneladas por hectárea de agave azul muestra una 

tendencia a aumentar, sobre todo en el período 1988 - 1993, y esto se debe a que en los 

últimos años ha habido un avance tecnológico en el campo, lo que produce un menor 

tiempo de maduración en las plantas y, por tanto, una mayor densidad de plantas maduras 

en los ciclos de cosecha (cuadro 9). 

Mil 	111111111111 
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Cuadro 9 
Producción y rendimientos 

Agave tequilana Weber 
Estado de Rendimiento Producción 

Jalisco tons/Ha (tons de 
agave) 
70,005 1985 77.2 

1986 74.2 94,920 
1987 87.2 113,386 
1988 134.6 187,930 
1989 103.9 151,416 
1990 112.08 915,133 
1991 94.50 177,485 
1992 153.45 526,640 
1993 117.18 875,795 
1994 85.20 526,674 

Fuente: Distritos de Desarrollo Rural. 1985.1994 

Cabe mencionar que los datos estadísticos sobre el cultivo del Agave tequilana no 

son muy confiables, pues las diversas fuentes de información muestran discrepancias 

notables entre sí. 

Si se relaciona la producción cosechada (en toneladas) con la producción de tequila 

(en litros), los resultados entran en contradicción con la información obtenida de los 

diversos productores, que coinciden en afirmar que para elaborar un litro de tequila 100% 

se requieren entre seis y ocho kilos de piña de agave, y en el caso del tequila 51% agave y 

49% de otros azúcares, alrededor de dos o tres kilos. Sin embargo, de acuerdo con los datos 

del cuadro 10, la producción de agave reportada habría dado lugar a un rendimiento de 12 y 

14 kilos de agave por litro de tequila en 1990 y 1993. Incluso los datos de 1992 y 1994 son 

inconsistentes, si se toma en cuenta que los datos de rendimiento aparente están 

considerando tanto la producción de tequila 100% como la de tequila mixto. 
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1 Cuadro 10 
Datos relativos a la producción de agave 

con 
la produccion 

Producción 
de tequila 

Producción de Rendimiento Estado de 
Jalisco (toas de 

agave) 
tequila en Its aparente 

(kgs/lt) 
1.32 1985 70,005 53,000,000 

1986 94,920 43,800,000 2.16 
1987 113,386 56,300,000 2.01 
1988 187,930 53,500,000 3.51 
1989 151,416 57,100,000 2.65 
1990 915,133 63,900,000 14.32 
1991 177,485 62,600,000 2.83 
1992 526,640 68,000,000 7.74 
1993 875,795 69,500,000 12.6 
1994 526,674 66,500,000 7.91 

Fuente: Distritos de Desarrollo Rural. 1985-1994 

Si se sacara un valor promedio del rendimiento aparente de kilos de agave para 

producir un litro de tequila (con el objeto de estar más cerca de la realidad) sería de 

alrededor de 3.5 kgs/lt, esto significaría que para los años mencionados (1990, 1992, 1993 y 

1994) la producción en toneladas de agave fue menor que los datos mencionados en el 

cuadro, lo cual querría decir que en estos años sobró agave que no consumió la industria 

tequilera. En aquellos años en donde el rendimiento aparente es menor al valor promedio, 

podría pensarse que el tequila que se produjo fue elaborado con muy poco agave, 

utilizándose en cambio otros azúcares. 

3.4.6) Problemas de la producción 

Uno de los principales problemas al interior del subsistema agrícola es que el tipo de 

agricultura que se practica, tanto en la región de Tequila como en la de Los Altos, no es una 

agricultura sustentable, esto es, no existe una estrategia de conservación y mejoramiento del 

cultivo y de su entorno natural. En la región de Los Altos, principalmente en los municipios 

de Tepatitlán y Atotonilco, la siembra de Agave tequilana Weber ha provocado la 
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desaparición de zonas dedicadas al cultivo de granos básicos y la tala irracional de bosques 

y selvas bajas, lo cual ha generado problemas de erosión y, por lo tanto, cambios climáticos 

importantes, ha propiciado que se reduzca la humedad ambiental. Asimismo, es notable la 

falta de estrategias de investigación con la finalidad de eficientar el cultivo del agave azul y 

volverlo más productivo y de mejor calidad (El Informador, 27NI/91). 

Otro problema relevante es el hecho de que no existe un inventario del número de 

plantas que hay en el campo; lo único que existe son estimaciones sobre la producción. Lo 

anterior trae como consecuencia que no haya un control en cuanto a la oferta y la demanda 

del agave, y, por lo tanto, que se den desajustes cíclicos de sobreoferta o escasez de la 

materia prima, indispensable para las industrias tequileras. La decisión de plantar agave 

azul significa un riesgo considerable para los productores. La mayoría de ellos no cuenta 

con contratos fijos que les aseguren la venta total de su producción, y también se han dado 

casos en que productores han denunciado que los industriales desconocen los contratos 

firmados. 

El intermediarismo o coyotaje, es otro de los problemas graves que afecta 

directamente a los productores, ya que éstos monopolizan la comercialización de la materia 

prima, a veces tierna, en detrimento del agave maduro que se pudre en el campo. Cabe 

mencionar que algunas empresas tequileras favorecen, en muchos casos, este acto de 

coyotaje, ya que de esta manera obtienen el agave a precios muy bajos (ver anexo A). 
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3.5) Subsistema industrial 

3.5,1) El proceso de transformación para la obtención del tequila 

La infraestructura y la tecnología que se utiliza para transformar la materia prima del tequila 

se ha ido modernizando a lo largo del tiempo. El proceso de transformación no es 

exactamente el mismo en todás las industrias tequileras, y esto se debe, en gran parte, a la 

infraestructura y a la tecnología que se utiliza. La mayoría de las empresas cuentan ya con 

tecnología moderna y son muy pocas las que operan todo el proceso con métodos antiguos. 

En general, las industrias combinan equipos rudimentarios junto con maquinaria moderna. 

Esto se debe a que algunos industriales piensan que la mayor tecnificación puede alterar las 

características organolépticas de su producto y, de esta manera, su calidad o 

reconocimiento. 

El proceso de transformación o de fabricación para la obtención de tequila se inicia 

en el momento en el que llegan las cabezas o piñas de agave a la fábrica, son cortadas en 

forma manual mediante un hacha, en dos o cuatro partes'°, y son sometidas a cocimiento. El 

tiempo de cocido varía dependiendo del tipo de horno que se utilice. 

Antiguamente, los indígenas cocían el agave en hornos bajo tierra (Luna,1991). 

Durante los siglos XVIII y XIX, los hornos utilizados para la cocción parecen no haber sido 

muy diferentes de aquellos, ya que eran grandes fosas de forma cónica. En estos hornos 

rudimentarios el procedimiento de cocción tardaba aproximadamente tres días. Actualmente 

se utilizan hornos de mampostería muy parecidos a los tradicionales o modernos autoclaves 

de acero inoxidable. El tiempo de cocción en los primeros dura de 24 a 48 horas, mientras 

113  Es importante mencionar que algunos empresarios prefieren que las piñas sean cortadas en campo (después 
de la jima) antes de ser transportadas en los camiones que las llevarán al patio de fábrica. 
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que en los segundos, es de 12 horas aproximadamente. Los hornos o autoclaves se cierran 

herméticamente y se sujetan a una inyección de vapor de agua a presión. La temperatura a la 

que se someten las piñas en los hornos es de 105°C aproximadamente, mientras que en los 

autoclaves es de 121°C. 

En esta primera etapa, la planta desprende una miel que es recolectada en tambos 

para su posterior utilización en el proceso de fermentación. El proceso de cocción permite 

hidrolizar los azúcares complejos (inulina) en azúcares reductores que puedan ser 

fermentados como la fructosa o la dextrosa (Valenzuela,1994). Algunas fábricas, efectúan 

una etapa de precocimiento con la finalidad de lixiviar ceras y sólidos exteriores de la 

planta que se denominan "inicies amargas"; estas mieles tienen bajo contenido de azúcar y 

un sabor desagradable, la mayoría de las fábricas eliminan estas mieles. 

La segunda etapa del proceso de transformación es la molienda de las piñas de 

agave, con la finalidad de extraer su jugo. En un principio, los métodos de molienda eran 

muy sencillos, ya que se utilizaban mazos de madera o hierro y a base de golpes y pisotones 

se obtenía el jugo. Posteriormente, se utilizó la tahona o molino chileno: piedra circular 

muy grande que tenía un eje central y era movida por animales (esta técnica la siguen 

utilizando algunas fábricas). En la actualidad, el proceso de trituración se lleva a cabo en 

molinos modernos. 

Al producto triturado se le agrega agua a presión' y luego se exprime en unas 

bandas transportadoras. Las fibras o el bagazo exprimido se deshechan y el jugo se mezcla 

con las mieles para ser transportados a los tanques de fermentación o de formulación. 

I I Se agrega agua a presión con la finalidad de que la mayor cantidad de azúcares se diluyan en esa agua. 
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Algunas empresas regalan el bagazo para la fabricación de alfombras y tapetes, 

colchas, trabajos de tapicería, láminas de látex, ladrillos y para alimento del ganado. 

Como resultado del proceso de molienda se obtiene un jugo de agave, denominado 

"mosto" que contiene alrededor de 12% de azúcares reductores (el porcentaje varía de 

empresa a empresa). 

La formulación consiste en mezclar las mieles de agave con otras inicies, 

generalmente de caña de azúcar, para posteriormente ser fermentadas. Este procedimiento 

sólo se realiza para elaborar tequilas que se preparan con una mezcla de azúcares, los cuales 

deben ser, de acuerdo con la norma oficial, 51% de agave y 49% de otros azúcares. Las 

mieles para elaborar tequila 100% agave son transportadas directamente a los tanques de 

fermentación. 

El proceso de fermentación se llevaba a cabo, originalmente, en barricas de madera, 

pero hoy en dia este proceso se realiza en tanques de acero inoxidable. En esta etapa se 

transforman los azúcares reductores en alcohol a través de la adición de levaduras y 

nutrientes. 

El rendimiento del proceso, así como la calidad del producto final, dependen de la 

forma en que se lleve a cabo la fermentación. En otros tiempos, el proceso de fermentación 

tardaba entre 12 y 18 días dependiendo de la época del año (a menor temperatura, el 

proceso es más lento). En cambio, en la actualidad con la nueva tecnología, esta etapa dura 

alrededor de 72 a 78 horas, si el proceso de fermentación es natural (es decir, sin agregar 

levaduras comerciales), y hasta unas cuantas horas, si el proceso no es natural. Si se agregan 

demasiadas levaduras (Saccharomyces cerevisine) se corre el riesgo de que se volatilicen 

muchos compuestos, que no se complete adecuadamente el proceso de fermentación o que 
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se calienten demasiado las levaduras y mueran (en este proceso las temperaturas no deben 

sobrepasar los 36°C). 

Durante el proceso de fermentación, las levaduras consumen los azúcares que 

contiene el mosto y producen etanol, bióxido de carbono y agua. Algunas fábricas cuentan 

con sistemas de enfriamiento para mantener las temperaturas adecuadas, y algunas 

empresas utilizan un brixómetro para ir midiendo el porcentaje de azúcares y dar por 

terminado el proceso de fermentación una vez que se tiene un porcentaje cercano a cero. 

Son muy pocas las industrias que fermentan con levaduras naturales, como es el caso de 

Tequila Herradura. 

Finalmente, la última etapa dentro del proceso de transformación es la destilación, 

en la cual los mostos fermentados (tambien se les denomina "mostos muertos") son 

enviados a unos alambiques o a columnas de destilación continua en los que son calentados 

a altas temperaturas. De esta manera se vaporizan los mostos para separar las partes más 

volátiles, enfriando luego éstos para volverlos a liquidar y obtener, así, el tequila (ver 

anexo C). 

En un principio, los alambiques estaban hechos de barro y se calentaban a fuego 

directo. En el siglo XVIII se introdujeron alambiques de metal, cuya parte superior era de 

madera. A finales del siglo XIX se comenzaron a utilizar alambiques de cobre y, 

actualmente, los más modernos son de acero inoxidable. 

Para la elaboración del tequila se realizan dos destilaciones. La primera, denominada 

"de destrozamiento", dura aproximadamente 3 horas y de ella se obtiene el "tequila 
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ordinario", el cual se pasa a unas tinas altnacenadoras para volverse a destilar12 , La segunda 

destilación ("de rectificación" en la que se obtiene una mayor riqueza alcohólica y se 

eliminan los productos indeseables) tarda 6 horas en promedio y el producto obtenido se 

denomina "tequila blanco93  (los tiempos de destilación son diferentes de una empresa a 

otra). Este último se envía, en algunos casos, a pipones de madera en donde se hacen las 

diluciones a 38° ó 40°G.L. que es la graduación comercial, mediante agua desmineralizada. 

Como subproductos de la primera destilación se obtienen las vinazas o lodos de 

fermentación (agua y levaduras) que son deshechados. Algunas empresas los someten a 

tratamiento, para utilizarlas como agua de riego. Existen otros subproductos del inicio 

(cabezas) y del final (colas) de la destilación. Las cabezas contienen los componentes más 

volátiles (metanol, isopropanol, acetato de etilo) y las colas contienen aquellos compuestos 

menos volátiles (alcohol amílico, alcohol isoamílico). Las cabezas y colas se separan de la 

destilación y se desechan, aunque algunas empresas las vuelven a destilar. 

Una vez obtenido el producto, se guarda en barriles de madera de encino blanco y se 

deja reposar. El tiempo de reposo depende del tipo de tequila que se quiera obtener. 

En el caso muy particular de Tequila Herradura (información de campo), los 

tiempos de reposo para la obtención de los distintos tipos de tequila son los siguientes: el 

tequila añejo, de dos y medio a tres años; el tequila reposado, trece meses; el tequila blanco 

suave, tres meses; el tequila blanco normal, cuatro meses en pipones de madera y el tequila 

_binador, seis meses. 

12  El tequila ordinario tiene una concentración de alcohol que varía entre 12%vol.alc. a 30%vol.alc. 
dependientdo de la fábrica de que se tate. 
13  El tequila blanco tiene una concentración de alcohol de 55%vol.alc. 
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Otras empresas, corno Tequila Sauza, dejan reposar el tequila a 55%vol.alc. y antes 

de pasarlo al envasado lo diluyen a la graduación comercial. El tequila que se exporta a 

granel no se diluye, se deja a una graduación de 55%. 

Las empresas deben llevar a cabo un control de calidad de su producto. Mediante un 

cromatógrafo de gases se realiza una separación de alcoholes y se puede ver en qué 

cantidades se encuentran, ya que a altas concentraciones pueden ser stunamente nocivos 

para la salud. Algunos de los parámetros que son medidos y controlados en la calidad son: 

pH, alcoholes (metanol, etanol, acetato de etilo, isopropanol, isobutanol, ácido acético, 

lactato de etilo, isoanílico), fosfatos, cenizas, color. Estos parámetros pueden variar dentro 

de ciertos rangos de acuerdo a la norma oficial del tequila (Valenzuela, 1994). En todas las 

fábricas hay catadores expertos encargados de dar el visto bueno de cada producción lista 

para comercializar. 

El último paso es el proceso de filtración, que se lleva a cabo antes de embotellar el 

tequila, con la finalidad de eliminar algunos sólidos que sueltan las barricas de roble. Este 

proceso se realiza mediante celulosa o carbón activado y es opcional, no todas las empresas 

lo llevan a cabo. 

Es importante mencionar que son precisamente los tiempos en cada proceso, la 

tecnología que se utiliza y la manera de llevar a cabo estos procesos, los que dan como 

resultado que cada empresa elabore un tequila con características particulares y muy 

distinto a todos los demás (ver anexo C). 
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3.5.2) Marco jurídico a que se sujeta la industria tequilera 

Los ordenamientos legales que conforman el marco jurídico que sirve de contexto a 

la industria del tequila son los siguientes: 

a) La Ley Federal sobre Metrología y Normalización. 

b) La Norma Oficial Mexicana NOM-006-SCFI-1993 

c) La Norma Oficial Mexicana NOM-030-SCF1-1993 

d) La Declaración General de Protección a la Denominación de Origen 

"Tequila". 

a) La Ley Federal sobre Metrología y Normalización establece todos los 

lineamientos generales correspondientes a las normas oficiales mexicanas que incluyen las 

especificaciones que deben reunir los productos elaborados para poder satisfacer las 

necesidades y usos a que están destinados. Establece tambien las especificaciones 

relacionadas con las características de las materias primas necesarias para su elaboración y 

hasta su envase y los métodos de prueba destinados a comprobarlas. Incluye asimismo la 

obligación de señalar una clave para cada norma, con la identificación del producto 

correspondiente. 

b) La norma oficial mexicana vigente para el tequila (NOM-006-SCFI-1993) se 

expidió el 13 de octubre de 1993. Esta norma establece las características y especificaciones 

que debe cumplir la bebida alochólica denominada "tequila". 

De acuerdo con esta norma, el tequila por sus características se clasifica en: 

Tequila blanco: producto obtenido en la rectificación y ajustado con agua de 

dilución a su graduación comercial. 
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Tequila joven: producto obtenido en la rectificación y ajustado con agua de dilución 

a su graduación comercial, susceptible de ser abocado (suavizar el sabor mediante la 

adición de saborizantes y colorantes inocuos; estos pueden ser, glicerina, jarabe a base de 

azúcar, extracto de roble o encino natural, etc.) 

Tequila reposado: producto que se deja por lo menos dos meses en barricas de 

madera de roble o encino, susceptible de ser abocado y ajustado con agua de dilución a su 

graduación comercial. 

Tequila añejo: producto sujeto a un proceso de maduración, por lo menos de un año, 

susceptible de ser abocado, estableciéndose que, en mezclas de añejos, la edad para el 

tequila resultante será el promedio ponderado de las edades y volúmenes de sus 

componentes. 

En cuanto a su elaboración, la norma establece que el tequila puede ser: 

Tequila 100% Agave: elaborado únicamente con los azúcares provenientes del 

Agave tequilana Weber. 

Tequila: elaborado con 51% de los azúcares del Agave tequilana Weber y 49% de 

otros azúcares. 

El Consejo Regulador del Tequila es el organismo encargado de verificar que todas 

las empresas tequileras cumplan con la norma y que lleven un control de calidad 

permanente, para ésto aplican un plan de muestreo cuyos requisitos están contenidos dentro 

de la norma (ver anexo D). 
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La norma oficial mexicana para el tequila ha sido modificada varias veces. Cada 

nueva norma que ha ido sustituyendo a las anteriores, se caracteriza por ser más explicativa 

en cuanto a las formas de muestreo, al procesamiento, al envasado y sobre todo, ha dado 

lugar a una variación en los porcentajes de azúcares procedentes del Agave tequilana, que 

se ven disminuidos por la posibilidad de su sustitución por azúcares de otra procedencia. 

La primera modificación se hizo en1964 (norma oficial DGN-R-9-1964) en la cual 

se introdujo la posibilidad de elaborar tequila con 70% de azúcares de agave y 30% de otros 

azúcares. Esta nueva norma sustituyó a la primera norma oficial que se decretó para el 

tequila (norma oficial DGN-R-9-1949). La segunda modificación se hizo en 1976 (norma 

oficial DGN-V-7-1976) en la que se disminuyó nuevamente el porcentaje de azúcares de 

agave a 51%, incrementándose así la posibilidad de utilizar hasta un 49% de otros azúcares, 

concepto vigente en la actual norma. Antes de 1964 el tequila elaborado debía ser 100% de 

Agave tequilana. Algunas fuentes afirman que los cambios hechos a la norma por SECOFI, 

se debieron a presiones de las fábricas de tequila Cuervo y Sauza (Metrópoli; 8 de marzo 

de 1991). 

c) La norma oficial mexicana NOM-030-SCFI-1993 establece todos los requisitos 

formales que deben reunir las etiquetas, de conformidad a la Ley Federal sobre Metrología 

y Normalización. Esta norma establece la ubicación y dimensiones del dato cuantitativo 

referente a la declaración de cantidad, así como las unidades de medida que deben 

emplearse conforme al Sistema General de Unidades de Medidas y las leyendas: contenido, 

contenido neto, etcétera, según se requiera en los productos preenvasados que se 

comercializan en territorio nacional. 
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Dentro de la norma se dan algunas definiciones como: contenido, contenido neto, 

producto preenvasado, masa bruta, etc. La norma contiene tambien las especificaciones que 

debe tener la superficie principal de exhibición 14  y las dimensiones y ubicación que llevará 

la etiqueta (ver anexo D). 

d) La denominación de origen es el uso del nombre de un país, de una región o de 

una localidad que sirva para designar un producto originario del mismo y cuya calidad o 

características se deban exclusiva o esencialmente al medio geográfico, comprendidos los 

factores naturales y los factores humanos. Debe existir un nexo cualitativo entre el producto 

y la región geográfica respectiva. Si las cualidades características del producto no se deben 

esencialmente al medio geográfico, el nombre no es, para los efectos del Arreglo de Lisboa, 

una denominación de origen susceptible de protección. El 31 de octubre de 1958 fue 

suscrito el Arreglo de Lisboa relativo a la protección de las denominaciones de origen y su 

registro internacional. Este arreglo fue aprobado en México, por decretos de aprobación y 

promulgación el 26 de diciembre de 1962 y el 9 de abril de 1964, respectivamente. 

En 1974 se otorgó la protección al tequila como denominación de origen. Inducido 

el concepto "denominación de origen" en la legislación mexicana, las autoridades emitieron 

la primera determinación de origen en relación al tequila denominada "Resolución por la 

que se otorga la protección prevista por el capítulo X de la Ley de la Propiedad Industrial de 

la denominación de origen tequila para aplicarse a la bebida alcohólica del mismo nombre". 

Por esta resolución el aguardiente de Agave tequilana Weber se declaró producto de origen 

dentro del ámbito jurisdiccional del estado de Jalisco en su totalidad, 6 municipios del 

estado de Guanajuato (Abasolo, Ciudad Manuel Doblado, Cuerámaro, Iluanimaro, Pénjamo 

14  Superficie principal de exhibición: es aquella parte de la etiqueta o envase a la que se le da mayor 
importancia para ostentar el nombre y la marca comercial del producto, excluyendo las tapas y fondos de 
latas, tapas de frascos y cuellos de botellas. 
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y Purísima del Rincón), 8 municipios del estado de Nayarit (Malteada% Amatlán de Cañas, 

Ixtlán Jala, Jalisco, San Pedro de Lagunillas, Santa María del Oro y Tepic) y 29 municipios 

del estado de Michoacán (Briseñas de Matamoros, Chavinda, Chilchota, Churintzio, 

Cotinja, Ecuandureo, Jacona, Jiquilpan, Maravatio, Nuevo Parangaricutiro, Ntunarán, 

Pajacuarán, Peribán, La Piedad, Régales, Los Reyes, Sahuayo, Tancitaro, Tangamandapio, 

Tangancicuaro, Tanhuato, Tingüindin, Tocumbo, Venustiano Carranza, Villamar, 

Vistahermosa, Yurécuaro, Zamora y Zináparo). En 1977, como consecuencia de la siembra 

de Agave teguilana en el estado de Tamaulipas, se emitió una nueva declaración general de 

protección a la denominación de origen tequila en la que se amplió la jurisdicción del 

territorio de origen a once municipios del estado de Tamaulipas (Aldama, Altamira, 

Antiguo Morelos, Gómez Farías, González, Llera, Mante, Nuevo Morelos, Ocampo, Tula y 

Xicoténcatl. Esta declaración de origen es la que se encuentra vigente actualmente, la cual 

no tiene aún ámbito internacional en términos del Arreglo de Lisboa, ya que no cuenta con 

todos los requisitos que establece este arreglo. 

3.5.3) Distribución geográfica y organización de las industrias de tequila 

Existen en la actualidad 35 empresas tequileras y 36 fábricas en el estado de Jalisco, 

puesto que Tequila Cuervo cuenta con dos fábricas (ver cuadro 11, figura 26) : 

93 



Cuadro 12. Fábricas de tequila Localización 

Municipal 
1(Agave Toquilana Productores y Comercializadores, S.A. de C.V. Jesús Marfa 

21Agroindustria Guadalajara, S.A. de C.V. Tepatitlán 
31Casa Cuervo, S.A. de C.V. Zapotlanejo 

4)Destiladora Azteca do Jalisco, S.A. de C.V. Tequila 
5)Destiladora de Occidente S.A. de C.V. Zapotlanejo 

61Destiladora González González S.A. de C.V. Guadalajara 
7)Elaboradora y Procesadora de Agave y sus Derivados, S.A. de C.V. Arenal 

8)Emprese Ejidal Toquilera de Amatitán Amatitán 
91Industrialización y Desarrollo Santo Tomás S.A. de C.V. Hostotipa- 

quillo 
10)Jesús Reyes Cortés Tequila 

11)Jorge Selles Cuervo y Sucres, S,A. de C.V. Tequila 
121La Arandina, S.A. de C.V. Arandas 
13)La Cofradía, S.A. do C.V. Tequila 
14)La Madrileña, S.A. de C.V. Totolán 

15IProductos Especiales de Tequila, S.A de C.V. Tequila 
16)Tequila Cascahuin, S.A. Arenal 

17)Catador Alteño, S.A. de C.V. Jesús Marfa 
18)Tequila Cazadores, S.A. de C.V. Arandas 
19)Tequila Centinela, S.A. de C.V. Arandas 
20)Tequila Cuervo, S:A, de C.V. Tequila 

211Tequilas del Señor, S.A. de C.V. Guadalajara 
22)Tequila el Viejito, S.A. de C.V. Atotonilco 

23)Tequila Eucario González S.A. de C.V. Tequila 
24)Tequila Herradura, S.A. do C.V. Amatitán 

25)Tequila Orendain de Jalisco, S.A. de C.V. Tequila 
26)Tequila Parreñita, S.A. de C.V. Arenal 
27)Tequila Santa Fe, S.A. de C.V. Antonio E. 

28)Tequila San Matías de Jalisco, S.A. de C.V. Tepatitlán 
29)Tequila Sauza S.A. de C.V. Tequila 

30)Tequila Siete Leguas, S.A. de C.V. Atotonilco 
31)Tequila Tapatfo, S.A. Arandas 

32)Tequila Tres Magueyes, S.A. de C. V. Atotonilco 
33)Tequila Viudad de Romero, S.A. Tequila 

34)Tequileña, S.A. de C.V. Tequila 
35)Tequilera Newton e Hijos, S.A. de C.V. Zapopan 

36)Tequilera Rústica de Arandas, S.A. de C.V. Arandas 

De acuerdo con los volúmenes de producción, las empresas se dividen en cuatro 

categorías según clasificación elaborada por el Consejo Regulador del Tequila: 
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1) Empresas grandes, las cuales deben tener una producción de más de 3,000,000 de 

litros anuales. 

2) Empresas medianas, que deben tener como mínimo una producción de 1,000,000 

de litros al año. 

3) Empresas pequeñas, que deben producir como mínimo 300,000 litros anuales. 

4) Empresas micro, cuya producción es hasta de 300,000 litros al año. 

De acuerdo con esta clasificación, se tienen: 5 empresas y 6 fábricas grandes: 

Tequila Cuervo (que tiene dos fábricas), Tequila Sauza, Tequila Orendain de Jalisco, La 

Madrileña y Destiladora González González; 9 empresas medianas: Tequila Cazadores, 

Tequila Herradura, Tequila San Matías, Tequilas del Señor, Tequila Eucario González, 

Tequila El Viejito, Tequila Tres Magueyes, La Cofradía y Tequileña; 9 empresas pequeñas: 

Tequila Viuda de Romero, La Arandina, Tequilera Newton e Hijos, Jorge Salles Cuervo, 

Tequila Cascahuin, Destiladora de Occidente, Destiladora Azteca, Tequila Siete Leguas y 

Tequila Centinela; 13 empresas micro: Jesús Reyes Cortés, Agroindustria Guadalajara, 

Tequila Parreñita, Tequila Tapatío, Empresa Ejidal Tequilera Amatitán, Productos 

Especiales de Tequila, Tequila Santa Fé, Tequila Catador Alteño, Tequilera La Gonzaleña, 

Elaboradora y Procesadora de Agave y sus Derivados, Industrialización y Desarrollo Santo 

Tomás, Agave Tequilana y Tequilera Rústica de Arandas. En conjunto producen más de 

100 marcas de tequila en el mercado (ver anexo E). 

De las 36 fábricas tequileras, el 54% exportan su producción; de éstas, algunas 

exportan el 100%, tales como, Tequila Eucario González o La Cofradía y otras, exportan 

sólo una parte de la misma, como Tequila Herradura o Tequila Cuervo. Las 36 fábricas 
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tequileras son productoras, pero no todas son envasadoras (ya que hay algunas empresas 

que exportan toda su producción a granel) y existen tres empresas que son únicamente 

envasadoras: Seagram de México S.A. de C.V., Bacardí y Cia. S.A. de C.V. y Compañía 

Destiladora S.A. de C.V. que compran tequila a granel de algunas fábricas y las envasan 

con sus propias marcas. La primera de ellas se localiza en la ciudad de Guadalajara y las 

otras dos, en la ciudad de México. 

De acuerdo con declaraciones de la Cámara Regional de la Industria Tequilera, las 

inversiones de capital en la industria provienen principalmente de capital nacional, a 

excepción de una cuantas empresas cuyo capital es extranjero pero únicamente en la parte 

de comercialización. 

Los costos aproximados de producción, en porcentaje, para el empresario son: para 

el tequila mixto: agave azul-30%, otros azúcares-40%, maquila-30%. Para el tequila 100%: 

agave-65%, maquila-35%. La maquila abarca los gastos de fábrica, la mano de obra directa, 

los empleos indirectos y las depreciaciones. 

Las empresas tequileras están localizadas en su mayoría en las cabeceras 

municipales o en aquellas localidades con mayor número de habitantes. Las 36 fábricas se 

encuentran ubicadas muy cerca de las vías de comunicación más importantes del municipio 

al que pertenecen. 

Existe una mayor densidad de industrias en la región de Tequila, pues esta región se 

consolidó mucho antes como "región tequilera" que la de Los Altos en donde, hasta hace 

poco, se sembraba el agave como cultivo complementario y únicamente en aquellas laderas 
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que no se ocupaban para ninguna otra plantación (ver figura 28). Sin embargo, la tendencia 

actual del crecimiento industrial tequilero es hacia Los Altos, lo cual se debe, por una parte, 

a la enorme oferta de agave azul que ha habido en los últimos años y, por lo tanto, los 

mismos agricultores se han asociado para establecer industrias y consumir su propia materia 

prima. 

Por otra parte, muchas personas que emigraron a Estados Unidos se dieron cuenta 

del alto consumo de tequila que allí existía y decidieron regresar con sus ahorros para 

asociarse con productores o empresarios y exportar tequila, después de haber consolidado 

nichos donde venderlo. 

El factor de localización de mayor importancia para la ubicación de la mayor parte 

de las empresas fue la cercanía a la materia prima. Lo anterior tiene su explicación en las 

malas condiciones de la infraestructura de las vías de comunicación terrestre. En la 

actualidad ya no es la cercanía con la materia prima el principal factor de localización; 

ahora son los estudios de mercado los que determinan este factor, de acuerdo a los objetivos 

y características de cada empresa. 

3.5.3.1) PEA en la industria tequilera 

De acuerdo con datos proporcionados por la Cámara Regional de la Industria 

Tequilera, la estructura de la fuerza de trabajo se ha mantenido prácticamente constante 

durante los últimos 13 años, aunque ha habido un aumento en el total de personas ocupadas, 

sobre todo en el renglón de técnicos (ver figura 27). 
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El total de la mano de obra varía de 2,400 a 3,200 trabajadores en ese período, es 

decir, alrededor de un 33% en los trece años considerados. Es interesante comparar este 

crecimiento con el de la población total en las dos regiones. En efecto, el total de población 

creció, en la región de Tequila, un 9% y, en Los Altos, 19%, en el período de los diez años 

1980-1990, mientras que la fuerza de trabajo empleada en la industria tequilera creció en 

33%. Aunque no es exactamente el mismo período, esto parecería indicar que la industria 

tequilera tiene un efecto generador de empleo que es significativamente mayor, en términos 

relativos, al del crecimiento de la población general. 

Hasta hace algunos años, la fuerza de trabajo empleada en la industria tequilera no 

necesitaba tener ningún tipo de preparación ni haber cursado algún grado escolar porque no 

todas las labores dentro de la industria son igualmente complicadas, y requieren de 

experi ,.,ncia y de una capacitacion previa. Recientemente, las empresas y principalmente 
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las empresas grandes tales como Cuervo y Sauza, se han vuelto más exigentes en este 

aspecto. 

Los requisitos para contratar personal varían de empresa a empresa. En general, las 

empresas piden como requisitos que la persona a ser empleada haya cursado como mínimo 

la secundaria, Algunas empresas como Sauza y Viuda de Romero le dan apoyo a sus 

trabajadores para que realicen la primaria y la secundaria y obtengan su certificado. 

La capacitación de los trabajadores dura por lo regular alrededor de dos meses, sin 

embargo, el tiempo de capacitación depende mucho del empeño del propio trabajador por 

aprender su tarea y las ganas que tenga de superarse y de aprender otras labores más 

difíciles dentro de la fábrica. 

El salario promedio de un empleado en la industria tequilera es de mil quinientos 

pesos mensuales, el de un técnico es de mil setecientos pesos mensuales y el de un obrero 

es de mil pesos mensuales. Cabe resaltar que los sueldos de la fuerza de trabajo varían de 

empresa a empresa. 

3.5.3.2) Mecanismos de obtención de la materia prima 

Son varias las formas de obtención de la materia prima por parte de los industriales. 

En teoría, los mecanismos comerciales entre empresarios y productores se llevan a cabo 

mediante contratos o convenios que tienen distintas modalidades. 

Uno de los contratos más comunes es el contrato "por aparcería", en el cual el dueño 

del terreno o productor pone el 40 ó 50% de la inversión y el empresario pone el 60 ó 50% 

restante de la misma. Por ejemplo al productor le corresponde la puesta del terreno, el 
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desmonte y la preparación del terreno, 50% de la planta a sembrar, 50% de fertilizantes y 

agroquímicos, y 50% de los gastos de la cosecha, mientras que el empresario proporciona 

50% de la planta a sembrar, el 100% de la mano de obra, el 50% de fertilizantes y 

agroquímicos, y 50% de los gastos de la cosecha. 

El caso anterior es una de las tantas modalidades que puede haber dentro de este tipo 

de contrato, y las ganancias se reparten proporcionalmente al porcentaje de inversión. Es 

decir, si el productor sólo pone el terreno y el resto lo invierte el empresario, el productor 

obtendrá un porcentaje más bajo del valor de la producción obtenida en comparación con el 

empresario. 

Los otros tipos de contrato son los contratos "de compra-venta" que pueden 

presentar diversas modalidades como: contrato por matas, es decir, por número de plantas; 

contrato en pie, es decir, el productor endosa su parte al empresario; contrato a puerta 

cerrada, es decir, el agricultor le vende al empresario tanto sus plantaciones como sus 

terrenos. 

La comercialización en estos casos puede ser de varias formas: venta por toneladas 

en la huerta (sin incluir la mano de obra para realizar la jima, ni el transporte de las piñas o 

cabezas hasta el patio de fábrica); venta por toneladas en pila (lo cual incluye el agave ya 

jimado, pero sin el transporte al patio de fábrica; venta por toneladas a fábrica en fábrica 

(inlcuye el costo de la mano de obra y el transporte hasta el patio de fábrica; venta a fábrica 

a través de intermediarios. 

Los empresarios tequileros son los que mantienen el control de los precios de la 

materia prima, y es por eso que el precio del kilogramo de la piña o cabeza de agave ha 

permanecido, hasta cierto punto, estancado en los últimos años. Lo anterior se debe a varias 
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razones: en primer lugar, a la falta de organización por parte de los productores, ya que el 

largo ciclo vegetativo del agave ha sido manejado por los industriales para crear períodos de 

sobreoferta de la materia prima (Luna; 1989). En segundo lugar, a que el (mico mercado 

que se tiene para el agave azul es la industria tequilera y, por último, a que los empresarios 

cuentan con la autorización del gobierno (mediante la norma oficial mexicana) para 

elaborar un tequila 51% de agave y 49% de otros azúcares, con lo cual requieren menos 

volúmenes de agave. 

Los cambios en la norma oficial mexicana, han dado lugar a que ciertos industriales 

tequileros produzcan un tequila adulterado que no cumple con la norma, ya que a pesar de 

que el precio del agave está controlado, sigue siendo más costoso que los azúcares 

derivados de la caña de azúcar (los cuales se utilizan para elaborar el tequila adulterado). 

3.5.3.3) Producción 

En los datos del cuadro 12 se observa que en la región de Tequila se encuentra la 

mayor producción de tequila, a pesar de que su superficie es menor. En esta región, el 

municipio de Tequila concentra el 93% de la producción total de la bebida. En la región de 

Los Altos, la distribución de la producción total de tequila es un poco más homogénea. 
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Cuadro 12 

Producción Total de Tequila por Municipio (lts) 

Años 1993 % 1994 % 1995  

Arnatitán 2436311 3,61% 3275186 4.93% 2636311 3.38% 
A.Escobodo 0 0.00% 47063 0.07% 121259 0.16% 

Arenal 504228 0,73% 594644 0.89% 713568 0.95% 
Hostotipaquillo 2000 0.00% 9000 0.01% 24181 0.03% 

Tequila 41007338 69.04% 39104522 68.80% 43984602 68.64% 
Región Tequila 43949877 63.28% 43030415 64.71% 47379821 63.06% 

Arandas 1876607 2.70% 2306921 3.47% 3911420 5,21% 
Atotonilco 8340475 12.01% 4744470 7.13% 3948166 5.25% 

Jesús María 0 0.00% 0 0,00% 89664 0.12% 
Tepatitlán 1390079 2.00% 1229964 1.85% 2236621 2.98% 

Tototlán 2780168 4.00% 4019610 6.04% 5534970 7.37% 
Zapotlanejo 6255357 9.01% 5719052 8.60% 6054536 8,06% 
Región Los 

Altos 
20842876 2932% 18020017 27.10% 21775376 28.98% 

Guadalajara 4866277 7.00% 5450382 8.20% 5422570 7.22% 
Zapopan 0 0.00% 0 0,00% 660550 0,76% 

Z. de 
transición 

0 0.00% 0 0.00% 560560 0,76% 

Total 69457830 100.00% 66500814 100.00% 76138317 100.00% 
Fuente: Cámara Regional de la Indos ria 'regenera, 1995. 

Es importante mencionar que, aunque en la ciudad de Guadalajara se localizan 

varias industrias de tequila cuya producción es importante (han participado de la 

producción total con el 7% en 1993, 8.2% en 1994 y 7.2% en 1995 respectivamente), esa 

ciudad no se consideró para el análisis regional por diversas razones. Se trata, como bien se 

sabe, de la segunda concentración urbana más importante del país y su problemática, en 

relación con la agroindustria del tequila, tiene una importancia mínima. Asimismo, el 

municipio de Zapopan constituye parte de la zona metropolitana de la ciudad de 

Guadalajara, por lo tanto, quedó fuera de la región de Tequila y se analizó corno zona de 

transición junto con el municipio de Tonalá (la empresa ubicada en este municipio es de 

reciente creación, ya que participó hasta 1995 con el 0,7% de la producción total en ese 

año). 
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En el cuadro 12 se señalan únicamente aquellos municipios de la zona de estudio en 

donde existen fábricas de tequila. En la región de Tequila, las industrias se concentran en 

cinco municipios y en la región de Los Altos están concentradas en seis municipios. En el 

cuadro se incluye a la ciudad de Guadalajara, ya que en ella se localizan dos fábricas 

importantes. 

La producción de las ocho principales empresas se presenta en la figura 28, y se 

puede apreciar el comportamiento errático de las tres principales. Una posible explicación 

estriba en los cambios corporativos que han tenido lugar entre las empresas más 

importantes en los últimos años y que han ocasionado, entre otras cosas, fusiones y cambios 

de nombre, y la consecuente confusión en las estadísticas de producción. Por otro lado, la 

falta de eficacia administrativa de algunos empresarios ha dado lugar a la clausura temporal 

o definitiva de sus fábricas (Luna Zamora, 1989). 

Figura 28 

Producción de tequila de las ocho principales empresas del ramo 
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En todo caso, hay algunas observaciones que pueden ser de interés. En primer lugar, si se 

excluyen las tres empresas más importantes, se puede ver que la producción de las 

siguientes cinco mantiene un ritmo prácticamente sin crecimiento; es decir, parecería que 

no existe un cambio en la demanda o bien que existen razones desconocidas para que no se 

aumente la capacidad de producción. En segundo lugar, la producción destinada a la 

exportación sigue, por su lado, una tendencia creciente, como puede verse en la figura 29: 

Figura 29 

Producción exportada 
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1Fuerae: Camara Regional de la Industria Tegullera I 
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Ahora bien, si se relaciona la producción de consumo nacional con el crecimiento de 

la población del país con veinte o más años de edad (que se supone que representa 

aproximadamente la que consume bebidas alcohólicas), se encuentra que existe entre la 
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población un patrón de consumo de tequila extraordinariamente estable: alrededor de medio 

litro de tequila anual en los últimos 12 años (ver cuadro 13). 

Cuadro 13 
Consumo percápite de tequila en México 1983.1995 

Población Consumo 

do 20 años nacional de Consumo 

Año o más tequila percápita 

1983 33,165,865 37,100,000 1.11 
1984 34,118,680 21,000,000 0.61 
1985 35,098,868 21,900,000 0.62 
1986 36,107,217 13,600,000 0.37 
1987 37,144,533 22,800,000 0.61 
1988 38,211,651 18,300,000 0.47 
1989 39,309,426 16,100,000 0.41 
1990 40,438,738 21,100,000 0.52 
1991 41,600,494 21,400,000 0.51 
1992 42,795,626 22,300,000 0,52. 
1993 44,025,093 22,200,000 0.5 
1994 45,289,880 19,100,000 0.42 
1995 46,591,002 27,800,000 0.59 

Fuente: NE01.11990) Censo de población y vivienda 

Este dato pone de manifiesto que la industria tequilera tiene algún tipo de limitación 

en su crecimiento. En primer lugar, es claro que el volumen de publicidad que se hace al 

tequila es prácticamente insignificante comparado con el correspondiente en el caso de los 

rones y los brandies, y aún así la producción se agota prácticamente. Pero, en segundo 

lugar, las áreas geográficas donde es posible el cultivo del agave son relativamente 

pequeñas comparadas con las superficies donde se produce caña de azúcar o uva (los 

ingredientes para el ron y el brandy, respectivamente). Así pues, es dificil imaginar cuál 

seria el resultado de una publicidad masiva en el caso del tequila, pues podría llevar a una 

escasez del producto y aún a su desaparición del mercado en unos cuantos meses. 

Otra posible explicación del bajo consumo de tequila que existe a nivel nacional, 

puede ser el hecho de que el tequila era hasta hace algunos años una bebida considerada 
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corno la bebida del trabajador de la construcción y no tenía un mercado entre la población 

de altos ingresos. 

3.5.3.4) Problemas de la industria tequilera 

Uno de los principales problemas que padece la industria tequilera es el hecho de 

que no exista un método químico a través del cual se pueda comprobar la presencia de los 

azúcares de agave en un tequila ya elaborado. Es, por lo tanto, muy fácil infringir la norma 

oficial mexicana y elaborar un tequila adulterado con azúcares que no provengan del Agave 

tequilana Weber; esto es, se puede elaborar "tequila" cumpliendo con los parámetros que 

indica la norma oficial en cuanto a que al agua se le pueden agregar artificialmente metano', 

caramelos u otros saborizantes y con azúcar 100 % de caña. 

Como consecuencia de lo anterior, existen muchos pseudotequilas que se venden en 

varias presentaciones: predominan las ánforas y cuernos con correas para colgarse al 

hombro y garrafones de plástico de distinta medida que no tienen ni la marca ni los 

permisos y sellos necesarios que acrediten al consumidor que se trata de un licor genuino. 

Son, por lo tanto, bebidas de dudosa calidad, elaboradas probablemente con agua sucia y 

mediante procesos poco higiénicos. 

En un artículo publicado en el periódico "Siglo 21" el 23 de junio de 1995 (ver 

anexo A), el Consejo Regulador de Tequila y la Cámara Regional denunciaron la existencia 

en el mercado de 13 marcas de pseudotequilas que no cumplen con la norma oficial, así 

como una fábrica clandestina que elabora el producto sin ningún control. Se considera que 

deben existir en el mercado otras quince marcas que incumplen la norma, así como varias 

fábricas que clandestinamente elaboran la bebida. Aunado al daño que esta práctica produce 
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en la industria tequilera, lo más grave del asunto es que estos pseudotequilas constituyen un 

grave riesgo para la salud. 

También es importante mencionar que no existe una adecuada vigilancia ¿el 

gobierno para controlar que se cumpla con la norma oficial, que únicamente consiste en 

hacer un balance de los materiales con los que se elabora la bebida; el método físico-

químico que se aplica sirve para medir parámetros secundarios del tequila, específicamente 

para lograr que la bebida conserve constantemente determinados sabores, pero no permite 

saber el porcentaje de azúcares de agave que contiene. 

La adulteración del tequila genera, también, un impacto muy negativo en el 

subsistema agrícola, ya que los productores que cultivan el Agave tequilana se ven 

afectados al distorsionarse la demanda de su producto. Por otro lado, las industrias que 

adulteran el tequila, le quitan mercado a otros industriales que sí elaboran un producto de 

alta calidad y a mayores costos. 

Otro problema grave al interior de este subsistema industrial, es el hecho de que la 

norma oficial mexicana contradice, en varios puntos, a la legislación de la denominación de 

origen internacional ya que, por ejemplo, permite que el tequila sea elaborado con azúcares 

no procedentes del Agave tequilana Weber hasta en un 49% y esto constituye (a nivel 

internacional) un fraude al consumidor. 
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3.6) Comercialización del tequila: los mercados 

3.6,1) Estrategias y mecanismos de comercialización 

De acuerdo a las entrevistas realizadas, existen una serie de estrategias y mecanismos de 

comercialización que los empresarios deben tomar en cuenta para introducir al mercado su 

producto, darlo a conocer y mantener su preferencia. 

En primer lugar, los empresarios deben contar con un plan de medios, es decir, 

deben tener asegurado el abasto de materia prima suficiente para cuidar o conservar la 

calidad del producto y asegurar un determinado volumen de producción. En segundo lugar, 

deben contar con buenas relaciones comerciales para tener un manejo eficiente en el 

proceso de distribución del producto final. Un tercer aspecto que deben tomar en cuenta es 

la realización de promociones para que el producto sea accesible a un mayor número de 

consumidores; por último, aunque parecería bastante obvio, se insistió en que los 

industriales deben poseer sentido común y visión para las cuestiones administrativas. 

En cuanto a la cadena comercial, los fabricantes o envasadores tequileros venden su 

producto ya sea a un distribuidor exclusivo, a centros de alto tráfico (hipermercados) o a 

mayoristas; ésto último es lo más común. En el caso de que el fabricante venda su 

producción a un distribuidor exclusivo, éste vende a su vez a medios mayoristas, 

mayoristas, hipermercados o supermercados. Los mayoristas venden el producto, tanto a 

medios mayoristas, a centros de consumo, a clubes y centros recreativos, a tiendas de 

conveniencia (tiendas tipo OX0) o a cadenas de supermercados. Los centros de alto tráfico 

y los supermercados, venden a los centros de consumo o directamente al consumidor, 

mientras que las tiendas de conveniencia y los centros de consumo venden el producto a la 

base generalizada de consumidores. Por otro lado, lo más común es que los medio 
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mayoristas comercialicen el producto a través de detallistas (misceláneas) y no directamente 

al consumidor I ver Anexo 1'). 

3.6.2) Destino de la producción 

La exportación constituye la parte más importante de la producción de tequila. De 

hecho, desde 1984, la exportación es mas de la mitad de la producción total y ha alcanzado, 

en los Últimos años, niveles cercanos al 70% (Cámara Regional de la Industria Tequilera, 

1995). Desde luego, no todas las empresas productoras participan de igual manera en el 

mercado de exportación y hay algunas que destinan la totalidad de su producto al consumo 

nacional (ver figura 30), 

Figura 30 Proporción do la producción destinada a consumo nacional y exportación 

1983 1984 1985 1988 1987 1988 1989 1990 1991 1992 1993 1994 1995 
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Cuadro 14 
Exportación do tequila len Its,) en 1994 

País Total País Total País Total 

Africa del Sur 59,400 Escocia 120,402 Nueva Zelandia 26,454 

Alemania 1,173,460 España 111,349 Noruega 309 

Argentina 109,859 Estados Unidos 39,941,183 Panamá 33,420 

Aruba 655 Filipinas 92,964 Paraguay 116,854 

Australia 199,636 Francia 446,857 Perú 638 

Austria 25,855 Grecia 4,869 Portugal 23,397 

Bélgica 1,315,203 Guam 987 Puerto Rico 6,300 

Brasil 222,294 Guatemala 39,040 Rep. Dominicana 23,804 

Caribe 183 Holanda 50,855 Singapur 8,560 

Canadá 309,028 Honduras 38,769 Suecia 43,131 

Colombia 52,042 Hong Kong 9,291 Suiza 3,340 

Costa Rica 33,841 Inglaterra 90,101 Taiwan 20,746 

Chile 176,183 Irlanda 14,800 Turquía 1,643 

Dinamarca 46,067 Italia 172,154 Uruguay 35,665 

Ecuador 26,631 Japón 193,372 Venezuela 14,054 

El Salvador 10,412 Malasia 1,132 Varios 1,874,033 

De cualquier forma, se ve que el tequila ha alcanzado ya un status significativo en el 

mercado mundial de bebidas y, aunque no tiene los niveles de consumo en el mundo que 

tienen otros destilados como el whisky, el brand),  o el vodka, sí puede decirse que para la 

industria local y, en consecuencia, para el país, la exportación es una fuente importante de 

ingresos: El cuadro 14 muestra la diversidad de países donde el tequila alcanza ya una 

demanda significativa. 

Fuente: Cámara Regional do la Industria Tequilera, 1994 

Sin embargo, cabe hacer notar que, la mayor parte de la producción se exporta a 

granel, es decir, que el producto final se envasa, para el consumo, en plantas en otros países, 

donde se usan marcas posiblemente diferentes a las locales y, sobre todo, no existe ya un 

control sobre la calidad del producto, ni su composición en términos de contenido de agave. 

En efecto, el 90% del tequila exportado en 1995 fue a granel. 
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Del total de tequila exportado en 1995, el 45.5% fue tequila blanco, el 48.3% fue 

tequila joven, el 3.6% tequila añejo y el 2.5% tequila reposado. El 84.4% del total de las 

exportaciones son a Estados Unidos. 

Por otro lado, el consumo nacional de tequila en 1995, según las estadísticas de la 

Cámara Regional de Tequila, fue de 27.8 millones de litros, es decir, el 37% del total de la 

producción. 

La siguiente figura muestra la evolución que en cuanto a consumo nacional se ha 

tenido durante el periodo 1983-1995. 

Figura 31 Consumo Nacional do tequila en el periodo 1983.1995 
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A partir de 1994 el consumo de tequila se ha incrementado, debido en parte a que 

dicha bebida se empezó a producir con más calidad. 
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3.6.3) Vías de comunicación para la comercialización 

Antes de entrar al tema de las vías de comunicación y de los medios principales de 

transporte que se utilizan para la comercialización del tequila, es necesario hacer un análisis 

de la infraestructura de las vías de comunicación de la zona de estudio, con el objeto de 

entender su funcionalidad espacial hacia el interior de la misma y con el resto del país. 

En la región de Tequila, la autopista México-Guadalajara-Nogales comunica a los 

municipios de Arenal, Amatitán, Tequila, Magdalena y Hostotipaquillo. Al municipio de 

Tala se puede arribar por la carretera pavimentada núm.70; a Teuchitlán, por la carretera 

Guadalajara-Ameca desviación Tala- Teuchitlán; a San Martín Hidalgo por la carretera 

Guadalajara-Barra de Navidad, crucero de Santa María-San Martín Hidalgo (carretera 

pavimentada) y por la carretera Gudalajara-Ameca desviación Ameca-San Martín Hidalgo 

(carretera revestida). A Antonio Escobedo se puede arribar por la carretera pavimentada 

num.18 que lo enlaza con Guadalajara, Etzatlán y Ahualulco de Mercado; y al municipio de 

Tlajomulco de Zúñiga se puede arribar por la autopista Guadalajara-Ciudad Guzmán 

desviación Tlajomulco de Zúñiga y por la autopista Guadalajara-Morelia entronque 

Tlajomulco de Zúñiga (carretera pavimentada). 

Al interior de cada uno de estos municipios existen caminos de terracería, revestidos 

y/o brechas que los enlazan con las principales localidades del medio rural. Otra vía de 

comunicación en la región es el ferrocarril que pasa por Arenal, Amatitán, Tequila, Antonio 

Escobedo, Magdalena, Hostotipaquillo, Tala y Tlajomulco. Algunos municipios cuentan 

con aeropistas como Tequila, Hostotipaquillo, Magdalena y Tlajomulco. 

El municipio de Zapopan está comunicado por la autopista México-Nogales que 

cruza de este a oeste; por la carretera núm.54 Guadalajara-Saltillo que corre de sur a este; 
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por la carretera núni.80 Guadalajara-Barra de Navidad que corre de este a suroeste y por la 

carretera núm. 23 Guadalajara- Tlaltenango que corre de sur a norte. Por su parte, a Tonalá 

se puede arribar por la autopista México-Guadalajara que atraviesa el municipio de lado a 

lado. Los dos municipios de la zona de transición cuentan con caminos de terracería, 

revestidos y/o brechas para comunicarse con el resto de sus localidades. El muncipio de 

Zapopan se encuentra integrado a la red ferroviaria que cruza de este a oeste con dos 

estaciones y en la zona centro del mismo municipio se ubica el aeropuerto militar núm.2 

que dispone de dos aeropistas. 

En la región de Los Altos existe una mayor densidad de carreteras y caminos al 

interior de cada municipio. Al municipio de Zapotlanejo se puede arribar por la autopista 

México-Guadalajara y por la carretera pavimentada dun.90; esta última comunica tambien 

a los municipios de Tototlán, Atotonilco y Ayotlán. Al municipio de Tepatitlán de Morelos 

se puede arribar por la autopista México-Guadalajara. En este municipio confluyen los 

caminos hacia Yahualica, Acatic, Atotonilco y Arandas. Este último municipio cuenta 

también con carreteras pavimentadas que lo enlazan con Atotonilco y San Miguel el Alto. 

Al municipio de Jesús María se puede arribar por la carretera núm.84 entronque Arandas-

Jesús María. Cuquío está comunicado por la carretera Ixtlahuacán del Río-Cuquío, que se 

desprende de la carretera núm.54 Guadalajara-Saltillo. A Zapotlán del Rey se puede arribar 

por la carretera Guadalajara-Poncitlán-La Barca desviación Poncitlán-Zapotlán del Rey 

(carretera revestida). 

Al igual que la región de Tequila, los municipios que conforman la región de Los 

Altos detentan hacia su interior carreteras pavimentadas y caminos de terracería, 

empedrados, revestidos y/o brechas que los vinculan con el resto de sus localidades. 
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El municipio de Atotonilco es el único que se encuentra integrado a la red 

ferroviaria estatal, mediante el ramal Ocotlán Atotonilco, que se desprende de la línea 

México-Guadalajara (ver figura 32). 

La infraestructura de las vías de comunicación en la zona de estudio es, en general, 

mala, lo que entorpece la eficiencia de cualquier actividad económica incluyendo a la 

agroindustria del tequila. La principal vía de comunicación para la comercialización del 

tequila son las carreteras. Alrededor del 65% de la producción total a exportar, se hace por 

vía carretera y de ese, el 90% se exporta en pipas, es decir, a granel y el 10% restante en 

camiones, que llevan el producto envasado. Otro 25% de la producción se exporta por 

barco, siendo los principales puertos de embarque, Manzanillo, Altamira, Veracruz y 

Yucatán. El 10% restante se exporta en avión. El ferrocarril se utiliza en algunas ocasiones 

pero en muy bajas proporciones. 
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4. PROPUESTAS Y CONCLUSIONES 

En el capítulo I de esta tesis, se hace referencia a lo que constituye el marco teórico general 

en el que se inscribe la agroindustria del tequila en nuestro país. En primer término, se ve a 

esta agroindustria como un sistema de producción social interrelacionado que va desde la 

semilla en el campo hasta el consumidor, siendo objeto de estudio tanto de la geografia 

física como de la geografía económica. 

Desde el enfoque geográfico, una primera cualidad de esta agroindustria es que la 

materia prima sólo se da, con las características que la especifican, en una región geográfica 

determinada y en ningún otro sitio. Una segunda cualidad es la cantidad de personas, sobre 

todo en la parte agrícola del proceso, que se emplean para su producción, estableciendo así 

una cadena de relaciones socioeconómicas entre la población de esa región geográfica 

específica. Un tercer aspecto es la relación socioeconómica a nivel estatal, nacional e 

internacional. En el plano internacional,la agroindustria del tequila genera divisas 

importantes y, aunque esto no se ha medido, seguramente tiene impacto sobre otras ramas 

productivas del país como pudieran ser el turismo y las comunicaciones. 

Es necesario aclarar que la información estadística para el desarrollo del análisis 

demográfico y socioeconómico fue tomado del censo de población y vivienda de 1990 y 

desafortunadamente, la información censal en México, es poco confiable, además de que 

carece de continuidad en la selección y definición de las variables. Por ello, la información 

estadística utilizada en el presente trabajo son simples indicadores de la realidad. 

En los capítulos previos, al analizar cada uno de los componentes y procesos de la 

agroindustria del tequila así corno los datos y cifras asociados a ella, se pudieron detectar 
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algunos de los problemas y cuellos de botella que, en mayor o menor grado frenan su 

desarrollo y, en algunos casos, hasta lo pervierten. Como reflexión general es importante 

señalar, ya que apareció como constante a lo largo de toda la investigación, la dificultad 

para conseguir información confiable y oportuna. 

En el subsistema agrícola, los principales problemas están relacionados con el 

intermediarismo, con la falta de estrategias de investigación para lograr mayores 

rendimientos y mejor calidad del agave, con el hecho de que no existe una estrategia 

general de producción del cultivo que tome en cuenta el entorno natural (no es una 

agricultura sustentable) y con el descontrol entre la oferta y la demanda, con las 

consecuencias que esto trae consigo, entre otras, el riesgo al que están expuestos los 

agricultores que trabajan sin contrato o con contratos que a veces no se cumplen. 

Por su parte, en el subsistema industrial los problemas van desde el hecho de que no 

existen mecanismos confiables para detectar las adulteraciones del tequila y, por 

consiguiente, las violaciones a la norma oficial mexicana, hasta contradicciones en dicha 

norma. 

En el sector de la comercialización, se detectaron problemas tales como el que la 

venta a granel del producto propicia su adulteración, la competencia y propagandas 

desleales, la dificultad de algunas empresas para introducir su producto en el extranjero y 

las prácticas monopólicas. 

De este breve repaso, es claro que existen problemas de diferentes magnitudes y 

cuyos impactos en toda la cadena agroindustial del tequila son variables. Por otro lado, 

también es claro que en la actualidad esta agroindustria, mal que bien, funciona, es una 
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fuente de empleos importante que a lo largo de su historia se ha tecnificado y mejorado y 

que, como zona geográfica especializada, ha tenido y tiene una influencia importante en el 

desarrollo de una región más amplia -que comprende la ciudad de Guadalajara- y, en 

general de todo el estado de Jalisco. 

No es fácil sugerir un menú de recetas para suprimir los problemas que se 

encontraron, porque no hay la seguridad de que al resolver, por ejemplo, un simple trámite 

burocrático, ello genere un conflicto mayor en otro eslabón del proceso. En otras palabras: 

la agroindustria del tequila, aunque tiene muchos problemas, no se encuentra ante un riesgo 

inminente de desaparición o de colapso que permita sugerir soluciones de mayor alcance, 

aunque no funciona tampoco de la manera más adecuada; existen componendas, 

concertaciones poco favorables para la industria en su conjunto y hasta corrupción. 

Lo que sí es absolutamente necesario, es planear el desarrollo de esta agroindustria 

para que en el mediano y largo plazos no se encuentre agobiada y desgastada por sus 

problemas y entonces sí se encuentre en riesgo de desaparecer y genere impactos 

socioeconómicos negativos en las regiones que ella misma ha configurado. Creo que hay 

que dejar de ver cada árbol para ver el bosque en su conjunto. Es importante reiterar que, 

desde mi punto de vista, no tiene sentido o resultaría equivocado, plantear soluciones 

aisladas para cada uno de los problemas detectados en la presente investigación, ya que la 

agroindustria del tequila debe entenderse y tratarse como un proceso integrado. Esto lo 

corrobora el hecho de que en el pasado se han tomado medidas con una visión parcial que 

benefició a algunos, pero que perjudicó a otros. 

Si en otros momentos y bajo otras condiciones se consideró que las metas a alcanzar 

deberían tener las propuestas de crecer o de consolidar, considero que ahora el 

planteamiento debe tener como objetivo proteger a la agroindustria del tequila durante los 
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próximos años, pues es la principal fuente de ingresos para una gran cantidad de población 

mexicana. La iniciativa debe ser impulsada por el gobierno, con políticas concretas, como 

muestra de su interés en este tipo de industrias nacionales. Para ello el Consejo Regulador, 

conjuntamente con representantes del gobierno, de los industriales y de los agricultores, 

desarrollarían una estrategia integral que debería incluir los siguientes puntos: 

a) Políticas gubernamentales de protección a la denominación de origen y al 

producto cien por ciento de agave. 

b) Creación de un fideicomiso de protección a los agricultores. 

c) Apoyo a investigaciones para determinar la calidad del tequila. 

d) Apoyo a investigación orientada hacia usos alternos del Agave tequilana. 

e) Creación de bancos de datos con información estadística confiable. 

Es indispensable y urgente que el gobierno junto con algunos empresarios 

tequileros, haga conciencia y tenga una visión a largo plazo de lo que es muy posible que 

ocurra con la agroindustria del tequila sino se atienden algunas situaciones. 

En primer lugar no existe un estatuto dentro de la norma oficial mexicana en el que 

se engloben la totalidad de los conceptos y determinaciones relacionados con el tequila, por 

lo tanto, se efectúan prácticas e interpretaciones de aplicación de la norma que provocan 

problemas, entre ellos, el más grave es el de la dilución del producto, ya que no existe una 

prohibición expresa para que los envasadores rectifiquen el tequila a la graduación 

alcohólica comercial que ellos deseen, perdiéndose de esta forma la posibilidad de que el 

fabricante (en el caso de los que venden a granel) garantice la calidad del producto 

envasado. Además, la norma oficial permite que se pueda hacer un tequila hasta con un 

49% de azúcares ajenos al Agave tequilana; esto trae consecuencias negativas a los 
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campesinos que pierden mercado y a los mismos industriales y autoridades mexicanas, pues 

no pueden registrar la denominación de origen a nivel internacional. 

La denominación de origen es el uso del nombre de una región aplicada a un 

producto que debe sus características a la materia prima y a las condiciones geográficas de 

esa región, incluidos los factores naturales y humanos, es decir, debe ser un producto 100% 

agave y envasado de origen, de lo contrario se le miente al público consumidor. La norma 

oficial mexicana es contraria a la función que tiene de proteger a la denominación de origen 

del tequila, por lo tanto, es una ley ilegítima y fraudulenta que debe ser modificada. 

Resulta obvio que algunos industriales se hacen millonarios con esta situación. Ellos 

han preferido sustituir calidad por cantidad, y por lo tanto, no les conviene darse cuenta de 

que si la protección legal del tequila es inadecuada, la palabra tequila (que constituye un 

patrimonio nacional) puede volverse en cualquier momento de uso genérico y servirá para 

nombrar un aguardiente sin importar si se fabricó en Japón, Holanda o España. 

Se deben dictar nuevas normas que garanticen la calidad del producto; que el 

producto que ostente el nombre "tequila" sea genuino y auténtico (100% Agave tequilana 

Weber y envasado de origen en la propia planta del fabricante), 

Las industrias tequileras que venden a granel deben dejar de hacerlo para pasar de 

un estado maquilador y de elaborar un producto semi-terminado a constituirse como una 

cadena agroindustrial que genere mayores empleos, que dé seguridad al público 

consumidor, que beneficie al agricultor mediante el estímulo de la siembra del agave, que 

genere un mayor número de divisas al país, que propicie el desarrollo de otras industrias 

colaterales, que impida que el nombre tequila sea usado en otros países, que haga respetar la 
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denominación de origen, en otras palabras, que de pie a un mayor desarrollo económico de 

la agroindustria tequilera y de esta manera se beneficie a la sociedad mexicana. 

La falta de una verdadera unidad de producción en el sistema agroindustrial 

tequilero, se originó a raíz de la desintegración de las haciendas durante la revolución 

mexicana. El reparto agrario provocó una desvinculación entre el subsistema agrícola y el 

industrial. Estos cambios de organización y estructura al interior del sistema agroindustrial 

causaron a su vez alteraciones en su funcionalidad. Aunado a lo anterior, la mala planeación 

y organización, por parte de los campesinos, en las plantaciones de agave, ha dado lugar a 

una notable desarticulación entre productores y empresarios, siendo los primeros los más 

afectados porque cada cierto número de años se da una sobreoferta de plantas y, como 

consecuencia, son los empresarios los que fijan el precio de la materia prima. A raíz de 

esto, surgen una serie de problemas sociales y los campesinos tienen que recurrir a las 

huelgas. 

Una posible solución a este problema de desarticulación sería la creación de un 

fondo que actuara como amortiguador en las fluctuaciones de la demanda y que protegiera 

así a los campesinos de caídas bruscas en los precios del producto. El funcionamiento de 

este fondo sería semejante al de un seguro agrícola, excepto que su función sería 

exclusivamente la previsión de las fluctuaciones en la demanda y en los precios. Este tema 

reviste una importancia muy grande para el bienestar de la población involucrada en el 

cultivo del agave y su estudio corresponde al área de las ciencias actuariales. Sería de gran 

utilidad que tanto los campesinos como los mismos industriales consideraran la 

conveniencia de patrocinar un estudio de esta naturaleza, ya que a fin de cuentas el 

beneficio sería general para todas las partes. 
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Otro problema grave que padece la norma oficial mexicana es que, de acuerdo con 

lo que estipula, cualquier aguardiente la puede aprobar, esto significa que se trata de una 

norma que está mal hecha. La norma oficial mexicana para el tequila especifica las 

características fisicoquímicas y sanitarias que debe tener el tequila, sin embargo, ninguno 

de los análisis es concluyente para determinar adulteraciones; no existe hasta el momento 

un método químico a través del cual se pueda comprobar la procedencia de los azúcares del 

tequila. 

Esto significa que hay empresarios que fabrican tequila totalmente adulterado, es 

decir, que no cumplen con los requisitos que la norma impone en cuanto al porcentaje de 

otros azúcares permitidos. Además, se puede dar el caso de encontrar en el mercado un 

tequila que diga en su etiqueta 100% de agave y que no sea cierto. 

Es necesario, por lo tanto, que el gobierno mexicano y aquellos industriales que 

luchan por la denominación de origen y por un tequila 100% agave, inviertan en 

investigaciones para poder encontrar un método que determine la calidad del tequila. 

Cabe mencionar que en la actualidad existe un grupo de investigadores del Instituto 

de Física de la UNAM que están investigando mediante una técnica llamada Espectrometría 

de masas de isótopos estables (Cienfuegos, 1994). Esta técnica es la más utilizada en los 

países industrializados para certificar el origen de productos naturales. Las investigaciones 

están en proceso y aún no se han obtenido resultados positivos, el obtenerlos constituiría 

una herramienta poderosa para luchar contra aquellos industriales que adulteran el tequila. 

El aprovechamiento integral de los recursos naturales puede resultar estratégico para 

un mejor desarrollo socioeconómico y, por supuesto, ecológico. Se pueden generar nuevas 
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industrias al lado de las tradicionales que utilicen los subproductos que la agroindustria 

tequilera deshecha. 

Es importante resaltar que el Agave tequilana Weber, materia prima para la 

obtención del tequila, es un recurso natural, que si bien tuvo una gran cantidad de usos en el 

pasado, actualmente se utiliza sólo para la elaboración del tequila. Los principales 

subproductos que se obtienen del proceso de elaboración del tequila son: las hojas o pencas, 

el bagazo y las vinazas y existen ya estudios del aprovechamiento que se les puede dar a 

cada uno de estos subproductos que de otra forma constituyen también una fuente de 

contaminación para el medio natural en el que se encuentran. El CICY (Centro de 

investigaciones científicas de Yucatán) realiza estudios sobre la utilidad del maguey que 

podrían extenderse al Agave tequilana Weber. Otro aspecto que podría ser de mucha 

importancia para el desarrollo de la industria tequilera, son los estudios de las técnicas de 

cultivo in vitro de células y tejidos vegetales. 

Es importante que se den a conocer las investigaciones acerca del aprovechamiento 

de los subproductos mencionados con la finalidad de que surjan nuevas industrias, y por lo 

tanto, se generan mayores fuentes de empleo. 

Es prácticamente imposible que exista una planeación adecuada en el manejo de los 

cultivos de Agave tequilana Weber, si no existe un inventario confiable del número de 

plantas y de las hectáreas cultivadas. Es claro que tener un control estricto de las 

plantaciones es una labor muy complicada, ya que en una misma hectárea pueden existir 

plantaciones de diferentes edades, sin embargo, no es imposible. El Instituto de Geografía 

de la UNAM cuenta con la tecnología adecuada para llevar a cabo un inventario de las 

plantaciones de agave (mediante el análisis de imágenes de satélite y fotografía aérea). Cabe 

mencionar que el agave tequilero es el único cultivo cuyas estadísticas de superficie 
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cultivada, superficie cosechada y producción no aparecen continuamente en los anuarios y 

censos agrícolas oficiales en forma constante. 

Por otro lado, la falta de información estadística sobre la industria tequilera es una 

consecuencia del problema tan fuerte que existe en el incumplimiento de la norma oficial, 

en otras palabras, la corrupción en la agroindustria tequilera, trae como resultado que la 

información que se muestra al público no sea congruente ni confiable. 

La única forma de empezar a tener información transparente y honesta sería 

resolviendo los problemas de adulteración (mediante la modificación de la norma oficial) y 

que existiera una meyor vigilancia en todos los procesos que forman parte del sistema 

agroindustrial del tequila. 

En suma, es muy importante que las partes involucradas en el desarrollo de la 

agroindustria tequilera planeen las metas a mediano y largo plazos y eviten así, el deterioro 

de una industria tan importante para el país. 
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EL TEQUILA Y 
ESTA TIERRA 

PAGINA 10 
	

EL INI- URMADOR 	 Domingo 23 de Septiembl e (le 1990 

PATRICIA ARIAS 

ntre las virtudes que distinguen a los que 
ejercen el oficio de himtoriar, de sus colegas 
de otear disciplino, se cuenta la de saber 
trarufomvar la investigación dentina acu-
ciosa y rigurosa en resultado, que van más 
allá de lar fronteras emtrictamente acedé-

rica ; de convertirla en trabajos que mucha gane 
tueste conocer, entender, diafrutar. 

En su obra reciente, El tequila. Boceto histérico de 
ni industria José Maria Muela nos ofrece un tetti• 
tonto mía de su pertenencia a eta envidiable tradición 
e la historiar:ella inexicana. Pero el libro de afean-
'a es también un testimonio de otra de lar más peala-
-mes filia: de su autor: el amor profundo —y por lo 
denlo sincero y preocupado—, por loe avatares de la 
ente y loa recursos de esta lima, que e. la sa, Por-
ere como todo el inundo sabe, Morid ea, desde antes 
e que la región fuera moda y modelo, uno de la mil 
envencidot investigadores y difusores de la comple• 
lad y peculiaridades de ese nivel de la vida nacional 
nulo parecen hacerse inteligibles las trayectorias par-
ladino pero definitoria, de cada una de las muchas 
lociones que han Ido conformando el México de 
otra' 
En este sentido resulta casi natural que José Maria 
hará haya sido el primero de los autores modernos en 
eursionar en el estudio de una de las actividades más 
agrama, raracterlsticas y definitoria de la vida etonó-
kis dr esta región: la producción y elaboración de 

or a partir dr los agave que desde liare tanto tiento 
Sir hecho azulear el paisaje de una porción de las lie-
lis centrales dr Jaliaco; de lo que ahora llamarnos la 
telón requilera esos cinco o seis municipios donde 
¿duna y procesa mar huella parte de la realudable. 

•• ente "más mexiratia de las bebidas" 

En las diez secciones que conforman El Tegua*, el 
autor va trazando la ahora y dinámica relación de ella 
pequeña y espinuda planta con la trayectoria Insulana 
y la siempre cambiante sociedad extralocal y dr ese 
modo ha develado las muchas biliarias del requila. 
Como buen historiador, José Merla ?dedil ha escogido 
una presentación cronológica que va desde la época 
Prehispánicap 	—cuando el maguey era una planta 

buena"como se decla en ese ampo, o multifuncional 
como pensarlamos nosotros— baila el momento actual 
en que sigue siendo buena en muchos sentidos, mena
en el de servir para mucha colas al mismo tiempo. 

Porque la historia del te tila e, rambién de alguna 
manera la de una pérdida de 'eternidad con la cultura 
Indlgetta y de identificación con una cultura matiza, 
con la sociedad ranchera con la que, en esta región del 
país, llegó al fin a confundirse. Aunque las referencia* 
del uso nuilliple del maguey —bebida, medicina, di-
memo, fibra, papel-- parecen corresponder sobre todo 
al área inewainericana, hay que pensar qur la agaves 
de rue rumbo eran también utilizados de mil moda: 
aquí era seguramente también una planta oil usos. 

Pero, cuino Muestra el autor, as. Ion siglos coloniales 
el agave fue perdiendo esa multiplicidad ele funciones 
para concentrarse en aquella que resultó indudable-
mente la más rentable para la econoinla local y RUS in• 
tercanibin inter y extra regionales: la destilación, que 
convertía el jugo en un licor que horra mediados del 
Siglo XIX ya era amplia y profitelamente conocido 
como 'mulla Esto no era causal 

Porque Ial1110 bien demuestra 'olé- Marta Moril, la 
trayectoria del tequila es además la historia ele un 

arraigo, segur aureole unte, ciertamente ireemediahle 
la internar ración dr ION españoles que ya para fines 
del siglo XVI se dieron cusma de que la liguera lácil 
era han dificil de alean:al corno O/ 13101110 s rallo.° se. 
10,110 e Espacia. El trquila watts:m.10r asadla a ron. 
1110, 	a 11,10,1 niki lb,  miela la Lino dr ,lar 

,, 	• 	..../ 11.111.11.11 alisos 1,1 1 Ansi.... 11.111 

doro, y de que a ser peral iban a perrunos, rr qtsiró 
pata riesupir est ella tierra 

Sedrislaritarión y búsqueda de nomas formas de ga• 
liarle la vida que resultaron iniciales para hacer r ir, ti 
el mercado y la producción requilera desde el Siglo 
XVII, tetuda ¡al Maria Murii, Pruceso que una rete-
ruda mis caerle, a partir del siglo XVIII, fue refinad,,  
ron la expansión del mercado urbano de Guadalajara, 
ciudad que empegó a crecer como nunca antes lo habla 
Imito 

De este modo, desde la época colonial el trepida re 
convirtió res el pi «tripa] recurso ele exportación de le 
resonando neogallega, mis larde jaliscirme; en el pro-
duelo más solicitado por rl mercado externo limpie 
cambiante. El tequila parar haber sido un compafieto 
inseparable ele «alas las aventuras coloniales y colon., 
dadora* hasta comienzos del siglo XIX: no hubo col, 
quiste, poblamiento, nueva e m'Iteración que nu &carie 
ara un incremento del mercado de esa bebida. Más 
pude, las ampliaciones de la froletera!asolcola y las di-
versificaciones económica, (bante el siglo picado ro 
particular en los años porfirianos.— estuvieron siempre 
bien dotado del legada ele nos tierra. Exparuión del 
mercado que fue siempre, aunque a diferentes ritmos, 
arompahado de t'astille arana, en el sistema de remen-
Chi y en el lastrado dr la propiedad agraria. en rl en'« 
Meto de la plantas en explotación y dr modernización 
en el proceso industrial. 

Pero en los afta patevolucinarien, res especial hacia 
las dkrulas más recientes, el autor runslala tos cambio 
muy profundo TU, Calina un estupor aún mayor. Con 
cifras en ha mano, José María pone en evidencia un der-
ble proceso: el estancamiento del mermado nacional del 
tequila peen, al miento rinnpr, la notable y notoria ex• 

Pos de la demanda inerme, ional, en especial la dr 
los norteamericanos. Sin e:obligo, y con loe RU1111.101 
en la mano también, muestra que este cerchnientts del 
Mercado no ha acarreado usa expansión de las liras 
de cultivo, sino todo lo ennIrlirlo: la superficie ceilli• 
cada se redujo en 19118 a una terrera parte ele la que 
eximia guille.- afine antes, en 197:1. Paradoja que no 
parece explicarse, CODO, res el tigqln pasado, por una 
Mejora significativa en el proceso de elaboración del re• 
eluda. 

El misterio parece tenor« a otra de las historias del 
teguila, U110 Ile los ejes allaIllieOS 	eslin Iras per  - 
ternes en esta obra dr José Maria Morid• la vieja, es-
n'echa y necesaria relación entre la producción tem«. 
lera y el murena la/NUM nacional v rrgiunal. l' 	que 
tonto bien Se IllUelara en la ultra, el estado, --en su sir . 
libo prehispánica, colonial, independiente— siempre 
ha imervenedo to la dinámica dr la producción ele elle 
kat; minen lea sido prisa& dejar al maitre Hun arri• 
vidael que al afanen tanteo testejos marides y armee. 
pallar tenlas aleadas y t'erguidas 111'1,101Mb,, ha mirlo 
capaz de generar ele manera rápida y generosa rangos 
recoma estatales, tanta riqueza privada. 

SeglleallIellle ahora •• cuando algo hen obscuro 
corno una dinámica de adtillerarión y Illlaillearital pa-
rece haber emperne'« a foil-11ff la hayer nutria (le reta 

sea necesario elbefiar nuevas fin MAS de elll ara ,  
tiramiento social ¡¡,ara el 111,11allteillli111111 dr lote ej., 
harta que a/ 	 y al MOMO liropo 
identificó a una sociedad y a tina cultura regional.  

Pero seguramente ceras lomilds ya no pol is át, mor 
111111U as el pasado, Un estado l'011110 el que sr 

hoy 	delgado y eficiente 	no punir re, int ir a los 
intrisoissisos IllaSf011aroci,o.11... ele la iiirenawción que 
ve hicieron rail comunes duran«r las últimas 
Pela, al miman,, tiesuras, la 	u, i que hoy 	pu,  
lira. miklitri. ele una ll'ailali/at 'Ola 1.10 muy ves O.1111 
V 11111, profnda, dr lar virjaN ro,, 
latir tos dr inda 	tina 1111 ir111111 	 sir
inexaálica Pollior la !rumia de rtir 11111.1 dr loki hla• 

Alirriá le« Mai. a lo ,por has ya 1, 1, 11.1,11111 .  111'1.11 
111' (1.1.111111 /.1 	11111.  1.11 1111111e,, 1111  .111111 V 111' .111:1. 1I1 
.1111, k dr dho., han lides 11.111111o. 1,, que ra.ditc. 
11111.11 11.1.11.111.11,  ilvrdun 11.1a1 	ad., 11111.111•111..111, 111 
11.0111111.a 1 d. 111$. .u.1 11.0.111 
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PARA USTED QUE BUSCA 
ESTAR BIEN INFORMADO 

El EC0110MIS• TA 
tiene un claro enfoque 
económico, financiero, 
de negocios y lo más 
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información política 
nacional e internacional. 
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Podría perder el tequila su denominación de origen 
* Aunque el país exportó 41 millones de litros del aguardiente en 1989, podría suceder que 

Japón, España o china, también introdujeran tequila a los mercados internacionales " 
1'de Carritn Vuelco/ Xt.roitia 

ar 

CUADAIMANA, JALISCO - 5 de asuelo 
Idenilloado en aun munes ron la. roe 
lumbres mi, sálveme del pana. el tequila le 
consirtió en una bebida uñeta de la que 
Milito taponó al millones dr loros en 
19'9 y que bu), por la m'opio de los grupo" 
oni Iniponanni de ten induatru aunada a 
la neglIgentli y talle de M'Uretra de ciento 
produclurei. mina perder su denomina 
alón de ungen y tonta/Une en un brebaje 
hecho lo mismo por upañoles. ¡apunten u 
chino.. con el Impacto económico previsi• 
bit pera aquellas regiones que apostaron 
• 'muro a una 1:edición 

libertina en &Mut corno Champeen. u 
Cognac los !Metete defienden e capa y e. 
pada la exclusividad de sus produth", ya 
tullen, por eRmplo. en Lapaila 	marcas 
de lega& "Sehoille.', "Copule" o "Pa 
chute' , elaborado elle ultimo "mitin indi 
[adunes y por conaniñn de II 'Irme 
Porbriu liare:. de lbant". 

Ana allá dr tala noma Irreverencia 
ha> que Imaginar la rala dr loe pedalea ai 
existiera un soviet que ar liamos "Can 
Can" y at produjera en trinco., II 111111i 
catión del aguardiente de mercal. ova la 
Delinee le creciente demande 
Iniernarionel le toral. rade ver mil divi 
su a México 

Sin endrogo en upinlon de Marro An 
lonio Alearan. conemitor privado para la so 
loción de probirmat agropecushos y 
eumbasedur de Hebreo en Delm e. "aludir 
el Acuerdo de Lisboa para menor ser ion 
lurldira prir el Uso Indebido dr la animo 
nación de origen eche toninproduceme. 
pues sus momea iun Mi» Cal/irles 1 no le 
pdrida' apio', en el polonio dr la lino' 
ción Carena que. prisa en rl pare". 

El eje dr loo rindlirloi 4 los que Ir re 
llene Aleara, aun licuados son plii111011 
por José Marc. Mal unohi.d,n selnirso 
Ce. quien dntubnd que nadaras en 1971 
le rouclimun no MOMO/1 dr Dinamito 
de agave. el Itgal para 19/1 'peine binen 59 
millones de unidede 

N'adula mlvinla monina. ello loadla 
la producción nacional dr requila pasó de 
34 a 51 millones de Illitis 

Ln su libro 11 lego'''. Pocero blinde*. 
de ene D'Unirle qur apareció el 3 de 
agoeto pendo. el n'odio.° unan 

'Queda por exploto la luidia erguida 
pera que un aumento dr lb prod. ilon lan 
conliderible conoo el habido elche 19/3 y 
1911 se han llevado a cabo toar una redor. 
den len *raerlo en la ponlo. 1  ruar. he 
del bombeo agave lequllea" 'sebe' tul' 

Oteaba de la .salas'? 

Leen dr pu Milton, sagradas. la 'reputan 
a la pregunta de loe) Malla More es evaden 
le loa productos quimitue. 'almirantes y 
colorantee han hecha de las suyos lo que 
casi equivale a producir "lequile japonés-
en el suelo de hillico 

De acuerdo a la. cdrai de la Coman Pe 
iunel de la Incluirla Tequilera. el 4119% de g 

la producción en 1989 correspondió 4 las 
marcas Miela y Cuervo, lideres en los mee. 
cedo, nacional e Internacional, y. pul ende. 

itaponiabiti principales de darle al 
Coneumidor "galo por liebre" 

Yw d &&&&& cia, nu aun las únicas Salvo 
empresas tradicional.' como lierrailura y 
Candorga que conlIndan utilizando rulo 
altamente agave y alma en la producción 
de tequila. mucho. olio. empresario' han 
opiado por el camino arel de loe producto. 
quimicue 

Al respeclu, francisco Arena Carde 
presidenle de la Unión Agricula Afama! 
de Productores de Mural %muden, 
(UARPMT) y diputado local por el XVII dia. 
Dilo de lábaro. relata haber deludir hado  

eille la& 'inundado a cierto individuo que 
¡midden tequila con las puna mea lóiitai 
del µen co la Lidera de so casa 

La demanda dr Imulla de bala calidad 
aloma Guillermo de la Pena Tupen ducho 
en Ailltupolowia por la Univeraidad dr 
"ranchean; y miembro del bielems Nauu 
nal de Investigadores, levo iu ungen en la 
requermornius de bebidas barran peda el 
(Irrito de hilado' Unidte durante la Se 
funda Guerra Mundial. Misario« que pre 
Saltee en la aclualided 

SI Imanto' en cuerno que en 19b9 el 
71% de la producción nuldnal se drhiniñ 
al extrudero y aólu el 111% se libido para el 
consumo luAl. la iinreión radica en que 
las paises alicomedo. al 'cejuda poseen al 
lira 'n'yudo y podrian pagar boa de ella 
calidad 

De tila loma. tl 115% de lea reporte 
nones mexicanas de mercal lequlleru er 
dirigieron a la Laudos Unidos el 3 lo e 
héigice el 291 a Alemania. el 11% a (a 
nada y el 1 681 a 1141it 

In Cala mon .eni tia, del Mal de I equila 
telt se tripona el lo% le vende envesado y 
el 90%' granel. lo que M'india 'ansia mas 
el conInd de la producción que adema, de 
Contener pro mare puedr ser nueva:11M • 
le "doliendo Mera del peje 

Por el "inmolo mona, lamo que per 
oren tarea ilnponalit la tu u prodm aun ere 
al venden 	dr ella calidad a per los 
tiendo. que ir agote fácil:unir en Mena 
do. del ealellor 

D'uncir el cebo de la Iriarte Herrad 4. 
cuyo precio pm hui Ilutltia ende la IS 
11,1 y/ mune y  que ¡gola Su pitidurcion 
'obra dr que lerniiiir sede ano, Mitliltris 
que los lequilaa M'ardes sr Venden a 
vencí 4 lid talio terreno a lbs J MI dó 
loes Ira Ilusa 

Loe alquIsilaies 

Cleihnirolc, la produrrion de irquin ron 
rodal las dr la ley. no es Un pasee° mol 
ild 

Li agave 'equinos es un niegue> de co. 
Im tul verdino que debe esperar b ano' 
aldea dr ser arrancado de la broa. para 
Militar la pina u 'rubro 0M:balido los has 

Mei larde es necesario cortarle la "re 
bese y la rola', exlremIdadee Superior e In 
ledo, dOnde 	COM endali loa «reorienta 
Malura. para' utiliter *dómenle 14 -pc• 
Mulla" U renlrir. Mie debe aer cocida en 
Iltrrnris dr Salen 

Ludido el jugo le Inmune ala Mirto 
pene y at delIia duo Vetee le ponina ea 
mural rublo de ser deilinado a Maillr 
prelenieriunca dulmtes 

El lequile 1110% de agave tiene Un sabor 
hipurnerde smargo y con 55 grados Gay 
Will el del:10,14(11i fuerte pare ser consu• 
nudo donlemerile o en Cotillea 

Por ello se rebaja con agua ptolliratle. 
en due proporcione. domina pare ubre. 
tau sil el leudo' arrase O el ludo-mal le. 
Milla tanto 

Para obtener el ',quilo reposado, por 
Sara parle. es netelariu slinecenarlu en ha. 
Dices de roble hinco durante II meses y 
pera convertirlo en anee ea neresarlu 
aguardar da arta 

Loa mulliples variantes y añadido . que 
le han '/hada sobre cele proceso ponen 
e los produelore. de noria al nivel de los 
alquimistas legendario' por el momento 
riblienen urca que 4 la larca arre la para 
pat. que. 0111113 el Mo, ciar lo 	.4 el.is 
mido enlodas arree del intuido 

/Laberinto Un salida/ 

De acuerdo a rieras proporriiiiiadrii por pu 
Oto Lira e, °normal. dr la Illarrsillud  

de (medano,* son 15 1,9, los ~Keine: 
vInruladtia a la Indualila lequIlri• y no lit 
gen a 2 bou mi ubrera tole laboran en lita 
duunloa renDue labIllel 

Ademo, en la da paredes [Untaran* 
irquileros prisa el copal extranjero 

Ni a Sauna ni e Cuervo. de acuerdo a 
franrilso Arana . Ira Iffirrcia Hl d 	ollas 
Invealigiclouri seria, Marre el gaste ni, 
mucho Mella. tdildrold do turma O/ celen. 
le en la produttiOn de su legua 

COldtrinlidad Culi lar normas de la 
Secretaria de Comercio y f umeniu Indias 
'riel es arrearlo que el conlen$du de 
agave en tala bebida seis ;SO/ 10 menos del 
51%, empero la !Winton de Comercio y 
1 omento Indusirial no exige le aplicación 
de tila norma y muJw Mena en contra de 
los dna consorcio, telendua 

bao la pepeno. liberal del actual go. 
Wenn', es inymillar peinar en recursos In. 
Invent:juntitas. 'minore Arana. aunque 
arría lactada talio, le proporción de agave 
que n'ala.. la le> 

Ntalriarribrult la mayor parle de tus 
pudor lorca de moler dr Jalisco se integra 
ron 	la 11ANPMt que el preside, pues al 
Observar la errricille dentella de lequili 
en el mundu 110 tuero. prrarre los que neil• 
dieron drenar un Mayor número de Ile 
dila al rolan del atial V ahora 	que 
Indo adquiera las plantel al llegar a SU 
dure, 

Sobre ea. linea la MliOn 1111 llene par 
(enero el auntrillt, de precio para el laaleve.  

lino convencer a loa principales producto 
In de lequili dr adquirirlo, al tiempo que 
se determino roduilrlai perenne que ala 
'icen ole seguid 

Paralelamente, un grupo de 'Meiec. 
leales de la Univeraided de Guadalajara 
han Donado a La causa lecunociendu en el 
'elida aun producto inlamenle mexicano 
meiliiii y no Indlgeqa noto era de aupó' 
nene. que de lee *Molado poulealunal 
mente y coti tina bieldo de hopo >duo 
indita ser Un elemenlit clave para la pro, 
',tildad de los hombres que habiten en lee 
tunas lequllerin de Jalono 

Gemir romo la/ Misia Mon. Guillermo 
de la Peña Topete. Manco Atiluniu Alcaur 
1tugelio lona 41/* ae hin dédu p le tinte de 
eoludier lea Malliplet laceres del tequila y 
que al IgUal que la UASPMT m han ¡upado 
ton el poder dr los patulea consorcio, y la 
ludilerenrili de lel autoridades esterale. 
redel ales 

Individuo' qua, como ilatelleara bou 
de Arios, doctora en Geogrelia 

"Cuando aleo Mil lAmerou cuino una di. 
ninoca dr adobe/ación y 'abdicación pare 
ce haber empatado a l'arar la 111)11'10M 
de tale rama" hele deiculocelo 'n'echa/tu 
diseñar ;meses berma dr enciadrunienlo 
sartal para el desenvolvinuenict de ene 
yuellakel que bailó a Ideldilu al a Una lo 
rodad y una cullura y *mutilar tova re. 
giótl" 
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La Fama del Tequila, Amenazada por Corrupción y Afán de Lucio 
'Con Menos Agave Producen más Líquido las Grandes Empresas; Disminuye el Consurrío 

Se afirma que "el origen del problema de la adul-
teración y pirateria a escala macro es ocasionado por 
los mismos industriales. quienes en su empeño por 
aumentar sus exportaciones utilizan otros productos 
que anulan cualquier calidad de la bebida-. 

Investigaciones realizadas en el estado centrocci-
dental de Jalisco, cuna del termita. indican que los in-
dustriales están utilizando aleashorde caña. azúcar, le-
vadura y otros derivados de la Caña para le 
elaboración del aguardiente. en sustitución del agave, 
planta que proporciona el aguamiel cuya fermenta-
ción y destilación produce la bebida conocida corno 
tequila. 

Asi se explica probablemente por qué en los últi-
mos 12 años la producción y Le aportación del te 
quita han aumentado en 44 s,  67 por ciento respecti-
vamente. mientras que loa área. de cultivo de agave 
-mica materia prinu natural para la elaboración de 
esa bebida-se han reducido en 37 por ciento. 

Paralelamente. el consumo doméstico del tequila 
se ha reducido casa a le mitad en el mismo periodo. 
pasando de 32 Millones de litros en 1978 e sólo 16 
millones en 1989. contra una aportación de poco 
más de al millones de litros durante al año pasado. 

Análisis de repones y estadistims elaborados por 
la industria tequilera revelan. ademas. que los princi-
pales productores de tequila sólo adquirieron de los 
campesinos cultivadores de agave el I5 por mento de 
le materia prima que se necesita para alcanzar el vo-
lumen de producción reportado por los mismos in-
dustriales. 

Los principales responsables de las supuestas ;az-
ocas de adulteración son de acuerdo con el periódico 
antes citado, los dos grandes consorcios que monopo-
lizan el mercado del tequila tanto en Mesico corno en 
el exterior Cuervo y Sauce. 	 . 	. 

Ambas firmas, fundadas a Reales del sito XVilI 
y principios del XIX respecrivarneate. aportan -C.11-
juntamente el 40 por ciento de la producción nacional 
y el 53 por ciento de le exportación de temida. 

1 

	Cifras publicadas revelan que en 1984 Saud. uti-
lizó 200 toneladas de agave por die y cuervo 300 to-
neladas por dia, peno actualmente sólo requieren dr 
75 a 150 toneladas diarias respectivamente. -Es decir. 
mientras VI consumo de agave se redujo a menos de 
SO por ciento, le producción es cada vez más alta-. 

Stmlin el investigador lose Maria Murió, autor del 
libro -E recoda, boceto histórico de una industria". 
las posibilidades de adulteración y falsificación san 
tan amplias que incluso se bao docubierto laborato-
rios japoneses y españoles en donde se elaboran '.'bre-
banrs inmundos-  que luego son lanzados al mercado 
con el nombre de -t oda'  

Conocedores en le materia. a decir. expertos en 
degustación del leallia, coinciden en que racha tada 
vez más dificil encontrar en el mercado =entieso°, 
por no hablar del mtranjero, una mara digna de le 
calidad histórica de esa bebida fuerte y aromática de 
origen indigesta, cuya fabricación intentaron prohibir 
reiteradas veces los conquistadores españoles d¿ Me- 
:ice., aunque inútilmente.  

,.. 

MEXICO. 12 de agosto (OPA).- F3 tequila_ la 64. 	Gozando de una creciente popularidad en d este- 	triaL 
birla alcohólica rnmicana más conocida en el mundo. 	tior, sobre todo en Europa, donde basta el tipo menos 
está perdiendo rápidamente su fama y prestigio como 	refinado es vendido a precios de un buen coñac el te- 
licor de alta pureza. debido al afán de lucros la es- 	quita está sufriendo en su natal México un trata- 
casa ética profesional de las principales compailias de- 	miento cada sea mas generalizado de adulteración y 
Cla-,ds a su producción y comercialización. 	 falsificación durante su proceso de elaboración indus- 
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Tequila 
Carmen Aristegul F. 

Referente inmediato de lo más 
mexicano do lo mexicano, el tequila 
vivo una suerte de agonía. 

La industria 'midiera ha alcanza-
do los 41 millones de litros en ex-
portaciones, según datos de 1909, y 
representa una parte sustantiva do la 
riqueza del estado de Jalisco y motor 
fundamental de no pocas localida-
des do la entidad. Sin embargo, os 
sobre todas las cosas, una parte 
insustituible del patrimonio y riqueza 
cultural de México. 

Hoy el tequila enfrenta las cala-
midades de la industrialización y está 
en un alto riesgo de perder su deno-
minación de a igen. La tendencia quo 
so observa sugiere la aparición de 
anaqueles, en cualquier parte del 
mundo, exhibiendo brebajes desco-
noCidos con sendas etiquetas de 
"TEQUILA", sin serlo. Brebajes que, 
ni por r emota casualidad, tienen algo 
que ver con el agave "taquiada weber 
azul", esencia y espíritu del tequila 
itexlcano, 
."'Diversas razones han colocado a 
nuestro país fuera del Acuerdo do 
Lisboa, marco bajo el cual se defien-
den las denominaciones de or ige n de 
muchos productos internacionales. 
Piense usted en el champán o en el 
coñac. Sólo alguien muy aventurado 
se atrevería a utilizar estos nombres 
para denominar productos elabora-
dos fuera de estas regiones recono-
cidas, ante las severas sanciones 
que Impone el acuerdo mencionado. 

En México, las grandes firmas 
tequileras que representan casi el SO 
por ciento de la producción nacional 
-Sauza y Cuervo-, han impedido por 
sus propios Intereses comerciales 
consolidar la denominación do ori-
gen. 

Los dos "pulpos" tequileros, hoy 
con capitales extranjeros, hacen uso  

Se pierde la tradición del Tequila 
del nombre do sus fundadores sin 
respetar la alquimia original y aleján-
dose cada vez más del agave en 
favor do los azúcares y los químicos. 

Las normas establecidas por la 
Secretaría do Comercio señalan como 
requisito quo ol contenido do agave 
anal tequila sea, por lo menos, del 61 
por ciento. La disposición dista me-
cho de la realidad, 

El historiador José María Mudé 
recientemente dio a conocer la pu-
blicación quo la Universidad do 
Guadalajara hizo de su texto: "El 
tequila. Boceto histórico de una in• 
dustria", En esta presentación so 
comentaron datos revelador es sobro 
el Incremento de la producción de 
"tequila", sin el correspondiente 

México debe rescatar 
la denominación de 
origen del Tequila 

aumento do producción de agave. La 
presentación de este libro so convir-
tió en un buen pretexto para revivir 
una preocupación añeja de los te-
quileros auténticos de Jalisco. De  

hecho, temblón hace poco, sé Inte-
gró la "Unión Agrícola Regional de .; 
Productores do Mezcal Tequilero,", 
bajo la presktencia de FrencisooArena 
García. Los productoreson. • dedicar una mayor extensidlinctitle- 

' rras al cultivo de agave, eiperciderse',,,' 
do la creciente demande mundial en. -1 
favor del tequila. Su preocupación 
ahora es que, altranscunk iosieños 
necesarios para la meditación del.. 
agave tequilana,' nadie' lo" quiere'. '; 
adquirir ante el predominio de la 
ladón química o bien que después 
do este lapso el desprestigio en el 
que puede caer el producto nacional,' '1 
por tanto tiempo de dei "gato por.» 
liebre", reduzca sensiblemente 'el , 
interés internacional. 

La disyuntiva es clara: México se.'' 
decide a rescatar la denominación» 
de origen del Toquila y hace respetar 
las normas inínimas de calidad dilas 
grandes firmas nacionales o el Cabo 
do un tiempo lo que hoy es prodigio , 
puede convertirse en una referencia .• 
más, de las ya muchas opciones de • 
consumo masivo que inundan el 
mercado y cuya razón de a«, evi- • 
dont emente, no tiene nada que ver n1 
con la tradición ni con la riqueza '. 
cultural de un país:'el • ; " 

• 
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A 1. final de su breve pero gm 
graso boceto histórico sobre la 
industria 'emúlela, José Nimia 

Muna menciona que, hace más o 
menos 15 años, en l'Apaña se pro. 
dudan y exptclian lo o mis marras 
de 1111 aguardiente anunciado como 
Tequila, cuyos envases ostentaban 
etiquetas que parecían salidas de un 
verdadero concurso de dispaiales, 
coincidiendo en exhibir una imagen 
folclórica de los 	 lloy en 
día tina situación similar puede ob-
servarse en los ('Atarlos Unidos, 
donde inolikian armen canso Sed,» 
lita. Pancho Villa, El Coyote, ricé. 
sera. 

Visto que toda soirdad maneja 
pila imagen folclorizada de los ex. 
n'anglos cercanos o lejanos, lo ante. 
rior sólo tendría valor anecdótico si 
nn Ir tratase de la proliferación de 
adulteraciones y lalsilicariones que 
constituyen una verdadera ante:tara 
-¡sur cierto nada folclórica- para un 
patrimonio que desde el siglo XVII 
prornete a los mexicanos de una re 
gión muy hien definida. 

A lo largo de la reconstrutriót 

18 

histórica realizada por MIMA, resulta 
dalo que el vino de esta tierra no es 
sino un producto cuyas cualidades o 
características se deben esencial. 
mente al medio geográllm de 11113 
porción de Jalisco, comprendiendo 
los factores naturales y humanos 
que allí se han conjuntado por casi 
cuatro siglos, a lo largo de los cuales, 
además de saber y espirito. han orle. 
cilio frutos más que concretos a la 
economía estatal. 

En El tequila. Boceto hinsdlico de 
una indusula José Maria Muna cita 
la espresión de Fines! de vigneaox, 

gllien en medio de sus penosas11111. 
dantas como prisionero ahumó a 
advertir que "el maguey es el regalo 
más piecioso cgie la 11.11111 alela ha 
hecho a México', añadiendo además 
que "Tequila da su nomine al aguar-
diente de mercal, lo 111131110 que Go-
gibe lo da a los aguardientes de 
Francia" 

lita primera e impirsisa aptoxi. 
marión a lo que en 1958 llegaría a 
(tutti etai se en el Arregla o Acudido 
de lisboa sable protección dr las de-
nominaciones de origen, nos Ilevalia 
dr la mano a relata:-  a priori sin 
1011 porqués o español citando lo 
sensato sería degustar un °polio o 
un jaez, según rl caso. 

Y es que atrás de los nombres 
que asocian a un bebida ron 1111 re-
gión específica dr1 planeta hay litio 
larga tradición, una bisiona dr pieS• 
ligio, que sr traduce 'II tina imagen 
inequívoca y.,  por añadidura, en un 
sólido pauiuonio. 

.oiQue,  ha pasado, pues, en el caso 
del "vino ntrical de este Anclo", hl. 
Irritado en sus orígenes exclusisa,  
mente a partir del ajmsr sequilana 
wehr: azul de una región ubicada al 
orne y un poco al norte de c;tiallala• 
jara? 

Altota ubica el migro ili.1,10,1. 
blerna de la adulteración y pii.heria 
a escala marro (como se dice cm es. 
tos tiempos modernos) en la coyini, 
tura de la demanda deslucir-ocio- 

yllvasiussibllt 

nada provocada durante la Segunda 
Grima Mundial y rn la caída temí,  
cal de tal demanda al finalizar el 
conflicto. Loras cii ruin' a ocias, total. 
ineme ajenas al entorno de la prop,  
dimión del auténtico tequila, fueron 
el reintento de la 511114[11511jier la 
que hoy atiasirsa e313 agroindustria, 
inercell a la cual obtiene mayores 
bettelifios quienes manipulan, m'id 
trían y falsifican el trquila en el ex• 
tranjero que quienes producen la 
nlarelho Orna y la siguen u audio. 
mando en el territorio del estado de 
Jalisco 

Desde luego estamos ante un fe,  
nomen° complejo y no suficiente• 
mente estudiado ni documentado. 
Por ello el' trabajo de r:hensa debe 
ronstiniirse en un Ingente llamado a 
la reflexión sobre la impotiancia que 
tendría el iesertit las tendencias filie 
hoy prevalecen en el comercio de la 
dominación tequila. 

[11 11113 rápida aproximazión al 
terna se arriba al conocimiento dr 
datos ante los ettalei 110 se puede 
mantener la indiferencia. Por ejem-
plo, se llegan a realizar ventas dr te. 
quila al exterior por 1111 pedo equi-
valente al 55% dr su costo de 
pi ()Micción y, 11110 Vel traspuesta la 
[tomer a, con el solo apegado dr 
agua, el !necio riel producto se mul. 
t M'ira ent e 1 y 9 veces, diN111101,  
yendo los hendidos poi consumir 
dr sisbM, tapones. enmielas, etz. rn 
el país Ministrados. De hecho, el te. 
quila cuya graduación en espito 
puro es de 55 grados Gay (.usar, 
puede ser rebajado con agua halla 
38 o menos grados, para ademarlo 
al gusto de los consumidores exilan-
jet os, y legalmente seguirá siendo te-
quila. 

El asunto sr coinplka 1111 puco 
Irlas cuando se conoce que la 1401'111a 
Oficial Mexicana, embuta rn 191h, 
considera 011110 lentilla O una brlüda 
(11y0 contenido dr otros amicales 
ajenos al agave tequilana urbes and 
puede Ilegal a ser hasta del 49%. En-
lunas 110 yarda 111.il 
ircoolar aquella propaganda que 
mili ella siete lijas de uva en rada 110- 
ida, cuando en 'calidad se trataba 
de sirte metros de caña, en el mejor 
de los casos. In ameran, aunado a 
la n11'1,01141,13 de un Iné10,10 para 
drtrnnivar los inircelllajel de los di,  
fruimos akolintes que paiticipan rus 
una determinada metela, (Ofillillsyr 
tina invitación permanente al rjerci. 
110 de 	desleales y mper i da• 
Uvas en 01 juicio tanto dr ha pro 
<Inclines de agave 'm'Otro, como dr 
los consumidores nacionales y ex-
tranjeros, y por ende. de la imagen 
del podium. Pues ya t'olidos a dm 
cal, colon dice 1111 loen amigo des,  
tendiente dr familia de antaño vin- 
culada al 	 "quien salte 
qué .guarliicislcs' les rei ciarán a los 
pobres consumidores", alejándolos,  

copa a copa, del gusto por el verda-
dera iequila, hasta qmr un día no sr 
distinga 11114 margarita de sin shi,  
quiii. 

Tratar de ahondar en 1.i$ tetada. 
ares finte 105 110111e101 dr las 11113e1 11- 
cies sembradas, el minino de ay,aveS 
inoces:1110‘. los 111101 de 101,1i1.1 ubnr 
nido y las'dilas de temida %elididas 
es, al nivel arrua! de lo 411111,1U 
lado, tratar de repetir el intrinel Ile 
Irse° sin el auxilio de Admitir. 
fiaste ler-imolai un cuadra cuyos 11.1, 
tos hluriA achaca a la Cántala Regio-
nal de la Industria Tripúlela, segrin 
el oral rime 1913 y 1988 la prado, 
(hin de temida halo ia aumentado eit 
un 5 1%, los jet., dr familia derliza• 
dos a la aglicultiii a del agave trqui. 
lean serian 'lila 111.11 la ralle lilal. 1,0 
°hieras en la industria requilera 1111 
tercio mis. las hectáreas destinadas 
al cultivo del agas'e orlo renio nláe. 
y rl mínima de agaies dos 1411101 

moros. Aliviaras se proltindira en rl 
conocimiento de his lartines que 
dan lugar a vira confina situation, 
ralea T'e ILlhl,in dr rnug1.11dt 11010,  
1 iatloiel de la economía y dr lit sida 
fiscal, hm/ tan de moda. parece sen-
sato 11111'13r ll Inisipirda de alternad. 
cae r p t e con sil ¡sorna rn guiada 
l'entinen irsrunir al Irquila 1.1 iunl 
gen que alguna ser tuvo. 

Ante todo, el probleins debe 
considerarse Ii2jolniA7177—  
zrZtTriT;;;Eir I. i; 	11.1-1 GiTi,Ttr 

írterriZférais7a5711trrnartind• 
-de-t;Tila-11111:Enriiielial317-11117 
ittstritF-11 "Igillrt ti 
•solilégii habitar e:1 
EirliArirtizte-rIs 

1:5-3111Viior 	 1.11 s. 
11[11:1% 110 jigritill útil1111.1W olio 

Ole:119 111..e11.1.0.111-dijilieV liptimas 
177.71-iii 	 Try711,  
tete como inlancla 1eáltrac1IIII 110 

TsTur-777,7.111:Stirrados a elevar la ter,  
TfrilbliTa'de su cithiso en rl r•SiAdo. 
• -- "Iloy ell 	 100 eir.011110, 
la posibilidad de repudrir ir un esin.• 
11111'11 de agalt,  0,11 raraireiístiras, 

idóneas, Mediante prxrdimiruun 
ile la Itioingrnilli..1. a zorras :111,0111. 
1.1111,111r. 1 aninaldel. Mil 10 1131 
lita:11,111r pudría 01110, Vise de 111.1. 
Dela anticipada lu iiiieillinla exige 
una espera ole /1 a 10 ;lima. Sin l'In 

llalla rl uunnruai rl solir 
ile une pnsilrllided 11.1 

11 01,c9.1,10 Mil la innnu nruaüin, la 
indiferencia y aun 11111 	$011.11,1 dr 
quírnrs 	01011a:1.11i rn la indumia. 
Ni qué th•cit de la lalta de ilivelligil• 
ruin remezo) a las plásticas de lid 
tivo o para el 1,11111i:dr dr plaga, y 
rulrnnrdadrs 11111. ;110 tan a 'la 

anle los r11011•0 ve elniarail 
1111'10,10a dr iipioNalnarlóil y Mol. 
ya slipri albis en la 	palle de 
las actisidailes aglicolas nacionales. 

..21021.11211A, ül.t  Derelop 2 da 2,010111+,41920 
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1
A lo Jillelior se adula la oncla de los 
noulloctures, entre otras, acék-,i-oré 
ii--htrrrtr 	ittrrrnrarilitirin gene. 

ini buen cante!) meicalero de• 
in eles tai 

iricurtodes o oullo-'1-17 iinbutoiaies 
102 
p.1,1111.93. Polo esto, que parece obvio, 

lit es tanto paraijilio,eirV7Ciiir rinh 
'c'e nro. 	oteriVat i Tirui 

iris'eluti.tilli.ifinatioss 3 ioVsia.  di:t .des• 

	

. 	. 	. 

	

.171.511 dc 	imagen 	tequila. 

(loas aliernatis AS que cabria es. 
1 noli.11 111 1011 1.11 fOlirellliellIrg 0 10 
l oveiilgot 14111 dr olio, delicados del 

ul.ór. a  loos ellalrs se hacen momo 
01, be unirla rano posibilidades 

olo. so ¡futre agroindlisthal. 

Desole 1,1 pe quid Mis del pto. 
(irlo riaboiailo, 1i..111111ja 1011101 cii 

al Aileglo dos lisboa para 
pionero ido de las denominaciones dr 
migro y su registio internacional, 
Pelo aqui la problemática no et 1111,  
1101 compleja. Por 1111a palle, para 
obtener el regido, de la denomina• 
eicin de migra del trquila es rerpuisi• 
roa comas roo disposiciones legishti• 
vas que rrommucali la denominación 
do) migro en 11111,110 pai1, a la roa. 
tina dr lo ,pie of1111 e 1'11 l'apana, en 
donde esisuci una ley opios iquileba el 
1.tla111111 tel Vino dr lo Viña y Alcor 
boles, con su tespectivo teglamento 
general y ron teglanienios espera]. 
ros y Consejos Regid:1(1111cm pina 
cada una ole las 30 o más denomina• 
ciemos, de origen que allí 

131 nuruw C;1111, 1.1 111111011114Sn Vi. 
grmr es 1111 n111'11141 dos ra1inct MI" 
Illilli111111110 del 1111r sale 13 pena IIa 
ter una Mere telerencia. En 1979 la 
(.111.1111 l'S Secietalia de 1.1 loiolumia y 
1:01nroiou eludió  Ilna iesolutión ivse 
tringiendo a Jalisco) y algunos munie 
ipios de Guanajuato y Alichoniin la 

1111111111111.1fkill ole origen irquits En 
didla cesullukdt de SIC considetó, 
ovni buen juicio, que las objecciones 
planteadas a la inopia resolución 
poi los proolunionrs ole agave ole la. 
111:1111i1131 1111 eran dos 1.51111131 te. en 

il 11111 de 113114.1 compilado la cutis. 
Irania dos 'ohmios, peto no) la por 
oluserión indmuid del 'n'011a. T11.3 
alias drspillOs, la n'ionices Set uroinia 
dos 15miuuwiu y butileno) Itiolnurial 
amplio; la Hour' iodi a la 11010111111a,  
1 hin di' emigro tripuda a 1 1 iounci• 
pie, ole '1 .1111.1111iIM. fin indieai en el 
usw dos lo 411k:1111 ido general our 
liesponilienie si la !alta ole inolusnia• 
tiran i,in del agrie 	había 51111e1. 

111141, 

Ilr 1141 set el eilso, lo 

	

11111111. 	rs 'pie la SITAI.IN tio 
entendió el coniceptl) ole agroindus•  

tija que elleri I 0143 la 1110111rieill pie. 
hl. •114 pues, lanoaise a la loulsopieda 

del I egisli o 111 el inalCo del Alleglo 
lisboeta significa recorre un arduo 
camino jurídico. No bar 111013 de 
que en el franco habrá (ionr haced°, 
pero a condición) de que se hayan 
dado pasos pata 'escalar la imagen 
y el mestigio del orquila, rime hos 
males algunos de los mas imp0nt311. 
les krailli los que pudiesen darte 
riendo más rodela lit nomina oficial 
dr calidad pala el temida. 

1M el testo de la 'honra en sigo', 
emitida en 1975, se encuclillan algo' 
nos conceptos muy sugelenies. l'or 
ejemplo, el inciso) In ole la 'Muna 
dice que el V011111'10 se dele 4111.11.11 
ell rrripientr que gali11104-01/ 111 CO11,  
setbssi.ígi y 1111 alunen si: 
1.3 r,spacidarl dr Cada 1•111.14e.  1111 

de.hr ser moYm dos .5 1111,11, lulo en 
el hubo 7 se deja la puerta abieua. 
al menciona' "pluolocto 
granel, en f.11111S, lamines, pipa; o 
J111101111". l'1/1' 011a palle, en 	apell. 
dice A de la Norma, se estallen' rl 

41r1 	 toi• 
gen ¡liar:11111111r pala 1111 1.111, irairleS 
de temida 10050 agave fondillo. 

Sr me mune opir una medida 
qor connistiria 	ntrollef 	.1111 

4•1111001.11,11,111 dos l a  
10110 1'1 10111i1.1 pndnía sr1 la huesa 
de eilllerlal el "gliaellit 41110-  al line 
se oliere mi amigo, a mas ole 0111 
Aliar ole manc.iii o considerable las ex.  

periativii. el 	'11 114 Oil Obeles 
o'0111.105 11111 la ogi 0111110111 i.1 y que 
Ind., conuco señalé al 1111111 	11111 
mate' ialitailas en 11110% Embudes 
allende muestras l'omitido., No d114141 
11110 10.1 Ande 0505 ronsorcion que 
hoy unimello el tolda ¡munirían el 
gnim ett el Celo sólo con ;rosal 
13 inceosioln opue temida') que le.olo  
osar pala desarrolla' la ;danta indos 
ti tal 111.1'ra:11i:1 VII MéSil ti, 11111 ntoly 
seguro de que no piensan en que 
poi la sia ole 1,1 degradación se blrv 
gala de mimen inesiiable a la taro 
e1,11 iolo de la demanda comido In 

'Momo 	olaiquici (pie inarginita. 

Tal vio 1111,1 1111101 ia que escuché 
el 111111 dio 111" 	ilusioar lo 
que ((doblego la aliemadva nli3 Viil. 
1)11. pata o 0.11 atm la imagen y el pies. 
iigio dei temida. 1 111 pioductor ole lo 
que la Novilla ()1141111 Aloodeatia 'roo. 
note romo lequila 11111^1, algunas 411. 
Ily,10 piesentaciones sólo le runsi. 

guro rl1 Aléxio o en el incitado no,  
gua 	un costo ole tirnun de miles 
ile lirs111, luir leIplel 1110 1101' %II 
huislrr VII el (.111.iiijelii pala 11111. im 
1'1 11111.111,11a 	11 1114113 1'll 	1113 jai 

I á I 1111101A km negativa 
en Moción de la eapaciolad tic 111 111 1.• 
,1110,1111, instalada. Ante ial Irs- 
;urda oil disollouidon suigiiiil la poli• 
bobota,' 	ole Milico 	1111011 lillik111.1 
Sillli1,11e1 a los ipie• 	ro holla  
pa l a 11'310.1i 	 dos la 11111Iti. 

lo helada. Y ame 101 soi. 
gelentia 1.1 segunda respuesta 11r1 in.  

11'111 1 1:11 11W 1.1 pi 11ibilio tul rlr 1.1111114.11 
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sale la pella 11.11 el el esIliel /O 11.113 
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conforme 0 11411111,11 Olirioll's raid In 
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tale anuo .1 Idee '11 	olio I ANII 

qor pirdir culi, lb' ejratoplor si bien 
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lille 1 ielle 1101111Hr dos 1144111111'11111 101, 
graltal 

F.1111.1.1 qur rol 1111 fututo 11111. 
siuw 1,10 n'Uniones. bid jales y 
.1111 1'1111311:11, 1110111callas pile 1'1 113• 
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1111illallrs 1111,1 e1.1i1.1S l'II pi onio1 el 1'1 
olesatiollo irgional, pala elow ole uta. 
orla peonatienir siga siendo, conno 
dl. 	oil 	;111101, nua dos Ia1.110  
sisases drI IN, hilillo. ole NIOsit o line 
1113yoi es 1 1,11111441.11pollilil al vals. 

t 11,111 lo 11111 rtt r,got, W111.11101 /fi II  II 

11141 	 41c 

len.' Almo.. 	I 

	

I1' 	 1110;1.1.1e 'Id tina lobo 
01111),I. i 	oto/.1.1.. ,11.1 

f1.11.11.0.1. 1.0.01.gro, 	/1111../.. 	 N,1 

/g. 	 1.1.111. 1 1 pi, 

GUADALAJAAA,JAL., Dominio 2 de Septiembre de'1950 
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san 

'NOTA 

antropológica 

L uso del maguey no et tan sin). 
E 

 
pie como parece, al menos en 
cuanto a su uso para obtener el 

aguamiel, veamos que dke Goncalves 
11911:511 al respecto; "La aguamiel no 
fue... un producto que se ofreciese sin es. 
Puertos, canto una dádiva de la natura. 
lera. Al contrario, el dominio de la 
técnica de su extracción fue conseguido 
a través de una larga experiencia—% 
"...el maguey solamente ¡transa el genio 
de desarrollo adecuado para la succión 
de la cavia a la edad de 14 :silos La 
época cierta da-reparado para la ex• 
tracción es calando lao penas están bas-
tantas abiertas y toda la planta bien 
nutrida. Hacen entonces una incisión la• 
teral en el mayeillod Iniett maguey, yo. 

corazón) cerca de la base, y lo 
perfuean, picoteándole) bien, Déjenlo en 
seguida, durame 3 ri 4 nieto, hasta 
mando empiezan la operación llamada 
de "raspar'. Para aso,. los tlachiquerot 
sacan os residuos dejados en la primera 
preparación y raspan con cucharas espe-
ciales, Wad, "uñas". La cavidad limpia y 
'edén herida carnicero entonces a ma• 
nar la savia ormino, el nautli, o agua. 
miel. La pelotera savia que fluye después 
de la pkada y raspa ea Mella y de mala 
&Halad. Se ve pues, que las operaciones  

múltiples maneras, sus pencas propendo. 
eran ocho, fibras; puede usarse para for• 
mar cercas; tiene aplicaciones 
medicinales; etc. Para L'apile las amplias 
facetas de su utiliradón tanta en la época 
prehbpánka C01110 en la época anual, re' 
corneamos la lectuel de las obras de 
niebaia Torres 119151 y de faso: Rod-
eaba Mercado (19131. 

lar nuestra opinión que tolo lo mur 
vine muestra que el cultivo del maguey 
ton todas sus implicaciones es un hecho 
importante y aclara el moja KirchlsolT 
lo haya considerado dentro de los rasgos 
definitoria del /res cultural mesoameri-
Cana. 

El identificar a cierras figurar del Oc. 
Mame de México en la etapa de las cut 
turas de las rumbas de tiro 10400 el. C.1 
como dachiqueno portando un acorar 
sobrepasa el aspecto meramente descripv 
siva de la mismas 121 y nos adentra en 
una interpretación ligada a la «momia 
y pensamiento de los gorros del Occi-
dente, haciéndonos ver que un rasgo 
atribuido sobre iodo al centro de Mrsoa-
medra también es compartido por el (7c-
tidente, Área cuya mesoamericanidael ha 
sido puesta en duela por algunos invetti. 
garlares, por lo menos en algunas de las 
etapas de su desarrolla. 

Narra ahora, las figuras de loa que 
hemos llamado "manciadom" apara- 
ren modeladas sólo en los siguientes esté 
los: Amera. San Juanito también 
llamadas Antonio Escobado, "Elche)• 
tino", ad corno ni una Variante del nido 
('din que presenta rasgos hanidos. Egos 
estilos se han encontrado hasta ahora en 
las sotas de los valles de Asrmajac. 'tala. 
Etnniin en Jalisco, y el valle ele Ixtlán en 
Nayarit, con alturas promedio de 1,600, 
1,400 y 1,100 Metros sobre el nivel del 
mar, peto que están rodeados de manca. 
ñas que se elevan bastante arriba de esos 
niveles. 

El aspecto de la altura es imponante, 
pon Mole la planta "alcanza in hunda 
he ubica) enser loa 1,900 y los 2,300 me-
tros de altura" (Guerrero, 1910, p. 911. 
Lis alturas en el Occidente de donde 
provienen lar figuras son 111:13 bajas y 
nos llevan a pensar, que el clima al me-
nos en la época de las tumbas de tiro era 
mis templado y mis húmedo que ahora; 
quids nal; también se enClItlint la ra. 
rae dr por qué este tipo de figura' no 
apoca en el arte de Colima, eatand0 
mnfonnada res w mayor parte par te-
rrenos en clima caliente. (SI 

F.1 (pie las figuras mencionadas altar 
cercan dentro de las tumbas como caben- 
das a los nimios puede interpretarse 
como que representan a 'arador es ele len 
!nimio% y que de Manera mágica mico,  
donaran a los diferirlas la lira Ivelikla 
pmducida por el maguey. Lasa inmune-
taridn, de ser correcta, aloe annum 
para interpelar de manera semejante el 
significado de cidras figuras que se en. 
Cuentean en las tumbas de tiro y que fea. 
Eran actividades diferentes, Finalmente 
ipirienlol opinar pie ti la illentilicaricill 
del objeto que llevan las figuras torna 1111 
ararme es atinada, se abren amplios Ca. 
rubios de investigachin para estudiar el 
papel que el maguey y el plikele pagó en 
esta área del Occidente de Mellico, tanta 
en el Sentido económico enanca en rl reir•  

giran; papel que parca 11101a no le halda 
tomado en mesita. 

Nota, 

I. Cada ¡naditae ion ras monead y gide" U' 
lendalrienimplka un akn. 

En el sarrio &mins iso e interludio 
siso espesamos que cine trabajo al 111C11111 
ayude a catalogo conetiainente alguno 
gura: que en los mareos y ro nboas de ar. 
queologia (Inclusive ora/logos) aparecen 
tordneamenit catalogadas romo guenerns. 
Un cano Upirn es una figura exhibida nr rl 
Museo Nacional de Annupologia a la que 
yo mismo califiqué encloraniniir romo 
prenein ya hace tiempo. ISchndulir 1161, 
pp. 11.111. 

5. Curioramesur ni Colima donde mi se 
consume rl pulque, se bebe la llamada 
"isdia" obtenida de la palma dr rucos; la 
que a manen 101110111r al .maguey Ir 
llene el liquido que alimentaría a la ilificiers. 
renda de la planea. Sin embrago, la palma 
de cocos no e, IlaiiVI dr Mido, y yoll lo 
!nimio no laido ser explotada en la época 
prelviapinica. 
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wiliudat para la obtención de la agur 
miel exigen cuidados y ronodmientos es. 
pedales". 

Algunos autores, entee ellos boyal. 
cabo 11933, p. 601 Indican que el lamo 
que debe pasar cinto: las Ocultas del 
maguey y la primera recolecta del agua. 
miel es meollo mis amplio, Met años, e 
inclusive hasta 50 d 50 en algunos higa. 
res. Lo anterior cobra Interés si observa. 
mas los dibujen de la Tira de la 
Peregrinación y los complementan» 
con el troto del Códice Aubin 11979, pp. 
50.31 y 911; en la Tira aparece plcsográ• 
lamente el glifo de Chateo y la extrae. 
dein de "hijos de maguey" pata set 
retrasplantaden en Coalueasitlan y cómo 
diez cuadran 111 adelante consuman el 
pulque obtenido de estas plantas. 

El largo plato que se tiene que rape 
rar para empezar a gozar el producto 
laguamielpulquel, y el corro plata que 
la plantaelura en otorgar su fluido 13 a 
4 mera), implka que para que quienes 
la planten gocen de esta bebida peona. 
!lentamente tienen que temer al menos 
sesenta plantas en diversas etapas de (Te.  
cimiento (Paleros, p. 301. Qjtuis el cal-
tiro del maguey no seria arrarrives si no 
fuera por el hecho de que se le utiliza de 

Escanciadores de "vino de la tierra" 
(Segunda y última parte) 

Por Otto Sciiiindube 11. 
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S ADIDO es que la napa de las a 	Tumbas de Tiro en el Occidente 
de México se cararterita por una 

amplia representación del ser humano 
en esculturas de barro, que eran coloca-
das en las tumbas para acompañar a loe 

Muerto,. 

Ellas figuras, modeladas a mano sin 
uso de moldes, aparecen en múltiples er 
tilos propios de diversas áreas en Jalisco,. 
(lobina y Nayarit; pese aso diversidad 
(n'oral, las figuras nunifiesian, sin em- 
bargo, en mudos rasos una unidad le-

Manca, catarle:finca que llevó a Isabel 
Kelly a decir que estas culturas debieron 
tener Una rafe torsión. 

Una clasiliración de los estilos, ad 
tomo de loa reinas, fue hecha por Van 
Winning en su obra ibr Sbrli Trunb 1.1 
gines oí Wror México publicada en 
1974; discusiones sobre estos aspectos las 
dan también Kan, Meighan y Nicholson 
(1970 y 19191 ad como Silv5ndube 
091121. 

A faba de códices en el (kr-Mente de 
/deslio, y de información histórica sobre 
los puebbs que habitaron el (orarán de 
esa área entre los inicios de la era Mi 
nana y el ato 600 d.C., el estilo de ellas 
ligonas y dr sus arributos es esencial para 
raptar las formas de ser de estos ami-
graos puebkn; de aid que una linajuda-
(kin adecuada de los objetos y acritudes 
representad» en la, figuras, sea de capi-
tal importancia para los trabajos de re-
conmute& natural de dkhos grupos. 

kat las earaVacionef que tedió el 
Centro Regional Jalisco, cuando todavía 
tenla el nombre dr Centro Regional de 
Oca-Idilio% en el área de Tabachines en 
la periferia de Guadalajara (5chendube 
y lialvirs, 19781 salieron a hit dos huero 
motel figuras femeninas huecas sedentea 
que portaban un recipiente en una  

mano, mis un objeto rúnico alargarlo 
que 'muerdan en la otra mano y desean-
saltan sobre urjo de sus hombros. Poste 
riormente pudimos observar, en 
urólogos sobre piezas del Occidente y en 
las colecciones del Museo Regional de 
Guarlalajara, cual figuras Iranio masco. 
lin» como femeninas, tedenrei o dr piel 
que estaban provistas de los dos objetos 
antes mencionados: el recipiente 
Ideara?) y el objeto alargarlo sonenidos 
de la misma manera. 

En la mayorla de los casos, <omitid 

se trata de figuras masculinas, éstas han 
sido catalogadas romo queman arlo. 
riendo que el objeto alargarlo es una 

mata o macana (arma muy usarla por 
los guerreros del Occidente); cuando la 
figura que porta el objeto es femenina, 
he otro que se les aplica la denomina-
ción popular de "reinas", interpretando 
el alargado artefacto como un cetro 111 

Ahora bien, corno que la asoriacitin 

de !nata de perra y recipiente es incoo-
gnienre; apane de que una mara dr gire. 

ira también es intongineure con una 

figura femenina (que yo sepa non, a 
hubo mujeres guerreras en larr, cuburas 
de tradición memamericana, iruluyendo 
el Occidente, considerado pera orla (ralle 
y en forma legendaria corno sede de un 
grupo de amazonas en el siglo 

Al observar Con derenimiento cada 
una de estas figura', pueden verse dos 
detalles que yo jurgo importantes al el 
objeto que portan muestra insanable-
mente una perforación en 411 extremo 
dista]; y Id el objeto se sostiene apoyado 
en la palma de la roano y con lo, dedos 
encogidos baria arriba romo ensolviendo 
la base del mismo. A estas dos calar tea. 
micas puede agregarle una rercera• rl iris-
Insolento en cuestión `'Urde aparecer 
bidistimarnente en el lado derecho o ert 

inatuunsWiult 

d lado isquieulo de la pina. Por otra 
parte no hay que olvidar que estas figu-
ras losariablemente llevan un recipiente 
abierto en una de sus 11141103, lo que 
para noloinn involucra que ambos obje-

tos, el recipiente y el objeto alargarlo, tic' 
nen que ver con una fruición común 

Todo parece indicar entonces. que el 

objeto misterioso no es otra (Mi que utas 
tipo de calabood D. El llamado :radien 
nalmente aliviar o al/acate que usan los 
rlachiqueros para extraer el aguamiel dr 
1,n oragneyes. Fl anxore o aliarme se 
describe en varios remos y vocabularios 
!sibilas de manera semejante, por lo que 
haremos sólo mención de ello' 

Arrostre (A; ~vil: ad, agua; crassilk 
esófago, garguero, tragadero) (alaban, o 
guaje largo, baso de una vara, agujere-
ada por a mbos tal:etilos gire se usa pala 

extraer por succión el aguamiel de los 
magueyes Dlobelu, sIP, 11.1 II; en el dic-
donado de Molina 11977, p21 se dice 
que el &roture es 1111i "avenencia pala 
mar miel de bis magueyes"; lo mismo 
Indica para el atacare, agregando que es 
una alabara larga lid., p. 41. Por su 
parle Francisco Ileminder al hablar de 
las calabazas indica que hay algunas ¡so 
comestibles que se usan para hacer 
jasa, otras como Illaadorn para babas y 
mut enire ellas está el albeare "llamarlo 
asf parque sine de sifón o Immba" 
11959, p. 513 Corito resumen de lo mur 
dor, vale la pena citar a Ma. T 	 Prs 
mar 11989, p. 2741 quien dice, "Desde 
que los mexicanos aprovecharon el jugo 
del maguey, Utilizan el ,carne para ere 
traerlo, agujereando el guaje por ambos 
extremos corno pipeta de laboraron°, 
para sacar 1411 !tardón el aguamiel del 
marón del maguey. Santamarfa nos da 
esta Ilrliniairria del acortar "del idioma 
valorad; acoroli.,. de ocurra. levantar y 
de udi, vino"; es decir. "que levanta el 

'in"..  Si norma interpretación del objeto 
alargado en las figuras como un arralar 

es mierra, enrome, se explica randrién 
la jkara o crnun que también souienen 
las figuras; creernos que sf lo es, tanto 
por la forma y ramato del mismo, corno 
pis su 1101 (Orada/11 en la Hall.  Sliperinl 
Ila inferior no puede ver se), al igual que 

!sor la forma de ;molledo tapando el ex-
!renio inferior pala que el liquido no es-

Cap,. 131 

El rpre o- sostenga indisliirlamerrie r11 

el 1.11111 iltplir1110 1/ rl dere, ho, se debe 
que es un in‘miniento que sr maneja 
ron ambas 11141101, al merma en el mo-
mento de la succión para 11r51111r1, C01110 
se muestra en las figuras, desvertn el 
liquido en un recipiente. 

Ahora bien, odas las evidencias 141 
apuntan que el horote es un fimo-
mento ligarlo a la rxtrorririn del agua. 
miel y pu ello erremos que su preferirla 

implica neresariatnente que donde aya-
une el aromo romo aparato de .ampón,  
dein errar 14111biéli pf/Infle el mAgury 
pulques (Agave attaiserul. 

Por lo antetior 1,1011101 de 11114 11111.  
ciniliración dr ligaras a ahorrar 

algo que nos parece importante: el nra.  

inta 

Buey ya era cultivado y loado ¡mi la 

gente del Occidente de México (por lo 
1141101 Ande 11111 perla tirite 200/400 
d.C.l no sólo para contri-  sus !votas o el 
Tome asado, sino 'moldeo para chiller 

la aria que era bebida como aguamiel 
fdarhiple). y "da, codo pulque la din 

El ¿cocote es el instrumento ideal 
para eatraer rl aguamiel pues su 101111a 

y antaño per Mire intiodurir lo en el os 

ra nin f4C ir 4111 del maguey e‘ j'ando 
que el 113a Iliqualo se tenga qué agachar
demasiado y ayudindole a salvar las ea. 
plisas que (imputan las "hojas" de las 
plantas; por otra latir la prodwrión dia. 
tia de un maguey Puede llegar llana seis 
linos 1111 dor re-colmas 1Corenero 1990, 
p. 96; Palmo, v. 6 p. 391, los tres litio1 

de rada turno bien caben en ro 4111[01r 
y sedan 	de extraer ron reclinen . 
tes, riel la cavidad que ‘r hace en el 
maguey no se presta a vaciarlo con cuen-
cos n imcilkn. 

Nom 

1. Ülro1 han hurgues ado el °birlo room una 
Gran sonaja 

1 1111110 km winniog 11174 ir 411 Ir da ensa 
horqueta: ido ,acope somos 1.:4110,merlr 1 
que imnIlla uaune dr non lobo pan a indiano «do. 
<ando la pen ho as Aún ron la nana. SUM111(11101 que 
m00 Winning pinua ro la inhalarkin nr airnaa 
,mara (041,0 acorde rn alguno» gi uy n dr Sula. 
met«a y tentioatnitrr a; sin entitnr0 1111. parte 
Ti, al iarlaA0 y Imana de elle "nobt1" 110 ron 
epa opiado. para ello. 

1 lar 'roma de los lauro en os, aló romo las 
anonaan y ro 10.10 (A115 	'ello, kr .1.0-1&11 1111- 
pm1 iodolot la en mulo la 11.10. álnedesho ,14/ 
allolli adrarái, res lar trilla...101m jorra de pene 
ros dei lktklemr, tino pon kn ',ron al raen la ;no 
tia ron lar MI 1114110$ y además van pf orno os 
tan bitoque lampóup y de un peno multen-, 
el llamado ali. 

4 Lena, Mili/Mi.. niallirro lar tia asar lepe 
IC111,111000 II alical. la alerrolortrralrfo tu ola de. 
loa siglos aVI , 11111. 	ro,. rl rirn 401,41 riel 
aunrar res Iliksroli 	,110111111,hdf.1111lill 

fOrniimiara.1 

• 1:0i.11/01.1111ill cid lalx,umnn dr Anitopolop:. 
ole I. 14kG 

'amuelo, del Gamo Argiotul Mimo MAI! 
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Jorge Camacho Ornelas, presidente 
de la Camara Regional de la Industria Te-
quilera del Estado de Jalisco, dijo que en 
1992, con relación al año pasado, la indus-
tria creció en un 11 por ciento. 

La industria tequilera de 
Jalisco creció 1 1% en 92 

1 	A pesar de la recesión económica en Estados Uni- 
• dos, la industria tequilera de Jalisco, cuyas exportacio-

nes envía en un 70 por ciento a ese país, creció un l I por 
ciento en 1992 con relación a 1991 y esto implica un in-
cremento en la producción de unos 10 millones de litros 
de tequila. 

Jorge Camacho Ornelas, presidente de la Cámara 
Regional de la Industria Tequilera del Estado de Jalisco, 
informó lo anterior y añadio que en estos momentos uno 
de los principales problemas que enfrentan y que espe-
ra/ resolver este mismo año, es la producción en Espana 
de una bebida que denominan tequila pero que en reali-
dad no es. 

El presidente de la cámara tequilera dijo que afor-
tunadamente las autoridades de la Secretaría de Comer-
cio y Fomento Industrial están atendiendo la situación, 

r sobre todo con miras a incrementar el comercio con la 
Comunidad Económica Europea. La idea es que se esta-
blezca un convenio de reciprocidad como el que México 
tiene con Estados Unidos y Canadá. 

Ese convenio, recordó, consiste en el reconocí.-
miento de parte de esos dos paises de que el tequila es 
de origen mexicano; y de parte de México, del bourbon y 
del whisky canadiense como originarios de esos países. 

Por lo demás, el industrial tequitero informó que la , 
situación en general es favorable y que se está avanzan-
do en la diversificación de mercados. Es muy probable 
que se Incrementen las exportaciones a los países de la 
Comunidad Económica Europea en donde el tequila está 
formando parte de los gustos en grado mayor. 

Sobre laproduccion el año pasado, dijo que fueron 
en total 68 millones de litros de los cuales 45 millones se 
exportaron y 23 se comercializaron en el mercado nacio-
nal. 

Ahora bien, de los que se exportaron, el 90 por 
ciento fueron a granel y sólo un 10 por ciento envasados. 
Sobre este punto, que para el industrial no es preocu- • ' 
pante, explicó que hace unos siete años se estaba expor-
tando tequila envasado de origen, sin embargo, no se 
contaba con la calidad suficiente ni en la producción de 
vidrio ni en la de cartón. 

Esta situación, recordó, fue la causa defique se per- • 
diera una parte Importante del mercado canadiense; bas- 

• te señalar, dijo, que se encontraron pequeñas partículas 
de vidrio en algunas botellas. Esta situación los obligó a 
tomar la decisión de exportarlo a granel. 

El 1.ic. Camacho Ornelas aseguró que esto no va 
en detrimento del producto. Se tiene la creencia de que a 
la hora de envasarlo en Estados Unidos y Canadá, se le 
agregan algunas cosas que repercuten negativamente en 
la calidad, pero esto no es así; aseguró que al igual que 
en México, en esos países se tiene la preocupación de 
respetar lee caractensticas originales del producto. Y en 
cuanto a las marcas, dijo que en un 70 por ciento son 

1 mexicanas y un 30 por ciento extranjeras, pero el pro-• 
• ductd ligue siendo de origen mexicano de hecho, es el •• 

único produkte•que tiene denominación de origen de 
f nuestro pais. 

Finalmente, afirmó que una de las principales 
preocupaciones de los miembros de la cámara (35 en to-
tal) es la certificación de la calidad del producto y la ve-
rificación de que se fabrica con los procesos adecuados, 
para eso se instaló un consejo regulador que se encar-
gará de cuidar estos aspectos. 



Yr,  

mejelcgerador 

1144441104"  

5459.411919,,z, 
Por Marta de la Luz 

MARTIN DEL CAMPO R. 

En apertura comercial que se 
registra en nuestro parí y la inmi• 
rente integración de la Comuni-
dad Económica Europea, han 
dado por resultado una revalora-
ciOn del tequila, aseguró Jorge 
Cainacho, presidente de la Cá-
mara de la Industria requilera. 

Tanto el tequila, como la co-
mida mexicana, están siendo re-
conocidos a nivel internacional, 
apuntó. Actualmente la bebida 
nacional se exporta a más de 60 
paises y se incrementa fuerte-
mente el número de mercados, yn 
que se exporta el 65 por ciento de 
la producción que actualmente 
llega a los 62 millones 500 mil li• 
Hos, esto es, 41 millones 2(11) mil 
litros se sonden fuera de México 
y el principal mercado signe 
siendo Estados Unidos, a donde 
se destina el 00 por ciento de es-
tas lentas. 

Dentro del territorio nacional 
también se'reYea nuestra he. 
bida. "A pesar tié la entrada de 
moductos extraujerok, e) tequila 
esta culpe/ando a tener una 
Merla bastante considerable", 
aseguró el dirigente industrial, 
Durante 1901 el consumo de este 
producto por los connacional" 
se incrementó en un 15 por 
ciento. 

Sin embargo, la capacidad 
instalada de la industria tequilern 
tintas ia mantiene buen porcen-
taje desocupado, ya que sólo está 

ll'asn a la Página 1) 

mana ura 

t endió que no se divulgara la marcha silenciosa de protesta que , 
Itaran las madres contra In violencia, la afluencia de manIfesh 
fue numeroso y se Illso oir fuerte frente a Palacio, foto Ayala Go 

ttwkinamonn-~s~122saitatiala~faiill="Zal 

"Nos Entregan lo Presidencia de Prunus y no Presion( 
Cihuatián o la %normo?: SNW 	vera  Aoves Dice  "e no  Cut 



OCCIUDITAL 

,Incrucijada del Tequila: 

Calidad o Adulteración 
Riesgos "de Origen" por el TIC 

Por Zafarla° SANDOVAL LARA 
(Primera de Tres Partes) 

Dos fuerzas fundamentales se debaten en el 
escenario tequilero, que se encuentra eix nro• 
mento crucial de su historia. Las disyuntivas 
son: se impone la calidad del tequila y su cisca• 
semiento en Jaliseo.para expoliación, o se poli. 
bilila que, con el Tratado de Libre Comercio 
(TLC), México lo compre adulterado y "enva• 
sado de origen" en Estados Unidos. 

La primera fuerza pugna lenazinenie porque 
el tequila inda bebida representatix a de nues-
tro pais:volviéndolo a hacer de la calidad que el 
consumir merece, y se envase en estas tierras, 

(mutilada I 4 
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I a segunda posición ubica a industriales más preocupa. 
dos por exportar a granel que por defender la marca, 
aunque las principales utilidades por envase y disiribu• 
cien se queden afuera. 

Entretanto, no se avanza aprisa en revertir la decae 
delicia que se dio del tequila desde que se liberó el mere 
cado del alcohol (en 19801 y el Gobierno estableció la 
Norma Oficial Mexicana (NOM) para la producción te. 
(ulcra. con la que empezaron a dominar los trucos y 
mezclas en el producto. 

Se duda incluso si todos los tequileros cumplen la 
NOM en la palie que dice que el tequila debe contener 
SI por ciento de agave y 49 puntos porcentuales de otros 
azúcares -tampoco es fácil precisar cuántos usan alcohol 
de caña-, pues no existe método de prueba para determi.. 
zar en laboratorio la procedencia de unos y otros edulco- 
rantes. Esto es, pueden haber chanchullos. 

Entre los mismos tequileros hubo "sabotaje" al in. 
lento de desarrollar un método de determinación de pote 
cantales de los azúcares y su origen en el tequila, a raiz 
de que el mismo Gobierno toleró la decadencia. De 
modo que nadie puede comprobar nada a nadie, o decir 
qué tanto hay de mezclas en el aguardiente o cuánto es 
"guachicol". 

Tampoco se puede demostrar en laboratorio que un 
tequila puro de agave es Ial. De antaño, entre los tequile• 
ros defensores de la calidad existen "catadores" o espe. 
cialistas en cromatologia para que el aguardiente. con. 
seno los mismos sabores del die anterior. Otros poco 
defienden la 'nuca en cuanto que son los principales ex• 
portadores y no se esfuerzan por scnder envasado de ori. 
gen, "Cómodamente" exportan a granel. en traileri pipa. 

Con el TLC, los estadounidenses "nos quiitrun el 
mercado canadiense" porque Canadá compra tequila, o 
setidotequila. a Estados Unidos. Y como esta bebida 
quedó sin aranceles "es probable que dentro de poco se 
la compremos a los vecinos del norte, apropiándose ellos 
el salor agregado del envasa:nimio y comercialización", 
previenen industriales tequileros. 

Es que existe cierta inclinación por admitir que sigan 
las exportaciones a granel. con la condición de que Esta. 
dos Unidos no reexporte "suelto" el tequila, sino que se, 
envase allí. MI, en lugar de exportadores de origen, "ser• 
iamos simples maquiladores", advirtieron también. 

Su indicación es que el asunto es delicado, y la pala. 
bra deben tenerla las autoridades gubernamentales y los 
consumidores. El lema es principal. de "Interés nacio-. 
nal", y el Gobierno mexicano tiene que tomar partido. 

Porque estadounidenses y canadienses reconocen en 
el TLC que el tequila es.único de México, a cambio de 
que los mexicanos no usen sus marcas de whisky, como 
el Bourbon. Empero, "ellos si pueden hacer lo que quie. 
ran" con la bebida originaria de Jalisco. 
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EL OCCINEWIAL 

UN 1 ERCER GRUPO 

En el ambiente tequilero basta existe un iercer grupo. 
en el que están los peores parásitos de la 1.111i0 denono• 
nación de origen de aguardientes desolados que cene 
México lel tequila). y que hacen competencia desleal fe. 
rol. pues anualmente producen casi I I millones de litros 
111',"gunchicol". que cquisalen a la mitad del consumo 
nacional de tequilas. 

los empresarios que mas prestigian el temida lo pro-
ducen con la referencia de 1011 por ciento de asase, pero 
aun ni este producto seria huello si no hay control rigu-
roso de los procesos industriales que lo elaboran, higiene 
fabril y en el en' asado. 

La novedades que algunos de los industriales que 
trabajan a base de puro usase. por primera ser en la era 
moderna llegaron al poder -por un soto de diferencia-
d': la Cámara Regional de la Industria 'regodeo. Desde 
esa posición presionarán por la reivindicación de la be. 

A la vez, por mandato de ley, funcionará un Consejo 
Regulador y Verificador de la industria. organismo que 
reforzarla el propósito reivindicador. Ese Consejo emir 
peló a integrarse y deberá actuar con eficacia, adsicrte la 
dirigeneia de la Cámara. 

l.a advertencia se dehl a que el Consejo aún no tiene 
consejeros de la Cámara. Los que ya envió la industria 
son provisionales y criticados por representar a las ein• 
pasas que exportan principalmente a granel. muriendo 
que no defenderán la marca. 

• Producir tequilirde calidad y envasar más aqui para 
exportar, significará mayor generación y distribución de 
riqueza: se acabar f,., "mitos" de subreoferta de agave 
azul tequilana Weber y por ese mezcal los tequileros pa• 
garlan mejor precio a los productores. Simultáneamente 
se reactivarían las Industrias del vidrio v cartón. 

Si paralelamente resultaran abatidos los "guachicole• 
ros", no habrían fábricas testi:iteras paradas. ni desein. 
plo de trabajadores. De 15 industrias de esta bebida que 
existen sólo cn Tequila (el segundo lugar en industriales 
tequileros lo ocupa Arandas). 4 están inactivas. 

TRUCO EN CIFRAS 

Se advierten otros trucos v contradicciones en el 
biente tcquilero: la jefatura d'el Programa Agrio!: de la 
Delegación de la Secretaria de Agricultura en Jalisco re-
porto una producciV de agave muy mayor a la propor• 
ción jel tequila gens ado el año pasado. 

La falla pudo derivarse de que los investigadores ofi-
ciales tomaron cifras entre los industriales tequileros, al- 
gunos de los cuales se autoahaslecen aproximadamente la 
mitad del agave que oeupan..v pudieron haber dado da-
tos inflados para que la idea de sobreoferta no encarezca 
esa materia prima. 

En números "redondos", la Cámara de la Industria 
dio a conocer que el año pasado se produjeron 70 millo. 
nes de litros de tequila, pero tal vez apenas la mitad de 
ese volumen haya llevado un 50 por ciento de agave, en 
promedio, suponiendo que todos los tequileros cumplen 
la NOM en lo que toca a la relación 51.49. 

El debate seguirá: por una parte. se trata de recuperar 
el prestigio del tequila (de Jalisco) y fortalecer el orgullo 
de una denominación de origen. protegida por la norma. 
lividad respectiva. Por la otra, los vendedores a granel 
aducen (y su argumento parece sólido) que disminuirlas 
las venias expurgando con envase de origen. toda vez que 
se elevarían los costos de transportación. Pero envasar 
acá elevaría menos el precio, por ser más barata la mano 
de obra. 

En el frente de combate a los "guachicoleros" ("in-
dustriales" sin chimeneas ni marca iequitern la Sucre-
larla de Comercio v Fomento Industrial (Secofl). la Se-
cretaria de Salud del Estado y la Procuraduría Federal 
del Consumidor (tiroteen empezaron a perseguirlos 
duro y a decomisarles seudoicquila, No obstante, se si-
guen vendiendo esas bebidas. 

En comparación con el tequila original puro de 
agave, iambién son "guachicoles • muchas usureas do la 
bebida que tienen etiqueta y renombre. desde que el Go• 
himno lo toleró. "inventando" la NOM del 51.49 que tal 
vez no cumplan varios tequileros. pues (se debe insistir 
en esto) de esa mezcla no se puede precisar qué tantas 
"mieles" provienen del agave y cuántas de 'otros azilea• 
ira 

LA OEGRADACION 

El presidente de la Cámara Tequilera. Luis E. Mar. 
gám Sáinz aceptó que se ha venido degradando el 'mulla 
y todas las bebidas destiladas, por falla de control de la 
Secretaría de Hacienda, que tenia una Junta' Técnica Ce. 
liticadora de Alcoholes, derogó la ley en esa meterlo y 
acabó la exigencia del marbete (sello en la tapa de la bo- 
tella). 

En consecuencia. hubo libertad de producir bebidas 
alcoholizadas sin ningún control. Antes de 1980 estaba 
prohibido (hasta era un tabú) vender alcohol de caña de 
azúcar a las fábricas de cualquier aguardiente destilado. 

Al liberarse el mercado, el precio quedó bajlsimo. Un 
grado de cualquier bebida alcohólica vale un peso y uno 
de alcohol sólo cuesta veinte centavos. De manera que se 
llenaron de este producto los almacenes de las ¡briol 
tequileras. Por eso ya no siempre se vende calidad de se• 
quila, sino precio. 

Las mezclas dominaron y la excepción no fueron loa 
empresarios tequileros "infiéles" a la marca., De manera 
que también hay marcas que ostentan la palabra temida, 
sin serlo. Se sabe que no lo es porque alguno% "'t'achico-
les" tienen un precio al público muy bajo. cukndo el real 
de un tequila regular puesto al consumidor no puede ser 
menor a los 12 pesos nuevos el litro. 

Agregó el dirigente que recientemente las autoridades 
han hecho intentos por atacar la adulteración del leguas. 
Se seguirá en esa dirección porque existe la Ley de Me-
troloota y Normalización. de la que la Secar! deriva la 
creación del Consejo Regulador. 

Pero la creación de este organismo no está debida. 
'unte fundada en la ley, pues se ha integrado por "algu. 
nos tequileros que pretenden controlar a otros, por lo 
que su operación no es confiable"' dijo el Presidente de 
la Cámara, El nuevo organismo deberá constituirse bien, 
y pronto, para que tenga amplia credibilidad lo que vaya 
a certificar, añadió, 

Incluyó en sus observaciones criticas que los indus-
triales que elaboran la bebida con menos de 100 por 
cielito de agave, no son tequileros auténticos, si se consi. 
dera que el tequila "nació' siendo puro de mezcal. Esto 
es. son "guachicoleros", y peores entre menos usen esa 
materia prima. 

Por otra parte, negó que los industriales del tequila 
vendan a los seudotequileros las "cabezas" y "colas", Las 
primeras ensucian los alambiques de la destilación y las 
segundas los "limpian". dejando una sustancia venenoso, 
que son 

)aguan 
 viazas, las que no srven ni• mezcladas con 

alcohol y 	para venderse como"guachicol" 
Las "cabezas" y "colas" pueden redestilarse, gin cm• 

hurgo. reciclándose continuamente para hect mezclas. 
incluso dentro de la norma 51.49 por ciento. Pero este 
proceso, además de hacer que el tequila pierda calidad, 
encarece la producción. Es :más costeable destinar esos 
subproductos a la fabricación de cosméticos y perfumes, 

MAS TRUCOS 

Los "guachicoleros" mejor combinan un litro de te. 
quila con alcohol y agua para que los cinco litros o diez 
que obtengan. huelan y sepan. en alguna medida, a te. 
quila. 

Explicó que la NOM establece que los tequilas deben 
tener entre 38 y 55 grados de alcohol. de 0.20 a 5 grados 
de extracto seco ,Icarbohidratos. gases y sales suspendí' 
das) para los tequilas blanco y joven. y 5 grados para los 
reposados y anejos, El abocado quedó fuera de autoriza. 
ción. 

Incrudlsda 1 7 
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Mentiras Oficiales en la Cosecha de 
Agave y Destrucción de Pseudotequila 
Por Zeferino SANDOVAL LARA (Segundo d• Tres Portee) 

El tamaño del desorden en el argot tequilero sa de la mentira 
()Erial de que se cosecha agave que equivaldría hasta a 4 cecea el te. 
quila que se produce al año, al decomiso de miles de litros de ¡set'. 
dotequila y equipo con que se "fabrica". sin que se note esa acción 
gubernamental, toda vez que la reproducción molifica del "guachi. 
col" se presume en el mercado. ' • 

Las contradicciones y disparates que corroboran el descont rol en 
el escenario del tequila empiezan en lit exageración de que el año pa. 
sudo se produjeron 875 mil 795 toneladas de agaye. ¡Motu 113 la pro. 

Mentiras ►  14 

OCCW101111; 
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Mentiras Ofidales de h 1 
ducción de aguardiente -según cifra de la Cámara Regional de la In• 
dustria Tequilera- fue de 70 millones de litros. 

La glosa es: si con ? kilos de agave maduro (cosechado a los 
años) se produce uh litro de tequila y suponemos que los 70 millones 
de litros fueron hechos con puro mezcal, se hubieran ocupado sola-
mente 490 mil toneladas de esa materia prima. 

SI seguimos suponiendo que sólo la mitad del tequila lleva agave 
(por aquello de que realmente los tequileros cumplan la norma lel 
51 por ciento de sacarosa agavera y 49 puntos porcentuales de alco-
hol de caña u. otros azúcares). entonces la cosecha de mezcal hubiera 
alcanzado como para cuadruplicar la producción de la bebida. 

Versión reciente de la jefatura del Programa Agrícola de la Dele-
gación de la Secretaría de Agricultura en Jalisco indica textualmente 
que en el Estaddexisten 48 mil 641 hectáreas sembradas de agave, 
de las que 40 mil 136 están recién establecidas y en desarrollo. El 
resto, 8 mil 483 unidades de superficie se encuentran listas para co-
secha, 

El año pasado se civecharon 7 mil 414 unidades de superficie y 
el rendimiento por hectárea fue, en promedio, de 117.17 toneladas 
de agave. De manera que si el hectareaje listo para cosecharse se 
aprovechara todo este año. habría un volumen de casi un millón de 
toneladas de mezcal que alcanzarían para 4 veces la producción te-
quileta de 1993. 

Las cifras las constató el Jefe del Programa Agrícola, contrastán-
dolas con empleados de los Distritos de Desarrollo Rural de las re-
giones de Tequila y Los Altos. Al verse elevadas y falsas -tal vez in-
fiadas por industriales tequileros para que no exista tendencia alcista 
del precio del mezcal-, se convino la idea de quitarles un 20 o 30 
por ciento. 

Tal quita no es arbitraria, sino fundada en que generalmente los 
industriales de cualquier giro no manifiestan esa proporción de su 
producción, por razones fiscales. Sin embargo. seguía quedando alta 
la producción agavera, por lo que los funcionarios agrícolas queda-
ron de investigar para ver dónde está la "trampa". 

Por otra parte, es más dificil cuantificar la producción cnual le 
pseudotequilas (aventurado decir cifras anuales aunque su venta no 
es tan clandestina sino a la vista de todos). Sólo está claro que no 
hizo mella el decomiso que ejecutaron recientemente las autoridades 
facultadas para ello de 6 mil litros y de equipo para envasar otros 35 
oil.  

Los "tequilas" adulterados se venden en varias plesentuiones 
dominan las ánforas y "cuernos" -hechos a base de tablas y loro de 
vaqueta, con correas para colgarse al hombro-. y los garraiones de 
plástico de distinta medida. Igualmente se vende mucho a granel. 

No obstante, no existe fundamento técnico para determinar que 
una bebida es tequila o "guachicol". Las autoridades bicicion lleco• 
tnisos por la simple razón de que el pseudotequila se distingue en 
que no tiene marca, ni los tipos de envases autorizados por lis de• 
pendencias correspondientes. 

LOS CROMATOGRAFOS , 

El primer vice presidente de la Cámara Tequilera, J. Jesús López 
Román, puntualizó que el método I'Isico•qulrnico que existe en esa 
industria es para medir parámetros secundarios del tequila, especifi-
camente pura lograt que la bebida conserve constantemente determi-
nados sabores, no para que se cumpla la Norma Oficial Mexicana de 
tal aguardiente, ni para saber cuánta sacarosa di agave contiene y 
cuánto es de otros azúcares y alcohol. 

Por ello unos 8 tequileros (de 35 agremiados a la Cámara) tienen 
cromatógrafos. Los tienen, subrayó el entrevistado, para "conservar 
determinadas caracleristicas químicas del buen tequila y el consumi-
dor no reciba variaciones de sabor del producto". 

Además, no es obligación de los tequileros tener cromatógrafo y 
contratar a un especialista -ambos elementos cuestan mucho di-
pero- porque para dar esos servicios, y los da, está precisamente la 
Cantara Tequilera, 

Asimismo, el propio "guachicol" puede cumplir los parámetros 
que indica la Norma para el tequila en cuanto que al agua se le pue-
den agregar artificialmente algo de metanos, caramelos u otros subo-
rizantes, alcohol o determinados elementos químicos de este pro-
ducto. 

Es decir, también se puede hacer "tequila", y cumplir la norma-
tividad, con azúcar 100 por ciento de caña. Con alcohol no porque 
lo prohibe la Norma, aunque, como se ha dicho, ésta no se cumple o 
pocos la respetan. 

Incluso el alcohol de 96 grados. el más potable, es por lo tanto 
más sano que el propio tequila. Rebajarlo para hacer "guachieol" no 
es tan malo, ni tan dañino, como se dice. Son los aditivos los que lo 
hacen malo, peor que el ron, sobre todo si le añaden agua sucia, y los 
saborizantes y "procesos" de su elaboración no son higiénicos. 

El directivo tequilero se pronunció porque haya más tequila puro 
de agave y se exporte siempre envasado de origen para que hayan 
más divisas. Por lo tanto, debe cuidarse celosamente la marca, Hoy, 
la mayor parte de las exportaciones, hechas a granel, son a 1.08 dóla-
res por litro de 55 grados. 

Si ese tequila llevara siquiera 3.5 kilos de agave por litro, el costo 
de producción seria superior al precio de venta, dijo el Vicepresi-
dente -quien en parte habló como directivo de la Cámara y en parte 
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LOS DECOMISOS 

. 	. 
como industrial tequilero- y agregó: el mejor método para conocer el 
tequila lo tienen los bebedores porque "no hay nada más fino que el 
olfato y el paladar'-', 

Al negar que haya excedentes de agave, admitió que tampoco 
hay un censo confiable de las plantaciones. Pero de haber mucha 
oferta, el precio del mezcal estaría a la mitad del que tiene actual-
mente, debido al juego de la oferta y demanda. 

Cuando bajó el preció del agave, llegó a ser más caro producir un 
litro de "tequila" con azúcar de caña. Eso era. mas que nada, aleo-
bol, producto que sigue teniendo en considerables proporciones la 
bebida, pues sólo así se puede exportar a 1.08 dólares el litro. 

Lo peor es que esa burla se puede hacer a autoridades y consumi-
dores, ya que hasta que haya algo de sabor a "tequila". Si las expor-
taciones van a 55 grados, y son fundamentalmente de alcohol de 
caña, "no importa". al fin que en Estados Unidos se degrada para 
bebidas llamadas cocteles y "margaritas". 

Invitó el señor López !tornan a los productores de agave a que 
hagan un "frente común" c at los industriales tequiteros que quieren 
hacer bien las cosas y a que 	se inhiba el desarrollo empresarial, a 
pesar de que los exportadores de tequilas a granel sigan teniendo 
clientes -en esas condiciones- er Estados Unidos. 

Insistió: "No hay que cruza 	, de brazos. El mejor negocio te- 
quilero está en la distribución en el extranjero de un leona de cali-
dad, producido no sólo con puro agave: lambido hecho con buena 
filtración y agua buena -pues en el sabor influye hasta el agua que 
requiere el proceso industrial-, más un adecuado añejamiento en ba-
rricas de madera. 

En si, aclaró, no es malo asociarse con extranjeros para envasar y 
comerciar el tequila en otros paises, pues "estarnos dentro de la glo-
balización económica". Lo malo es que México y Jalisco no reciban 
más divisas. 

A la vez, mencionó la premisa --regla de juego- del Tratado de 
Libre Comercio que se refiere a "capitalizar las ventajas competiti-
vas o comparativas, que a México le da un producto destilado único 
en el mundo: el tequila". 

Mientras tanto, han habido, en las inmediaciones de la ciudad de 
Tequila. dos operativos contra los "guachicoleros" por parte de la 
Secoli. Secretaria de Salud y la Profeco, indicó el delegado de esta 
última dependencia. Néstor Arana (Jarcia, En el primero se deco-
misó equipo y envases para 35 mil litros de pseudotequila. 

El equipo eme tambores con alcohol, un pequeño alambique que 
se surtía de agua sin control sanitario -aunque contaba con filtro 
para que "no se colaran los maromeros"- y los envases no eran del 
tipo que autoriza la Norma, sino garrafones de plástico. 	• 

Los envases autorizados por la Norma son de vidrio y Pet, El su-
puesto tequila se saciaba en aljibes, junto con los saborizantes o co-
lorantes. Un caramelo, refresco de cola o azúcar "quemada", tiñe a 
la bebida y hasta le da la apariencia de "tequila reposado o añejo". 

Ese "guachicol" tal vez tenga buen sabor, pues se puede comprar 
un litro de tequila real para diluirlo y sacarle 5 o 10 litros, dijo, coro-. 
eidiendo con la versión que habla dado el Presidente de la Cámara 
Tequilera acerca de la "industria de los guachicoleros". 

El alcohol que no es de agave. se rebaja con agua impura y mez-
cla con saborizantes de dudosa procedencia, daña más a las perso-
nas. por lo que el decomiso se hizo sin contemplaciones por gente de 
la Secretaría de Salud del Estado, destruyendo el producto, 

Un garrafón de 5 litros de tal "guachicol" puede encontrarse en-
tre 12 y 20 pesos. o sea, lo que cuesta un litro de tequila regular, in-
dicó Néstor Arana, al explicar que el segundo operativo fue directa-
mente sobre 5 mil litros de pseudotequila, destruidos también. 

Ni muestras para análisis se tomaron. No tenía caso. El producto 
estaba viciado de origen, añadió, e hizo la aclaración de que la Pro-
feco no tiene facultades para decomisar un producto, destruirlo y 
clausurar un expendio -si las tienen la Secori y las autoridades de sa- , 
lod- , pero "si podemos impedir la movilización de una mercancla". 

En el tequila real es elentental que en la etiqueta se Indique la di-
rección del productor, su nombre, el registro de su marca, el volu-
men del producto y el tipo de bebida: blanco, Joven, reposado o añ-
ejo. 

El tequila 100 por ciento de agave que se exporte invariable-
mente debe ir envasado de origen y llevar la leyenda de "este pro-
dueto es supervisado por el gobierno mexicano". 

Calculó el funcionario que sobre el consumo nacional del tequila 
con marca -los mencionados 22 millones 165 mil 730 Otros al año-, 
se vende adicionalmente un 50 por ciento de "guachicoles". Las ven-
tas no son solamente a bordo de carretera: también en ferias, "barras 
libres", hoteles, paseos de turistas, etcétera, donde se quiera ver 
"alocada" a la gente. 

Hizo notar que la Ley de Fornentolndustrial indica que "no se 
pueden manipular los productos" exportados, Esto no se cumple con 
el tequila, por la sencilla razón de que la bebida va a 55 grados y su 
envasamiento en el vecino palo del norte no puede hacerse¡ de 
acuerdo con su legislación, a más de 35 grados. 

A algunas empresas termiteros, concluyó el Delegado de la Pro-
ra°, se les ha prohibido exportar a granel porque los envasadores 
ponían otras mama. Eso lo impide la normatividad de esta bebida. 
Asimismo se dificultaría la exportación si las fábricas de tequila son 
adquiridas por extranjeros. (Concluirá). 



EL OCCIDENTAL, Guadalajora, Jalisco, Miércoles 27 de Abril de 1994 

Batalla por la "Calidad Total" del Tequila 
Por ZeferIno SANDOVAL LARA 

I 11 el {lente de babilla por la "calidad to• 
tal-  del teilmla, babria que atacar la gran ob-
sol,.,..encia de la Norma Oficial Mexicana 
INI t‘lt pa ra  la  elaboración s. coinerciali/ación 
de ese aguardiente y halla' un ineiodo que de• 
filia en laboratorio la procedencia de los ami-
5111.11%. 51111 C1 1111 1111 dele' minar si se cumple o 
'lo la noiniatividad que establece que un 51 
por ciento deben sei "mieles" de agase y el 

(Tercero y Ultima Porto) 
resto sacarosa de caña. 

Mientras tanto. la "ironía" señala que sólo 
en el Iranio de la carretera internacional de la 
misma cabecera municipal de l'espía existen 
mas de 20 grandes expendio, de seudolequilas, 
"Estoy entre la espada) la pared", indicó el 
presidente municipal. Eduardo Orendáin Gio- 

Batallo 1 12 
. _ 

Batalla por la # de la 1 
tii111111. "N. • 	clansuiar porque esa no es fa- 
...talad del 	 s poique 110 dejan de pagar- 
nos la licemlia anual) mi' ticipaciones mensuales por 
inspección y vigilancia-. 

Empero. las autoridades federales y estatales invo-
lucradas en esta mate, ul pueden clausurados y %Oh«. 
los u el:insular dt11/1111.11111/11.C2C1111. 1)0/11111131:e110 por-
que desprestig,an. II cional y mundialmente, al 
legitimo temida, tigrero el Alcalde. quien además es 
miembro de una 'amiba ie./rodera. 

Obsers o el presidente municipal que las personas 
que trabajan en la Yema de "cuachicoles" no saldrian 
perjudicadas. Se mantendrían. inclusive mejorarian 
al 51111/1511111, N111111101510 50[1111111111C tequilas con 
marca. Aparte. le liarían "un favor" al pivsligio tequi-
lero. 

Porque aluna quienes prueben una bebida que los 
timadores hacen pasar por tequila y al conocer este 
por no babel lo consumido. se desilusionarán y jamás 
volverán a comprarlo, Por eso hay que "darles duro" 
a los "guaelticoletos".. no estar resignados a que siein-
pre san a 11515117. 11110. 

Yor su parte, la química l'Asa Ramírez. encargada 
de los laboraiorios del ("IATEJ. opino que desarrollar 
un n'eludo para dclerminar los porcentajes de 1/11115 y 
otros anicares el el tequila requerirá de muchas prue-
bas. 51111115/11^111:11111115 y costos. empezando por el de la 
adquisición de equipo en el extranjero. 

Al parecer. los mismos lequileros cotizarán -"por 
lin". para analizar. investigar y establecer un método. 
Lao requeriria de muchas muestras. si los mismos in-
dustriales no se abren y no das u conocer los curtirlo-
'lentes de sus mezclas, de manera que todo salga más 
rápido y a menor costo, 

Con "suerte", el niétodo podría hallarse pronto, 
tal Ye/ en 1111 mes. o tardarse en "atinarle" a las Ilrue• 
has basta g mensualidades. La entrevistada precis') a 
la set que la NONI del iequila es sassolcIa. por bes 
11,11111110 

1 os ungir: de los pinameiros son prausicamenie 
iguales pala todo tipo de legarlas, no obstante que los 
"teñidos" (reposados u añejados) son más pesados. 

Incluso un alcohol diluido en agua potable y sabo-
rizantes puede caber en los rangos de los siguientes 
parámetros que se miden para el tequila: grados de al-' 
coba extracto seco. alcoholes superiores y rnetanol. 
Lo que no se puede distinguir es hasta dónde hay al-
cohol de agave y de otros azúcares. 

Además no existe en la Norma la prueba del dietil 
earbatnato, que es otra sustancia tóxica. Para determi-
narla sólo existe un laboratorio en el país.. Por ello. 
"poco caso llene" que se analicen en laboratorio "pa-
rámetros secundarios", si no se puede determinar de 
qué son unos y otros azúcares. 

ABATIR EL RIESGO 

En su turno, el alcalde de "tequila precisó que 
"desgraciadamente se corre el riesgo. igual que en los 

• demás municipios tequilerus yen otros que no lo son. 
de que siga el desprestigio del legítimo tequila, a tris-
les de la venta de bebidas sin marca". 

Entre mayor es el tránsito de mexicanos o de Yisi-
, sanies extranjeros por la carretera del oriente de la 
L mencionada cabecera municipal, mayor es el despres- 

tigio, porque con engaños se compra "cualquier cosa" 
con el nombre de tequila. 

Los que ya saben cuál es el buen sequita, simple-
mente consistan la bebida que conocen, dijo, y se pro-
nuncio por afrontar el problema con energia, no sólo ' 
interviniendo la autoridad nada más una vez para 
"hacer argiiende". 

El problema es grave y parece ser "de toda la 
sida. No estamos resignados a que este caso no te fe.' 
solvera". La Cámara tequilera. la ProLeco y las seeres • 
!arias de Salud y Comercio deben actuar y clausurar• 
los expendios que no acaten las disposiciones y flor,' 
mas oficiales. 

Se le hizo la pregunta de porqué en Tequila cals• 
len industrias que Ornen enmohecidos los molinos de. 
agave y siguen sacando temida. Julian muchas cals. 
(encías en almacenes y reposos? "Han de destilar al-
cohol". respondió. 

Aceptando que no faltan los "negrilos en el 
aloa'''. dijo que sea bueno o malo el tequila, hay que 
pedirlo por marea. porque ésta es un respaldo que sig-
nifica 

 
alguna responsabilidad de calidad. como en 

cualquiera otro producto. 



1.a Camara lequilera, abundo el Alcalde, está exi-
!yendo a las instituciones involucradas una solución a 
coito plazo contra los seudotequileros, que tambien 
perjudican al municipio, no sólo al estado y, a México. 

Lambién perjudican al productor de agave, por-
que en la medida que se consuman porquerías en lu-
gar de tequilas, en México y en el exterior, se pedo-
dita a los agaveros en precio, a las fábricas, y a los 
obreros que paran en el trabajo. Se pérjudica,c1,  orgu-
llo de esta tierra contó productora que debe .seguir 
siendo de "la mejor bebida del mundo". 

Algunos "tequileros" son tan falsos que inventan 
nombre a su "fábrica", poniendo domicilios inexis-
tentes e incluso ponen "marca" al producto, subrayó. 
por lo que hay que combatir en serio a todos los invo-
lucrados en este fraude. acabándoles sus aljibes u 
otros depósitos de sus "guachicoles". 

Con lealtad y honestidad se puede abatir este pro-
blema que enriquece a algunos pocos, acaba a los au-
ténticos productores y desprestigia a la nación, toda 
vez que el tequila ha sido orgullo de todos los mexica-
nos en cualquier lugar del mundo. 

ES FACII. ACABARLOS 

A su vez. Moisés López Hernández, presidente del 
Consejo de Administración de la Unión de Ejidos Al-
fredo V. Bonfil. con sede en Amatitán -gremio que 
produce una marca tequilera prestigiada- fue "al 
grano". Acabar con los "guachicoleros" es la cosa más 
sencilla del mundo. Las autoridades simplemente de-
ben hacer que se respete la norma oficial del tequila. 

Explicó que para hacer un litro de tequila 100 por 
ciento de agave se ocupan 7 kilos de este mezcal, los 
que descargados en los patios de las fábricas equiva-
len a 5.60 pesos nuevos. "Cómo se explica entonces 
que 5 litros de supuesto 'tequila', con todo y galón. 
cuesten entre 10 y 15 nuevos pesos". 

En tanto aseguró que su tequila "es el meji:V del 
mundo" y que si los bebedores lo consumieran serían 
"sanos", aceptó con sinceridad que "hemos maqui-
lado a 'guachicoleros'. No se vale decir nombresppero 
cuando eso se hizo la fábrica olía I1131 y los obreros se 
enfermaron, La materia prima era piloncillo, masca-
hado y otras cosas", Fue un convenio para "trabhjar 
en horas libres". 	 1.. 	70 

Cuestionó que las exportaciones de tequila'a gra-
nel sean de bebidas de calidad, ya que producir un ga-
lón cuesta 4.10 dólares y algunas marcas las pones en 
la frontera con Estados Unidos en precios menores, lo 
que indica que hay mucha transa ilegal, o "magia" en 
las facturas. 

Insistió en que el litro de "tequila" que valga en el 
mercado local menos de 10 pesos con 50 centavos 
nuevos, debe tirarse, pero "extrañamente" es posible 
encontrarlo en el mercado a 6 pesos,' 

Se jactó de que "nuestra empresa acaba de cpm-
prar 430 nuevas barricas de madera para reposar y 
añejar más tequila. con el propósito de que si llega un 
buen cliente no sea pobreza y se vaya con las manos 
llenas". 

Puntualizó: "Vamos a paso lento pero firme. Ven-
demos tequila reposado a los 4 meses, mientras la 
norma señala un mínimo de dos. El añejo lo vende-
mos a los 2 años, cuando la NOM indica uno. Nos; da-
mos el lujo de sacar un buen producto -porque para 
fabricarlo se separan las 'colas' y 'cabezas'- y venderlo 
aun precio más bajo que los demás". 

Sostuvo al final que seria significativo que '!nos 
asociáramos en participación con inversionistas priva-
dos los productores primarios miembros de nuestra 
Unión, pertenecientes a 36 ejidos donde que produ-
cen agave". 
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INDUSTRIA 

Crecerá 5% 
la producción 
de tequila 

RENÉ VALENCIA ri  a producción de tequila ere- 
cera durante 1994 entre 

cinco y seis por ciento con res-
pecto al año pasado, lo que sigui• 
tica un aumento de casi tres mi• 
'Iones de litros, principalmente 
destinados al sector de exporta-
ción, asegura Luis Margaín 
presidente de la Cámara Regional 
de la Industria Tequilera. 

Margain Sáinz señaló, durante 
una entrevista, que contrariamente 
a lo previsto para el sector bebi-
das alcohólicas en el país, que ha 
tendido a decrecer en los últimos 
años, se experimenta actualmente 
un crecimiento en su especialidad, 
en el que tiene mucha participa-
ción el incremento de las ventas 
de tequila que se considera de 
"calidad". 

Del incremento esperado, se 
prevé que la quinta parte corres-
ponda al mercado nacional, en el 
cual se observa una tendencia de-
cisiva al aumento de consumo de 
tequila 100 por ciento elaborado 
con agave. 

loy en día el mercado del te-
quila se encuentra en mayor pro-
porción en el ihnbito internado-
nal, ya que de la producción total 
se exporta cerca de I tl por ciento, 
dejando el restante 411 por ciento 
para el consumo local. 

Fl ejecutivo termitero, quien 
insistió mucho durante la entre-
vista en que el tequila es una "be-
bida fina", y no una "bebida popu-
lar" como se le ha querido etique-
tar siempre, y dijo que el recono-
cimiento a la calidad en el tequila 
puro de agave, ha incrementado 
su consumo en establecimientos y 
en sectores de la población de ma-
yores ingresos. 

Al respecto insistió en la 
pugna que vive el sector tequilero, 
pues mientras algunos de sus 
miembros persisten en producir y 
vender un licor que tiene bajo o 
nulo contenido de agave en su 
elaboración, el resto pretende 
"dignificar" el producto, ofre-
ciendo su apego a las normas de 

Reitero lo afirmado por la cá-
mara a lo largo de los últimos 
tiempos, que un tequila que se 
vende por abajo de los diez pesos 
el litro, no puede llevar dicho 
nombre, porque estudios realiza-
dos al respecto han arrojado la 
imposibilidad de que un producto 
más barato que ese precio con-
tenga agave, malear' prima (I« 

distingue la elaboración de la 
bebida, 

La delegación de la Procuradu-
ría Federal del Consumidor (Pro-
feto) ha estado realizando esfuer-
zos para combatir la producción 
clandestina, pero la dependencia 
no cuenta con el personal sufi-
ciente para reducirlos significati-
vamente, aseguró Margain. 

Una muestra de la gravedad 
del problema que origina la no 
cumplimentación de las normas 
de calidad, que establecen los gra-
dos de agave que debe tener un 
tequila para poder considerarse 
así, es el hecho de 'que actual-
mente se registran sobrantes en la 
producción de agave azul, mien-
tras que algunas estimaciones in-
dican que de acuerdo con la pro-
ducción actual de tequila, debería • 

. haber faltautes de plantas zle.tlicha_ 
variedad. • 



II Con el fin da nornialirar, verificar y calificar la 
calidad del temida en iodos ase niveles. se creó el 
Consejo Regulador del Topada (('lit), iniegiado 
pm suda los que intervienen en ola cadena 
productiva., .r • .• ".. 

Efienrgenietno privado, acreditado el 20 de mur, 
ejniegrado en diciembre de 19)3, unge a• 

relryte una montuna gubernamental tren desincor. 
S'Orar todas lis ¡envidada en reitera de omitid y 
regulacidn de celidad de ciertos prodi cine. 

El preaidente del CRT, que done su sede en Out • 
alejara, es el empatan° load Lana Gonalcz (Algo 
y el director general. Jorge Camacho Ornabas 'Tem. 
bits participan rtpraenteniu de agriculiorcs del 
agave, productores de tequila y envauttorn y a> 
mem-ala/adores. Asimismo, se tienen un Tepiettn• 
tanta de la Secofi y otro de le helear. 

Destacan entre 10 objetiva, el vigilar que te 
cumpla con la norma oficial mexicana del tequila, 
que establece que moda bebida debe acedes de 51 
por ciento de los azúcares provenientes del ag. e, 
hasta lagar a denoluinute "100 los ciento Indo de 

agave. 
Temblón eran al vigilar y, en lodo C440, denso. 

• ciar la Mermeladas y venia clandestina de atarla y. 
141V111111111( ladenorninicion de origen' 'tequilas" 
en Maleo y lauda Unida. Pera esto, el Rueda 
Alcohol, Tabaco y Armes de Fuego de aquel pela 
pennitia al CRT vigilar la norma mexicana, pera 
observas que 1115 mune euedouniclenue editan 
al productor m'ollero mexicano y cumplan cofa Ir 
calidad cerablecida.. 

Jorge Cenacho °melad emana que de Igual nle• 
neta te revisad la forma a comercialización del 
tequila, 'flatein0/1 ama labor muy concreta en ten 
carrete/u y le hornera coa Retados Unido, pus 
denunciar ala Profeco arda Ise venta clandsed• 
nao, por n'empollo:Ida° do le remos. Adema, a 
t'era/den loe utablecimlatio la merca da esquila 
que m'expende y «I calidad. 

Para levita/ la calidad del producto, furiamult 
a morir del próximo mes ira laboretorios que aile• 
role de verificar, rallaren Investigar:lona pus 
rompa/ nuevo, melada de mude 
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IMMO lo asegure Jorge oleario .., 
canelas,Macice trend del Ose.' 1 
rajo Regulador del Tagala' 1 
•(CR1), no ele logre aide ale pa,  , r• 

<que siguiere callao agave II IN 
• ion pele Tela recosas cate a 	1 
'rola m'Ando y per de h ItIre• • , 
rea, le Ladead% la alfar% led Yo.: 1 r ' 
lomeas da ~Me, al ella" ••• `.# 
loe suelos, le mano da ores y el ''..; 

., desanda ledearist erre orar'. .. ' 
' 	Croa di 34 lerslleees a el 11 •.Y 	. 

estela puede* deberle see bebe. • • • 
de, porque as deseeduclia dir • i 
«Igen sal lo astableue. Med res , 
lacara pU/IW gire so ems maiée • . 

., del peleo del Melaba dribela elik • ,« :; 
• aliar el pandeo con~ e%'  • 

,Meeloo pera hacerlo, o da le haat 
rulo m - *podrá , e 'Marte • 

;:. mula% ...., 9:,, .os....:#1',.. ,  v'9 5 ' 

• Valor agregado,r,'? ,lik 	, , ., 

' . ¡er .' Solamente las erespedhe 	a y 
Cuervo le dan el valor rampds el .• s' , 
legua: lo tambre% procesa" le* r • 

a 	rasen, etiquetan, ani#141111111 r #;:•,. 
distribuyes—, es Ila, prIldpeasia,#

. 
 , ' • 

toda la cadena prora*" ye ase 1.‘,...
,,í 

 . 
en el ale o en el ~Ro ' l' 
cambio, muchas ceno Meres (.10',..:; 
por ciento de la eaponacks) esa-J,' 
den el producto a anuel. pera ere 
en el 'areola, anserpmar le .s .. • 
momee" «keret ces sea pee.....,' 
Mas marcas y 10 #7011190:11111""¡•:., 
lleva:adose las metas@ pe 	.. -4..: 

al y eln marre albea Si amoo? ij 11: 
flo 	

' 
ral del CRT y e* ~ea r : 

menea inhalan en el 
Sedo? ',mulero poseen 
algo mas que una mana 
de oro o un )4C1MiC1110 

de petrolero, aunque no en 111 
mismas proporciones Vara le• 
mota bebida reconocida mundial. 
mente sólo se produce en México 
y 14 denominación de origen ea 
manso de Jalisco, de ehl que 
los amianto* de le región no ten• 
gen competencia elguna en el 
mención mundial y exponen el 
productos mi: de 60 palea. 

Como toda lo, sectores pro. 
Macillo, del pala, el del 'rcqulla 
entrena serios problema.tros de 
ellos consisten, uno, en la venta 
clandestina de 22 millones de li• 
aros malee, en su mayoría a gia• 
al: sin merca, sin impuestos, sin 

. emplea, sin derrama económica 
pare el campo, y et otro en la ex. 
poneciónde esta bebida, para que 
por ejemplo Pitado: Unidos la 
envase, etiquete con sus propias 
marca,/ comercialice, 	• 	• 

Ene competencia desleal y la 
falta de reclina o visión de ern• 
presa ice para exportar el pro-
ducco terminado, son loe reina e 
vencer para la industria del te• 
quita en México, qua a panir del 
próelmo niel cortará con el 
apoyo de un consejo regulador, 

'que vigilare el cumplimiento la 
norma establecido pasa elle 
produrgó. • 

Actualmente le producción 
anual de temida a de mai de 70 
millones de litro% de loe cuela 
col 70 pot ciento as expone, 
principelmenle e asada Unidos, 

• &atildara de la Camus Regio-
e nal de la Indullria del Tegua • 

(cRn), muestran que alrededor 
di 40 °dona de Rime son ven• 
didoe al vecino del norte y lis 
nueve Monea momia los con. 

, 	suma Alemania, Bélgica, Ct. 
nada, Franca, Italia y.Auenalia, 
entre mana. 
r Las compahlaa 'quilate mle 

Imponentes, de acuerdo con 111 
pmducción y apuración, son: 

• Tequila Cuervo, Sano, Casa 
Cuervo, Tres Migares y Oren. 
Mea de Jalisco, quienes elaboran 
65 por venlo de la producción ro. 
tal del pala y venden al extranjero 
casi 70 pot ciento del total 
nacional. 

, 	..En loa último, diez dos, la 
producción de aguda ha crecido 
poco nils de diez por ciento (de 
62,5 millones de litros en 1983, a 
99.3 milicia/ el ano pasado), En 
este luso, se han indunrialirado 
642 millones de litros. Sin 'robot. 

• • go, lea exportaciones han regis. 
' todo un notable aumento en el 

diurno decenio de mis de 70 por 
ciento, al crecer de 28.5 Mema 
de litio da aqui'. e 47.5 

• 
 

millones. 
Lo &menor demuestra que el 

consumo del tegua en México 
disminuyó .lo que multa ilógico-
, e que la venta candelas de 
esta bebida eumerol considero• 
blemenle en loe última diez años, 
porque no' a posible que la pro. 
ducción creciera diez por ciento y 
la e• macada 10 por ciento del 
19:13 al 1993. 

Jalisco es ahora reconocido como el único lugar en el mundo 
donde'se puede producir tequila. ?ara aprovechar esa ventaja, 

los tequileros tendrán que ver 'a largo plazo y mejorar su. • 
organización y sus relaciones con otros sectores productivos - 
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Un consejo de falderos '• 

agave), donde trabajan 23 mil 
egricultora. F.n la Inda:dalla• 
ción del abolle laboran cerca de 
rae mil peleona, entre emplea. 
dos, l>bierp3 y técnico, adenia, ' 
de loe miles de empleos 
Indirectos,' 

Se tienen regatona* más de 
700 variedades de agave, pero de 
mudo COA loa productores, solo 
tris de ella: pueden obste; el le• 
quite endino, criollo y pico de • 
gorrión, cuya pillas llenen un' 
peso promedio de 40 kilogramos. 
Adonis, sun cuatro las varieda%.. 
#ka de ata bebida que ee comer•. 
tialina en México y el mundo5, 
banco, dejo, }osen y, npoudo, • 

/ ,ale CUT, e• ~Mb 
Dcoonilnatidti di orlar r' 111110eade de Pdoodiello" 4.0 	•• 

Modo" *does y •tarroye. 'r! 
1Le Organización Mundial de '• Adema, potree in, peepeartss 

Pmplcded Indardd (Ompl) mor. da lec fábrica di toPlii_ ,_oh 	'• 
noce acombada de origen 	larlIr 	Po gRemle • I ' 
del tegua. m voleo. han. marce de ere piedareaben= 
mente en aboco. Solo teta regidas Niñeros ~de 
está adatada pera producir e In- ',Pala ,R111:" k)  lamdlissal • al ; 
danielltu a bebida. Re Copar" • Itommo'• • 	 " 
por ejemplo, al elabore una rape. 	Camada asma ,los 	#.;' 
ene de atolla, producto de loe % di& ce Mes oe Stop «mercada rr.' 
erócent de la reroolieclut y no del , aainalaide da aneaflaa 00  la 

que Marin Jetesminsdea por la 
cantidad de atacarte. 
principalmente. 

eleve. 	 des ~tire rae *km la 
le elermeolsamdo de od"..# ,claborecka de Wad" 'si elle& 

 	robo cero'. y lee' balad°, 
4 • pan al ledurrael serlareyeree•. 

El agá% p  Paa~ 
`w rayeres ~si are ~o 

t..oteseda' y• per' plearlased 	• 
•, 'has Odiado • ese eathdded, so 
" lene areemel desea baos Trace : 

'1001, en aquel lis Olneal 	, 
rnel, /dilos ed" ea 1997 M elfr 

natal Inda loe 119101101 pea et 
Magni roa med• da origirer...orm , • 

4 marcas meadcraware sepa  *ae 

•
a Canadá y Raladá talaba. 

P.1 roemos de,iiiirteridit pe# 
j'era lagrimo M'avine pie el . 

pela del ceder dirlId siker de 
• • dólar« reasiss, Ves arrua he• 

yr e 300 Mamo al las laddia••`• 
roe le dar el vele rete si. . 
~cae', marea 	a. :1. 
Ml , out q

qua al 
m. IN re • re 

problemita:e 	propio ladee, 
Wel dere atrardes, coa ei ~dr. 

• de lea smorldadee y ea amelo 
CRT, porros rol n, pesedok 
midi empleo" ad formare mar 

• r mp oreticosrm co. e  el del vkle, 	e oard yw  

Le venta de esta least h En 1995 14 Casa Cuervo cum• 
alía 110) años de fundada, pero 
erina sute 'adición por elaborar 
lequlle que deia desde entra de la 
Colonia, cuando se producía esta • 
bebida de manera artesanal. Es« 
rraoficialmente u conoce que en 

• 1630 se reallearon los primero, 
. Miento* por obtener aguda a per.. 
• be del método de destilado° eu• 

:opto, que , hoy dle cobra 
• vigencia. 
• En Jalisco y algunos munici-

pios eincunvecinos, te llenen 
sembradas 50 mil hectlasa da 
'gire (130 millonea de planto dar ' 
diferentes edades, que puedan 
producu cinco mil tontada de 



agropecuaria  
Guadala'ara, a asco, Sábado 3 de Se• embre de 1994 
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L OCCI101111TAL 

Agave Azul Tejo 
De Jalisco Para el Mundo 

Todó comienza en la planta del maguey, 
que aunque es muy común en toda la Repai 
blica, se encuentra principalmente en Jalisco 
una especie llamada agave azul con la que se 
produce el actual tequila. Los indios llamaban 
"med" a la planta, porque la relacionaban 
con Metztli, la luna, y le decían mezcal a la 
parte comestible de la pulpa. razón phr la que 
los españoles le llamaron mezcaleros a los que., 
la consumían. 

Para los antiguos mexicanos. la planta era • 
el sostén, ya que a partir de ella elaboraban. 
una gran variedad de productos que agrega-
han a sus alimentos y bebidas. Usaban las fi-
bras de la pulpa orno hilos para ropa y san-
dalias. cunveltian las filosas espinas en agujas, 
picos y otros implementos y utilizaban alga- 
iras partes de la planta como medicina. 

A la llegada de los conquistadores. los ind- 

que en 1980 seria necesario formar un consejo regional liara la industria del tequila y 
que agruparla no menos que a 33 destilerlas, casi todas de los alrededoies de la origi-
nal ciudad tequilera. Esas destilerías ocupan casi 30,000 hectáreas y tienen una capa-
cidad de producción de 40 millones de litros al año. La empresa establecida por 
Cuervo en el siglo XVIII, tiene ahora distribuidores en Bélgica, Suiza, Austria, ~-
traba y amplias zonas en los Estados Unidos de Norteamérica y Sudamérica, Por un 
momento el mercado mundial se inundó con bebidas de imitación de otros paises 
con ingeniosos nombres mexicanos y eran en realidad mezclas químicas; como resul-
tado de esta situación, los productores mexicanos demandaron al gobierno proteger 
el nombre, ad como la calidad de la bebida. 

Después de prolongadas negociaciones y acuerdos internacionales, se decidió 
que sólo utilizarían el nombre de tequila aquellos productos elaborados en el área 
original del crecimiento del agave azul, zona que incluía a Jalisco en su totalidad, 
seis municipios de Guanajuato, 29 de Michoacán y ocho de Nayarit. MI, después de 
mochos siglos, la renombrada bebida mexicana ha alcanzado una muy buena posi-
ción entre los más famosos licores del inundo. 

GUAI7ALAJAFIA, 	()endilga 11 de Suptlembre do 18a 

• 
igenas del centro de México bebían pulque, una bebida embriagante, derivada de 
una especie de maguey; enterados de la potencia de la bebida, fue resitingido'SU uso 
y castigado su ahuso; sin embargo los españoles se dieron cuenta de que el pulque es 
provechoso cuando se toma moderadamente y transmitieron a los indígenas el cono. 
cimiento de la destilación, produciendo tina sustancia, que al principio se usó como 
cura para ciertas enfermedades, pero pronto se convirtió en bebida embriagante. 

El tequila elaborado mediante la técnica española de destilación, se volvió po-
pular en extremo. A pesar de las amenazas de la iglesia en su contra, el consumo cre- 
ció. en especial cuando se descubrió que era más potente y fácil de transportar que el 
pulque; para la primera mitad del siglo XVIII, el tequila (palabra derivada de "te-
quid' que quiere decir "yo pago") era ya conocido no sólo dentro de la Nueva Es-
paña, sino más allá de sus fronteras; una sustancia de tan vasto potencial comercial 
interesó de inmediato a los hombres de negocios cuyo 
primer paso fue hacer que los nativos que lo producían 
libremente, requirieran un permiso especial de las au-
toridades para producir la bebida. Estas maniobras 
quedaron a cargo del Capitán Juan Sánchez de Tagle, 
un negociante muy astuto que, debido a tales manejos, 
adquirió la concesión para producir mezcal y tequila 
en gran escala; mejoró los métodos de cultivo. cosecha 
y preparación del agave, y en poeu tiempo amplió la 
distribución a todo México y algunas otras áreas hispá-
nicas. 

Cuando el concesionario murió, sus herederos, in-
capaces de continuar el negocio, dejaron perder en 
gran medida el conocimiento del cultivo del maguey. 
hasta 1758 en que José Antonio Cuervo emprendió de 
nuevo la tarea, cuando obtuvo grandes extensiones de 
tierra para el cultivo del agave. En 1795, su hijo, José 
Maria Cuervo recibió permiso del rey para producir te-
quila en grandes cantidades ya que se le otorgó la con-
cesión para toda la Nueva España, naciendo así una de 
las empresas más conocidas y exitosas de México, 

El monopolio Cuervo duró más de un siglo, hasta 
que José Maria Castañeda lo desafió al establecer des-
hiedas en los alrededores de Tequila, el área más pro-
picia para el cultivo del agave propio para esta indus-
tria. 

A la muerte de Castañeda, su negocio fue tomado 
por Cenobio Sauza, quien tuvo la idea de exportarlo al 
sur de los Estados Unidos; este paso tuvo tanto éxito 
que pronto lodos los productores de tequila estaban ex-
portando ya su producción. 

Los productores de tequila, jamás se imaginaron 
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PRODUCCIÓN 

El agave, ese 
desconocido 

1,11.4N1:151'n RIVIERIA 
a 	 a cociedad ligue cu tendera. 

ciar a la inducinalirarión y e 
o agrIcobs lo relacionado con la 
tirria, ce le cernidero de poco va. 
loa, ron el tequila ha pacido lo 
momo, cu cultivo ha sido Tele• 
gado e colo se le pondera ron II• 
neo pubricitasios pala reforzar, *u 
credibilidad, 

!tal In C1011111101 la Investiga• 
M'u de la Univercidail de (loada. 

Ana Guadalupe Valeneuela 
?vara en cu reciente libro FI 
liante edqudero: re nitrito e in• 
duillialuochln, donde resalta que 
a latan de que el lega' ha trae. 
cendido fronteras y ce ha ubicarlo 
con éxito en el mercado Interna• 
canal, el agave no gota de le 
miona suene. 

El conocimiento y desarrollo 
tecnológico de la materia prima, 
de la 1111G ere 1411501101 nzocaret 
para till110111 la bebida cuyo pro-
ducción 401111 ea cercana a 70 ml. 
Vente de litros de loa cordel 
celta de Sil con sendirho al ea. 
t'Injerta, "no con eminentes con 
la notable coronlidación de la In• 
ductil' impiden'. 

'Lo ruslicidad de este cultivo, 
milagro ciclo vegetativo y la ludí. 
¡ciencia hacia una estrategia de 
invectigación permanente, son laa 
cautas de que haya pocos ello• 
dios. Actualmente «upa el tercer 
lugar en 'atención cultivado en el 
tardo y ha desviando a otros 
cultivos temporalerm como el 
mair', enfilo la muna del Ceta• 
tan Ilniversitmln de Ciencias vio• 
lógicas y Agropecuarios. 

La superficie sembrada de 
agave requilorio sebe, *teoriza 
hl SO mil hecilreas con una per• 
Marión total de 150 millones de 
plantas 

a un «tic Idadec agilcolas nece. 
111111 pare la producción de este 
cultivo, desarrollarlo principal. 
mente en el municipio de Tequila 
y la legliNn de Int Alloa, emplean 
a cata 20 mil ;vecinos 

Valertruela Zapata agrega que 
la importancia del 'mercal' cequl• 
lelo no puede ser m'abunda, va 
opte el nuevo acuerdo comercial 
con ',liado% Unido' Polen con. 
loro, mi, de la mitad del tequila 
producido en el phi) y t'orlada 
oliere un merado oeciente par a 
la l'eluda; por lo huno, el cultivo 
debe 111111t111 /11 ron eficiencia para 
coichuer las necesidades de la 
int!~ ig. 

Mostrar Interés 

'Mienunt haya 101110hItOreflt en 
el mercado del agave, nadie mes• 
11.114 1110.01 pu 1111 problemas 
agronhmicon de elle cultivo. 
niobio hay crisis de ileiabalio, 
101101 1111 secrete+ tolmo hacer 
'incectigrcióri y encontrar al ins• 
imite M0101141 Ilditlem que le. 
motivan ripidamenie el problema. 
Erre fenómeno ciclicn evidencia 
la (*114 de ecuategiai a largo idar 
to*. subraya.' 

Ana Guadalupe Valenzuela ee 
ha dedicado dende 1011 a lo In• 
Yearigacidn ele estas plantan ecpi• 
nitstia, lardadac nata florecer y 
enormemente variohlec 'por cut 
profunda. rateen C111111111e1 y etc 
',relativa( rcumimicas'•  Ae del 
que 0.1 1141W:1i:011 Itree, frene 
0171.0 d,rumrnlar ,.dele 101 nr• 
rnoltc 1113n1101 ;9de efie lehrine 
nitItta con el enhilo 11t ella elpe• 
rae te 'mrecar • 

'2-e; c(c 
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Repunte en exportaciones 
de la industria tequilera, 

Fuerte repunte en exportaciones ha 
logrado la empresa elaboradora de Tequi-
la Sauza mediante su asociación con em-
presas . extranjeras; participó con 5.5 
millones de los 47.3 millones de litros que 
se produjeron en 1993, esperándose supe-
rar la cifra al cierre del año que está por 
terminar. 

.La información fue proporcionada 
por el licenciado Jorge Camacho Ornelas, 
director de la empresa tequilera al tér-
mino de una reunión organizada por los 
promotores culturales de la empresa en 
donde varias pintoras acuarelistas inau-
guraron una muestra pictórica. 

Al hacer referencia al punto cultural 
durante la presentación de la muestra pic-
tórica, el licenciado Camacho Ornelas, se-
ñaló que ésta es sólo una de tantas 
actividades donde la empresa cumple con 
la función social de impulsar el desarrollo 
del arte, la cultura y las manifestaciones 
diversas del desarrollo intelectual de los 
jaliscienses y de difundir los valores. 

Luego durante la entrevista puntua-
lizó que la empresa se encuentra frente a 
nuevas perspectivas, en una etapa de de-
sarrollo con la conjunción de fuersas de 
dos empresas, una inglesa y otra espa-
ñola, lo que se ha traducido en el incre-
mento de exportaciones anticipadamente 
a los convenios del Tratado de Libre Co-
mercio. 

Esta asociación reporta beneficios 
sustanciales y conquista de nuevos mer-
cados. La empresa accionista mayoritaria 
es la vitivinícola Domeq, la cual concertó 
una alianza estratégica con la empresa in-
glesa Allied Lyons productora de licores,  

llevando entre ambas un plan extensivo 
de modernización y penetración de mer-
cados internacionales. 

La producción tequllera de esta em-
presa jalisciense en 1983 llegó a 13.6 mi-
llones de litros. Ahora se ha incrementado 
el porcentaje y solamente el año pasado 
canalizó a la exportación, pasando de 1,5 
millones de litros de 1983 a 5.5 millones 
de litros diez años después. Ahora más 
del 50 por ciento de la producción es de 
exportación y de ésta el 85 por ciento se 
vende en los Estados Unidos. 

Paulatinamente el producto jaliscien-
se va ingresando al mercado asiático, y la 
producción total tequilera en 10 años más 
llegará al doble de la actual, señaló el eje-
cutivo, 

Hace 120 años esta empresa fue la 
primera en llevar el producto desde la po• 
blación de Tequila donde actualmente se 
produce esta bebida, a los Estados Unidos 
en carretas jaladas por mulas, hoy no sólo 
ha traspasado las fronteras, sino los ma-
res. 

Precisamente en el proceso de mo-
dernización en la planta ubicada en Te-
quila, se Invirtieron entre 2.5 y 3 millones 
de dólares, lo que ha permitido bajar los 
costos de producción entre 1.50 nuevos 
pesos y 60 centavos, lo que significa im-
portantes ahorros en esta época crítica de 
la economía nacional. 

Con las reformas emprendidas por el 
licenciado Camacho Ornelas se ha lo-
grado incrementar la productividad en un 
25 por ciento, pasando de una producción 
de 11 cajas por hombre a 14. 



Desleal Competencia de "Margaritas" Falsas 

Bajó en 500 mil Lts. la Exportación 
de Tequila Durante 1995: A. Riverón 

EDUARDO CHIMELY, corresponsal 

GUADALAJARA, Jal., 11 de enero.— Las exporta• 
clones de tequila a los mercados mundiales mostraron 
un decremento de medio millón de litros durante el 
año pasado como consecuencia de la invasión de 
"Margaritas falsas" elaboradas sin la auténtica be-
bida mexicana, dijo hoy el presidente de la Cámara 
del ramo en Jalisco, Adolfo Riverón. 

El principal consumidor de tequila en el mundo es Es-
tados Unidos, explicó en entrevista, y 50 por ciento de las 
exportaciones que se realizaron son a través de Margari-
tas a todos los paises, empero, se perdió posición en el 
vecino país a consecuencia de las Margaritas falsas, con 
las cuales se engaña al consumidor, porque están hechas 
a base de malta, y no es tequila. 	CintiVAb 
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Desmienten Industriales que Hayan 
Crecido Exportaciones de Tequila 

La Cántara Regional de la Industria Tequilera, por voz de su presidente Adolfo Ba- 
rrón Cervantes, se estrañó de los datos proporcionados este martes por el Consejo Nacio-
nal de Comercio Exterior en cuanto al incremento de las exportaciones de tequila. 

Aunque no dio cifras de dinero en cuanto a exportaciones. la Cámara del ramo si 
aseguró que en cuanto a litros, los montos exportados se mantienen prácticamente igual. 

El volumen total de tequila producido durante 1994 osciló entre 66 y 67 millones de 
litros, El porcentaje para exportar varia entre el 68 y el 70 por ciento de la producción• 
total. esto es que la mayoría de la producción se vende en los mercados del exterior. 

De acuerdo a los 'Mineros de la Cántara, la cifra comparada eon la exportación de. 
1991 es 0.4 por ciento menos. se puede decir que prácticamente fue igual. Estas cifras .  
aparecen en el informe de la Cámara. comentó su presidente, ignoró a qué se deban los, 
datos tan optimistas de los exportadores, 

En cuanto al consumo nacional los tequileros vieron mermadas sus ventas entre un 
diez y un trece por ciento durante el año pasado, comparadas con las de 1993. 

Barrón Cervantes explicó que 'dentro del mercado de vinos y licores; durante los últi-
mos años, se ha presentado una fuerte reducción, ciertamente los tequilas eran los que 
menos hablan sufrido esta reducción. sin embargo en los últimos dos periodos ha habido 
una calda total. Los Indices de participación de mercado indican una disminución de par-
ticipación de los tequilas de menor precio y un aumento de la misma participación de los 
tequilas de más alto precio, particularmente los de tipo "reposado". 

La industria tequitera lleva muchos años de ser exportadora. apuntó. Nos sentimos 
muv orgullosos de esto, nuestro producto está en más de 80 paises del mundo con expor-
taciones sistemáticas. 1.a situación coyuntural de la devaluación puede tener electos post-
lisos de corto plazo. pero esta industria no ha exportado por cuestiones de paridad, tiene 
ya tres décadas de exportar a diferentes lugares del mundo. 

Esta disminución en el consumo nacional traerá aparejado una disminución en la de- 
manda de insumos y con ello incrementarán los factores de recesión, apuntó Barrón Cer-
%antes. 

Como salida se prevé incrementar las exportaciones -dada la situación de la eco-
nomía nacional no hace previsible la recuperación del mercado interno- y para ello se in-
sistirá ante el gobierno con el reconocimiento internacional de manera absoluta de la De-. 
'nominación de Origen. pues hay algunos mercados en donde el consumo de tequila se: 
está incrementando y no se le reconoce tal denominación (lo que se presta a que se ven-
dan bebidas de imitación). 
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Acciones gubernamentales Contra Adulteradores de Tequill 
Se Prohibirá el uso de su Nombre Cuando no se Intervenga él Elaboración del Producto 

Por Mario HERNANDEZ MARQUIET 

Acciones gubernamentales contra los falsifica-
dores y adulteradores de tequila y la prohibición 
para usar ese nombre cuando no se intervenga en 
la elaboración del producto, piden los industriales 
del ramo al gobernador Alberto Cárdenas Jimé-
nez. 

Al salir del despacho del mandatario. Gui-
llermo Romo de la Peña, empresario del ramo, 
denunció también que en los Estados Unidos de 
Norteamérica circulan docenas de marcas que no 
cumplen con las normas oficiales mexicanas. 

Tras aclarar que a —título personal" habló con 
el gobernador. aseveró: 

"A fin de incrementar el flujo de divisas a  

México por concepto de. exportación de Tequila. 
es necesario que esta bebida -única en el pais con 
denominación de origen- sea envasada en el cen-
tro de producción, ello contribuiría a frenar la 
venta de productos que no cumplen con la norma 
mexicana y a evitar falsificaciones y adulteracio-
nes". 

Al gobernador le informó ampliamente sobre 
el tema. 

Reconoció que la industria del tequila "se en-
cuentra dividida al no coincidir los empresarios 
en los procesos de elaboración y comercialización 
hacia el extranjero". 

Propone que las autoridades estatales apli- 

quen medidas efectivas contra los comerciantes 
que venden tequila adulterado. para proteger a los 
consumidores y a los productores. 

Informó que durante los últimos meses dismi-
nuyó la venta de tequilas adulterados por el temor 
que infundió el envenenamiento con agual-dien-
tes, de consumidores en el estado de Morelos. 

Romo de la Peña propone, por otra parte: que 
ningún envasador utilice en su etiqueta la deno-
minación "tequila", cuando no haya intervenido 
en el proceso de elaboración. En los Estados Uni-
dos docenas de marcas no cumplen la norma me-
xicana, indicó. con afectación a la bebida jalis-
ciense. 
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Ofrece la Devaluación Posibilidades de Darle Impulso a esa Bebida 

Oportunidad de Aumentar las Exportaciones de Nuestro Tequila 
MEXICO. 2 de abril (EFE).- Mientras América La-

tia sufre y estudia el "efecto tequila-. como se llama 
a las repercusiones de la crisis económica de México. 
la industria que produce la bebida mas famosa de este 
pais espera que la devaluación del nuevo peso le ayude 
:a.:incrementar.susexporaactenes. 
• La -trisis -mexicana que comenzó en diciembre re-
.percutio de una firma- negativa en América Latina. en 
;una sensación qué adquirió el nombre del -efecto te-
quita-. para referirse al impacto que produce esta be- 
bida: que.  ies exportada" a 50 paises. , , . 	. 

El auténtico requilá es kln producto exclusivo de 
*Nlexico. v la bebida se obtiene del agave azul. un tipo 
de ritauev (pila) que se .cultiva . exclusiVamente en el 
estado de Jalisco. en el oeste de! pai."". „..." 
- l.a Cámara Regional.  de 1a Industria tequiI6-a de: 

tiende Ja autenticidad de su bebida con el argumento 
de que aunque al agave azul ha sido transplantado a 
otros estados y otros paises. el producto que se obtiene 
es inferior en calidad. 

El proceso de destilación del tequila comienza 
etiando el agave es sometido a un proceso de hidrólisis. 

:con temperaturas superiores a 1S0 arados. para obte- 
▪ ner su jugo al que se agrega levadura y después se bom-
2ia enst sala de fermentación. donde tras 72 horas. es 
destilado y enseguida almacenado. 

En esta etapa. el tequila se guarda en diversos tipos 
de barricas de acuerdo al tipo de bebida que se pre-
tenda obtener. 

El -efecto tequila-. que recorre los mercados lati-
noamericanos. también se ha dejado sentir en las ven-
tas de la bebida en México. con una caida del 15 por 
ciento en los dos primeros meses. aunque los producto-
res esperan aumentar sus exportaciones con el Tratado 
de Libre Comercio (TLC) y por la devaluación del 
peso. 

En el TLC de America del Norte_ Estados Unidos 
Canadá otorgaron al tequila el reconocimiento de la 
denominación de origen y han prohibido la comerciali-
zación de bebidas similares que no hayan sido elabo-
rada en México. 

Esta lucha ha sido !levada a Europa por los produc-
tores. que han pedido al Gobierno de México gestionar 
ci respeto a la denominación de origen de! tequila para 
tavorezer las exportaciones de este producto. dijo José 
Guillermo Romo de la Peña. director de la empresa 
Tequila Herradura. 

Durante 1994. las exportaciones de tequila llegaron 
a unos 67 millones de litros. lo que va significaba un 
50 por ciento más de las registradas el año anterior. de 
acuerdo .con datos del Consejo Nacional de Comercio 
ExteriOr.- 

Romo de la Peña indicó recientemente que lá de- 

valuación del peso puede ser la coyuntura esperada 
para que aumenten las exportaciones del tequlki 
esta industria. que 	a 230.000 mejicanos. 

Con este obieti; o. los productores quiere:, ce.ar las 
exportaciones de tequila a granel para su en:ase 
otros paises. lo que consideran una de 	causas de la 
proliferare:oil de marcas falsas. 

Ahora quieren embotellarlo er. Mexien para reite-
rar la propiedad y autentieidad de lá inarw prire ese 
han pedido una nue,a 	 sobe !ZI .á atesta. i 
porque consideran que la actual es poco favorable pan: 
los productores. 

Otra batalla que enfrenta la industria teouilera es la 
alterac:on en Estados Liudo, de la más fa.nosa de sus 
bebidas prepearados eon base en e! tequila: e! cOetei 
Margarita. que a& nuis lleva zumo de limiSin Cointreau 
y un poco de azúcar. 

Estados Unidos es el destinatario del 95 por dem.) 
de las exportaciones de tequila. y en zsdle pais. segün 
datos de la Cámara regional de la bebida. se consumen 
anualmente SO millones de cócteles Margarita. 

El auge de las Margaritas hizo a dos empresas esta-.  
dounidenses elaborarlos sin tequila pero con licores de 
malta. lo que provocó una denuncia de los productores 
mexicanos para reinx indicar que un auténtico cóctel de 
ese tipo tiene que ser preparado con tequila cien por, 
cien mexicano. 



Aprovechando las pencas alojas) del maguey. Alwntras las tecnologia% armellas 
de los productos del maguey desaparecen, las un estrgaciones de laboratorio siguen bus• 
candi nuevos USOS indusiriales, para id agricultura, y como forrare para ganadera 
(Foto: "México en el Tiempo", INAII). 
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Símbolo del campo, que desaparece: 

EL MAGUEY 

Tecnologia de agriculture 
e Industria que se extingue 

Trola M. hieren 

D e las multiples plantas de !duden que 
benefician al ser humano, el maguey 
ha sido una de las más aprovechadas, 
tanto por los antiguos mesoamericanos 
taima por los actueles habilantet del al• 

heleno central. 
l'oros son los vegetales que proporcionan al 

hombre rasa. vestido. sustento y salud, ademas de 
ser un medio de conocimientos 'como el papel. 

Todavia, en casi cualquier viaje por carpe 
fere en el centro del pais, el viajero puede obsee 
var lilas de magueyes que sirven para marcar los 
!invites de tierras de cullivo, a reducir la erosión 
en declives. 

Peto. tristemente "en los albores del siglo 
XXI. el maguey y sus derivados tienden a desapa• 
servir. debido a la irracional explolacion, e lo ina. 
(ternario de las siembras y a las politicas 
tendientes a susluir el uso de las fibras naturales 
por sintéticas, 	del pulque por otras bebidas. 
corno la cerveza'. 

Asi escribe 13 etnnhistoriadorn Beatriz 011. 
ver Pega sobre el maguey histórico. en el ultimo 
numero de "Nlésico en el tiempo: revista de les• 
toda y conservacion". Oliver fue subdirectora do 
Elnografia del Alineo Nacional de Antropologia. 

El agave vive.  en un medio sernidesertico, 
con isalas lluvias, Informa. Llega e su madures 

' entre les oclicurfacruulos. y frorece.sólo une ves;
muriendo al poco ilempo.ln sus anchas y elpinre 
ras halas 'pencos• se almacenan Lis sustancias me 
tritivas %ele le permiten sobrevivir en un medio 

' hostil, así como o una serie de insecins. como el 
-- liTano "magueyero ' )• la hormiga aguainleTeía. 

ambos alimentos para el hombre. 
' las especies del subgénero Agave se copio. 

tan Para bebidas fermentadas romo el pulque. y 
' ilesfiladas corno rl tequila y los mezcales. Otras 

slaven para forrajes y alimentos. v fibras corno el 
henequén ¡Agave fourcrovilesy Agave sisal' (Ad• 
liando en la costa riel Golfo de Memo y en Yuck 
tan. y las fibras del Agave lechuguilla en el Valle 
del Mezquita', y el Agave peacockil en el Valle de 
Tehuncán. 

",Evidencias arqueologicas Indicen que hace 
más de diez mil años los grupos nomadas y semp 
'tomarlas utilizaban dislinins tipos de agavetipaca 
la extracción de fibras y corno alimento. Ifacla 
:fin a C el maguey se cultivaba en Tiihi. 'Ttilan• 
ring() v Teolihriaran. donde se han encontrado 
raspadores de obsidiana para aprovechar el nue 
guey". escribe Oliver. 

Segun la mitologio mesoamericano. el riesen• 
brimiento del maguey pulquero (Agave olrovirens 
soasen fue un hecho importante. se menciona su 
empleo en varios códices. 

Lo investigadora suplica una leyenda tele• 
rente al maguey y Quetzalcoatl. que segun el Co. 
dice Chimalpopoca. nació en el año 11843  ri C.1. 
"Ademas de saíno. fue considerarlo corno cona• 
iniciar de templos y palacios. al igual que %Mine 
calor de imitnales. y vuela religiosamente 
enseñando el arte cerámico a sus vasallos". 

fidrn muchas veces su labor era interrum.  

pida por los demonios para 1(111‘111,1'1111,1 sai 
cae IIUMAI105. .11 ser qmr no a.1,111,11,3. 
reunieron fria arlipor a Ilumina ail c filtraall  
diste Ultimo uno de los doses 1111 p111(ilif'• 11111 rl 
fin (le tramar algo para Quetzairriail dejara sir 
pueblo. y asi gobernar ellos 

Decidieron que In hartan infringir las luir 
mas de conducta. induciendulo a beber pulque N.  
lo lograron. 

Posteriormente. dlrrprnlidn. (,)111•1/(111«,(11 
de ." Tula y 	dinero en (111,1(1 di' 	 II hurra 'Ir ', 
colores. rojo y suplo. la fierra del Incendio En el 
año de 1195 d C llego a 1,1 orilla del ((unta 111(111(1. 
donde el mismo SI,  111(110 La 11.11.1111.1 nitrito 11111, 
el Celninll dr QUeLealinall su,  translormii VII la 
"estrella que brilla .in rl alba- ,e1 primera Venus 

étIliftries 	 anos apmcreha 
Dan el maguey pura inanulaybirar la esquetirra 
habitacional c sr cubran lecho y paredes con las 
pencas: laminen para camales tonduatures de 
agua. platos. materia prima para elaborar el papel 
de los codices, y para engalanar a sus dioses- 

Desde 11111A ',quena. la 11111(et prrhispnnioa 
elaboraba ilisersas prendas un oil lujar ele cintura 

1,3 penr,is se rslralml las fibras para Irlas 
Colme inilplIPS indas 1. limitas Para las niiis  

ruin 'e 'lidiaban las fibras del rnnnm del arar 
gua c Rita olininer iota urania iiirinn a, se 11. 
.11(1(11, iban plumas) peto do auneis, n los hilos 

_ 
Nada del n'agur, si,  desperdiciaba reir 

las flores se elaboraban deliciosos 
;fas piras Sl'f1i(111 como agujas alas coser I para 
los 11,11, 1(111411,  (1,1.11,t.,,,,, rilu u Ln jnyrcli• 

iusiliara n'ere tuna laminen rroo elel naagurl i•ir 
incyna 	iéana—  para- 

enfermedades 
1,1  sum asista . rl pulque duró de ser 

1111,1 t5,1(111.1 nlual. (III(.1Lunlo libre do restril 
ciones para 5111.011,1111in 

l'ata 	del siglo XIX. las unir as 
lat de ferronarril tal ildaluin la transporta• 

r im1 de V110(1111, I (11111(13111,  d(' pulque de las 
haciendas pulijueras en los llanos .le .1pan 
Cuoilaortiti . 	DISItlit) F1'111'1.11, ru s 
115, 

Ilas 1.1 Pullo se intento de, comercializar 
el yo heir enlatado. y posteriormente con se 
bocas dr huta: 111.0 1,0f1 p010 111i11). ,11 parle. 
pulque. si. 111.1 umpone fa. ilrnenie. debido a 
sir tejida ferelle111.0 011 
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Da OCCIDENTAL 

Estancada, la Comercialización del Agav 
Existe Sobreproducción y Debe Exigirse a Industriales que Consuman del 70 al 100% del Producto 

Por Rosario BAREÑO DOMINGUEZ, Enviada 

AlvIATITAN, Jai.. 21 de mayo.- La sobreproducción existente y las 
cerca de SO mil hectáreas de aeale -quizás más- que se están pudriendo, han 
tornado crítica la situación para los dos mil productores de la región. ya que 
la comercialización dei producto se encuentra estancada. 

Informó lo anterior a EL OCCIDENTAL el presidente de la Asociación 
de Productores de Agave de Amainan. Roberto Murillo Jáuregui, y agregó 
que in única solución que ven para reeularizar la situación es que los gobier-
nos federal y estatal se unan y exijan a los industriales a que consuman del 70 
al 100 por ciento de =ve y no del 15 o 20 por ciento. como lo hacen actual-
mente. aunque algunos si cumplen con el 51 por ciento que está normado. si 
se hiciera ayudaría a que la sobreproducción que hay se vendiera y no habría 
tanto problema. 

De las 36 fábricas. sólo tres consumen el 100 por ciento de mezcal, ya 
que reconoció que el "coyotaje" continúa, lo cual les ha perjudicado de ma-
nera significativa. por lo que demandan que los apoye el gobierno federal y 
estatal. va que son 25 mil familias que viven de lo que perciben con la venta 
del mezcal. 

Subrayó que son cerca de i SO millones de plantas de mezcal sembradas 
en la región que abarca a los municipios de: Arenal. Tequila. Arandas. Tepa-
titlán. Atotonilco y este municipio, sin que se puedan comercializar. 

En este municipio son 556 productores de agave y en la Unión Regional 
son cerca de dos mil, puntualizó Murillo Jáuregui y agregó que los industria-
les están abusando debido a que la tonelada de agave la pagan a 450, 500 y 
fiado a seis meses, "están abusando". 

Se realizó un recorrido por un gran número de parcelas donde se detectó 
que están secas, • podridas y que la cantidad de 80 mil hectáreas en la región 
que integra a seis municipios productores de agave podría incrementarse, por  

lo que están muy preocupados por 	erave problcmática que registran. 
Esperan, indicó. la visita del gobernador del estado. ingeniero Alberto 

Cárdenas Jiménez. en la segunda semana del mes de junio. en la cual le infor-
marán sobre la situación que impera con los productores de agal e y lo lleva-
rán a los potreros en que el producto ya está secándose y que ahora con ¡a 
temporada de lluvias. se tornará más peligroso, porque el agua hace que se-
que y no sirva el agave. 

Estuvo acompañado de José Enrique Partida Zúñiga, secretario general: 
Bonifacio Partida Zepeda. tesorero y por Marcelo Hermosillo Ibarra y Ra-
món Hernández. socios de la asociación. quienes manifestaron su pesar por 
este serio problema, ya que son 25 mil familias de la asociación que viven de 
lo que perciben con la venta del mezcal y ante el estancamiento en la comer-
cialización ya no saben qué hacer. sin embargo, pugnan porque les ayude el 
-gobierno a que los industriales consuman o "quemen" más mezcal. 

El próximo martes dijo que se rifará entre los socios que tengan mezcal 
maduro de cuatro a cinco viajes para la venta del agave. ya que solamente 
cada 22 días permiten que se haga esta cantidad de viajes para vender el pro-
ducto. 

Por su parte. el señor Salvador Rivera Lizardi. productor de agave, dijo 
que el problema es que existe demasiada sobreproducción y no hay mercado 
para venderlo, lo cual es malo para todos. 

Agregó que quedan de dos a tres "coyotes" que ruanej7in 250 toneladas 
por semana cada uno, y les compran a pequeños propietarios ' están sur-, 
tiendo a una sola empresa y eso no está bien, ya que son pocos los beneficia-
dos y el resto sigue padeciendo la falta de comercialización. 
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P RoDucroRus DE AGAVE 

A los agaveros los agobia la crisis 
y la sobreproducción 

Ayer se manifestaron en Tequila para exigir trato directo y 
preferencial de lo industriales, así como un mayor consumo de agave 

Agaveros, protestas y sobreproducción 

FRANCISCO IIFN I FRIA 

L os productores de agave 
de la legión gire com-
prende lis municipios de 

'legada, ArrintiOn y FI Arenal, 
exigen a las empresa.; productoras 
de impón' eliminar el intermedia-
rismo ("coyomie"1, la compra de 
la materia prima a los campesinos 
loe:rica y el incremento en el el111. 
SIIITIO de mezcal para la elabora-
cirio de lequila, con el fin de aca-
bar con la solirepoultreción. 

Alrededor de 2.50 produermes 
de agave de la 70113, se nianifesta-
ron ayer con :tantas y pancartas 
en el centro de la población de 
Ternilla para externa, sus deman-
das a las autoridades municipales 
y a las empresas productoras del 
licor, a las que acusaron de favo-
recer "el 'coyninje' y la compra de 
agave de Los Altos, afectando los 
intereses de los niczcaleros de la 
región", 

David Ravelcro Delgado. uno 
de los !Merca de este movimiento, 
manifestó al respecto: "Después 
que trabajamos con nue,  t'o me,. 
cal durante ocluí zaina, vienen los 
"coyotes" a comprarlo a MAI nue• 
vos pesos la tonelada cuando  

hace un par de 31.1115 la llegamos a 
vender a 900 nuevos pesos. No ea 
posible que ellos en un día se lle-
ven nuestras utilidades". Agregó 
rine ademas del creciente l'Heme-
Marismo, provocado por la sobre-
producción del agave, "lo que nos 
ha :teclado es In colocación del 
mezcal proveniente de Los Altos 
que si puede entrar a las fábricas 
e a nosotros upa cierran las puer-
tas, cuando dormite decenios los 
berlina apoyado y por nocotros se 
han hecho ricos" 

Para combatir la sobreproduc-
ción de agave, que se acerca a las 
30 mil toneladas, ea necesario que 
los industriales del terprila inere• 
menten de 51 por ciento (mínimo 
exigido por la Norma Oficial 
Mexicana) lurata 711 por ciento los 
azúcares del mezcal para elaborar 
el temida rpie no en 100 por ciento 
puro de agave, para que de esa 
manera se utilicen los excedentes 
en el campo, 

Por an parre, los industriales 
del ir:quita consideran que el pro• 
brema reside en el exceso de pro-
dm:cirio de agave. "Nosotros no 
somos hermanas de la caridad 
para favorecer a la totalidad de  

ruezerderna. En todo caca deberla 
haber una mejor planeación en el 
cultivo de esta especie". aseguró 
Víctor Galimlo Paniagua, gerente 
de operaciones de tequila Sanza. 

I o que sí es una realidad es la 
marginación del agave producido 
en la 70113 donde se elabora el le• 
quita. Uno de los empleados de 
'I equila Santa admitió que gran-
des porcentajes de agave provie• 
nen (le los Mina, en demérito de 
bis intereses de bis productores de 
In regid', y dijo Tic los "coyotes" 
son marinas muy cercanas a los 
industriales. 

Por lo pronto, los productores 
de agave de los tres municipios 
citados, tendrán una reunión este 
miércoles con los industriales del 
tequila, que será presidida por el 
presidente municipal de Tequila, 
Félix Duela Rivera. Posterior-
mente se reunirán con el goberna-
dor del estado, Alberto Cárdenas 
Jiménez, para pedirle su apoyo en 
la sonreiría de sus demandas. 

A pesar de no contar ron esta-
dísticas precian se sabe que exis-
ten más de 1511 millones de cabe. 
zas de agave sembratiaa en RO mil 
hectáreas e 
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Gata de tequilas 
'1 uadalarara es la necia del tumida your 

algunos días lo fue tunbün del vino 
ACII:1111111 1111, inisladiutios nal los untó-

101;os de Iilti principales bodegas de Raja Ca• 
»orina a esa ciudad para realizar el Segun-
dn Festival del Vino \Imicann.  

El Festi \al consistiú, ruano el del dilo lin' 
México. en una serie de catas 

guimbis de vinos di. iliterentes bixlegas se• 
Buidas de cenas donde los mismos caldos se 
cataban iiira vez n1'1'11111 Ilrurbas di 1111111• 
din!! 1.1111 Ins platillos preparados por los 
chefs de (antro restatinintes: el Aquellos 
Tiempos del I lotel Camino Real, la l'osm-
na del Continental Plaza, el Maxiiteno's y el 
Abanicos del 1:nisersity Club. 

El Festival din ocasilin también para el 
rrrncurodru l'Un N lir111.1 .1.111'11In, quien se 
Intsladó u lluitulitlajara para tunear el mies-
lo degennue del Alaxirn's, que, iibrini en esa 
ciuubtu1 a linos de julio, y con Betty Miclutud, 
quien pasó por varios Caminos 'leal -entre 
otros el flI! Mi xico- y ule chef' ejecutivo en el 
de livadainjarn a director de Abultemos y 
11(1)illah. 

Con Bilis' ívlichaud Inunaillos la degus-
tación de tequilas que presentamos en esta 
nota. la presencia de varios enOlu)gos y (le 
otros tantos conocedores generó la ideit ele 
realizar por primera vez tina cata de este li-
i o. la idea fue muy plitticada antes de con-
.retarse. pues oliviitmente existen diferun-

l'n h manera de catar y apreciar un 
destilado y 'ni lernienbtdo. 

Finalmente los criterios que más l'irle-
ri in subir o Injitr ut puntaje fueron los de tan 

In quo su, refiere ti Ins ;mi-
mas y sabores (tul agave y la buena destila-
ción 'algunos no !n'Alti descartado las ra-
bonas de alcohol nietilien y las colas) tara 
lograr cuerpo, annonh y suitviulad. 

Por cuestiones de espacio 'Mora oyesen-
bonos la (..init du blancos. Algunos. como el 
Cuervo, a Pesar de no ser 100 por ciento 
agave Menai beneficiados 'torso 'nimia ela-
Imitación y otros como el 1 lerntdunt, resul-
taron castigados en el pontaje por la pre-
sencia de aromas itrtiliciales. El 7 leguas. 
que hl vez fuera de Jalisco no tiene el re-
nombre de otitis tequilas, resulto In sonre-
sa. con tina calidad que lo hace mas hilen,  
salde que nnu 	reposados o anejos. 
72 puntos: 7 Leguas, 11111 luir 
111 grados. Aromas !mientes de agave 1 int• 
so. nersisienie, ron un alcohol nim leen in-
tegrado, sabores tinicos de agave, rnn ;tren 

Aluy agraihble en tengo 

II!, 	buen, 1)111'11 ("111'1110. tiabumti d1' 
Varan, tlgu terroso, pon) und 	I(' ngalp. 

50 puntos: I 	 wallos. Aromas 
poro poillocs. Alcoholes agivsikos. . 
'ovo Arrolos do Incida e Vayan, 
59 ¡nudos: Ilegional, 1111 por vivido agave. 
10 gnolos. Aroma poco ¡milenio Mejora en 
boca, algo ligero de cuerpo, ea rácter de aga• 
se sobre todo en el acento terroso. Alitelii-
ibis fuertes. 
68 puntos: San Nlaints, .10 grados. Aromas 
fuertes de cítricos y cacao con algo de ma-
dera unt boca. Poco miau:tenle agave. 
54 puntos: Casco Viejo, :18 gnolos. Posible-
mente saborizado o endulzado. (Mem:une 
en l'oca, posiblemente sin segunda destila. 
cien. 
53 puntos: °retoben, 40'1111(1os. Anillas ab 
go sucios de levaduras y colas de destila-
(dúo, agresivo en lxwa. 
52 puntos: Citscalmin, 38 grados. Con ani-
Illati SUCIOS posiblemente de Minn 1.01111111. 

11111 culis de Ininlien. 1,011'n Hl bu-
ril. 
51puntos: Iii tequileño, .10 grados. Alomas 
extraños de frambuesa y cacao que hacen 
suponerque está saborizado. En boca im re. 
gusto desagradable. 
40 puntos: limadura, 100 por ciento aga-
ve, 46 grados. Posiblemente saborizado, ron 
reminiscencias de limen y jalapeno. Poco 
agradable. 

Sistema de pilotaje de O a 100: 86-100. 
excepcional; 71) 	)i5: muy bueno, 65-70 
bueno; 60.65e. regular; 50.60: mediocre; .511: 

no reromendable. 
Degusiaciúli realizada para »hirma no'.  

El Club del Vino 
Catadores: Julio tvlichaud, I lugo d'Acosta, 
I lans Bac kolT, Itoberto Alvarez, Nlichel Tlie-
not ISommelier y Gerente del restaiwante 
Maxim's de Guadalajwal, 13mty Nliclutud, 
Director de Alitemilos y bebidas del 1 loirl 
camino Ileal du umailabnara, Alain Malta, 
chef del Maxim's y Itodollb Gerschnian. 
Consejo Técnico: Jacinto Cosco, Presiden-
te do la Asociación Mexicana (11! Cata: Mi- 

Thenol, Somelier y Gerente del restau-
rante Maxim's de. Guadalajara; Rodolfo 
Gerscliman. 
Fecha de la degustación: 1 de n'ayo de 
1995. 
llora: I I:00 A.M. 
Lugar: I lote' Camino hal do Guadalajarit. 

.11I .11,1,1111klil'ill 	 biholf 1 
#.3 
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• CARLOS ENRIQUE OROZCO • 

Para Alfonso 

"En principio el tequila no conoce fronteras. Pero hay climas 
que le son propicios como hay horas que le pertenecen con sabia 
plenitud: como cuando llega la noche a establecer sus tiendas, en el 
esplendor de un meridiano Sin obligaciones". Alvaro Mutis es el 
autor de este breve fragmento de su agave gaviero titulado "Pondc• 
ración y signo del tequila". El imaginario lector lo podrá leer com- 
pleto, acompañado de un recio caballito, en el extraordinario nú• 
mero 27 de Artes de &laico, dedicado al tequila, la bebida mexi-
cana por excelencia corno reza el comercial. 

Además de Mutis, contribuyeron para esta entrega tequllera: 
Alfonso Alfaro, José Marfa Muriá, Margarita de Orellana, Magali 
Tercero, Juan Palomar Verea, María Palomar, Efratn Huerta, Vi- 
cente Quirarte y Laura Esquivel, la célebre autora de Como agua 
para chocolate. Buena selección de agaves para esta mezcla aunque 
extrañamos la variedad de Rogelio Luna Zamora, autor del estudio 
más completo sobre el tequila y sus hombres. 

¿Por qué una bebida tan regional, de Jalisco, como lo es el 
tequila, se ha convertido en un símbolo nacional?, se pregunta Ruy 
Sánchez, y el texto fue escrito antes de 9ue se conociera el "efecto 
tequila". "A semejanza de la nación mexicana el tequila nació mes• 
tizo: del agave americano y de los alambiques llegados de Europa 
portadores de una consonancia arábiga. 

Alfonso Alfaro, con su habilidad sabiduría explora el mundo 
simbólico que representa este elixir refinado y absoluto, cercano a 
veces a la perfección, inventado por loe terratenientes acomodadas, 
hijos de europeos o de herencia mezclada que contribuyeron a for. 
mar la nueva identidad mestiza". Salud. 
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ECONOMÍA " 

FRANCISCO REIS1tRIA 
1 presidente del Consejo 
Regulador del Tequila 
	 (CR i, losé Luis Gonza- 
lez litigo, consider5 ayer que la 
sobreproducción de agave -
problema que aqueja a cientos de 
campesinos en el estado- tenderá 
a agravarse durante los próximos 
tres años, como resultado de la 
inexistente planeación en el cul-
tivo de este insumo. 

'Lo paradójico es que si no 
empezamos a sembrar agave en 
los próximas meses, habrá un dé-
ficit en esta materia prima para el 
año 2003, por lo que a pesar de la 
sobreproducción, tenemos que 
alentar el cultivo de mezcal para 
que lo tengamos maduro en los 
primeros años del próximo mile-
nio y pueda utilizarlo la industria 
tequilera", explicó. 

Sin embargo. González Iñigo 
destacó que se tienen varios ca-
minos a seguir para evitar que el 
exceso en el cultivo de agave 
afecte aún más a las familias 
campesinas dedievtas a esta  acti-
vidad. como lo es el terminar con 
la elaboración de seudotequila, a 
fin de que estas empresas clan-
destinas emir..flan mezcal para 
sus productos. 

Otras acciones a seguir, con el 
propósito de evitar que miles de 
cabezas de agave se pudran en el 
campo, consisten en la  

elaboración de mieles producidas 
por este insumo que sustituirían al 
azúcar y que ya ha comenzado a 
trabajar el grupo Chao; asimis-
mo, se tiene el proyecto de fabri-
car bebidas gaseosas coa los azú-
cares del mezcal. 

• El martes pasado, los produc-
tores de agave de los municipios 
de Tequila. Arenal y Amainan, 
4...1ann.ron un trato directo -
evitar coyotaje- con los indutria- 
les 	consumo de sus productos_ 
y no el de otras regiones y el in-
cremento de agave en la elabora-
ción de tequila. Por tal razón, el 
CRT y la cámara que agrupa a los 
empresarios del ramo se reunieron 
el día de ayer. 

Para acabar con el crecido co-
yotaje entre los productores y los 
industriales, González lñigo reco-
mendó la creación de centros de 
acopio, pero también el insistir a 
las empresas para que tengan un 
nato directo con la gente del cam-
po, 'pero no podemos obligar a 
las fábricas a consumir más mez-
cal'. Al respecto, González Íñigo 
subrayó que las industrias no pue-
den incrementar el porcentaje de' 
azúcares provenientes del agave, 
para la producción de tequila, por-
que se encarecería más el produc-
to, bajaría el consumo y el superá-
vit de mezcal sería mayor. 'Lo 
único que es viable es cumplir 
con lo que establece la norma'. • 

La misión: acabar con 
el seudotequila 

FRANCISCO RENTERIA 
En los ingresos de decenas de poblaciones en el pais y sobre 

todo en aquellas que se caracterizan por la elaboración de tequila, 
se ofrecen varias presentaciones de esta bebida sin la marca ni los 
permisos y sellos necesarios que acrediten al consumidor que se 
trata de un licor genuino. 

La gente poco cuidado le pone a esta competencia desleal, o a 
los riesgos que entre al consumir este tipo dr bebidas y acude a los 
establecimientos para comprar su galán de tequila supuestamente 
'del bueno", a precios que van desde los cuatro hasta los 211 nuevo,  
pesos por litro. 

En su mayoría, el tequila que sc expende en estos luglies no es 
envasado de origen, porque no trae las etiquetas respectivas: que 
señalan a la empresa que elabora el producto, ni tienen los permi-
sos respectivos para hacerlo. Es una bebida de dudosa calidad. 

Además, no cumple con la Norma Oficial Mexicana que esta-
blece que todo tequila debe contener como mínimo 51 por ciento 
de los azúcares provenientes del agave, para que sea auténtico De 
lo contrario estamos hablando de seudotequila. 

Este problema afecta indirectamente a los productores de agave, 
que pasan en estos momentos por una sobreproducción que ha 
provocado el surgimiento de coyotes que abaratan el producto, y el 
estancamiento del agave en los campos, que servirá de aborto para 
nuevos cultivos. 

El presidente del Consejo Regulador del Tequila (CRT), José 
Luis González Írtigó, afirma que 'debe acabarse con el seudote-
quita -que según fuentes cercanas a la industria, 20 millones de 
litros se consumen al año de esta falsa bebida- para que se incre-
mente el consumo del agave y se tenga un producto único y origi- 

Para eliminar del mercado hasta donde sea posible la venta de 
tequila adulterado, señalan los termiteros, es necesaria la intuyen-
don enérgica de la Secretaria de Comercio y Fomento industrial 
(Secofi) y de la Procuraduria Federal del Consumidor (Profeco), 
para que vigilen y eviten esta competencia desleal y favorezcan el 
consumo de agave. 

Para que el público consumidor sepa a ciencia cierta que el 
tequila que compra es auténtico, el Consejo Regulador del Tequila 
emitió un sello que utilizarán todas las marcas formalmente regis-
tradas y que tiene de fondo una planta de agave con el nombre 
impreso de este organismo. 

INDUSTRIA DEL TEQUILA 

Tiende a agravarse la 
sobreproducción de agave 
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Cala de tequilas 
1 mulitlajara es lit tierra del temida y por 6-  'algunos (has lo loe también del tino 

cuando nos trasladamos ron los ello. 
logos (le las principales bodegas de Raja Ca-
lifornio il IN1 l'illdilit 11;1171 I'Mli/ill.  el Seg1111,  
1111 l'PtiliVill del 11110 \ leXii1110, 

Id Fesinal consistió. cuino el del Lit)  pa. 
.sado aqui en Nlexico, en tina serie (le cotas 
guiadas de ,sinos (le diferentes bodegas se-
guidas (le cenas donde los mismos caldos se 
cohiban otra tez pero en pruebas (le me i• 
baje con los platillos preparados por los 
chefs de cuatro restaurantes: el Aquellos 
Tiempos del I lutel Gunino Real, la Tosca. 
na del Continental Plaza. el Slaximino's y el 
Abanicos del University Club, 

El Festival dio (insten tionliien par( el 
reencuentro ron Michel Thema, quien se 
trasladó a Guadalajara para tornar el pues-
to de gerente del Mmim's, que abrirá en esa 
ciudad a fines de julio, y con Beny Islichaud, 
quien pasó por varios Caminos Real •entre 
otros el de MéXilll• y de chef ejecutivo en el 
de Guadalajara a director (le Alimentos y 
Bebidas. 

Col Ileny Michatal mamamos lit (legos. 
loción (le tequilas que presentamos en esta 
nota. La presencia de varios enólogos y de 
otros tantos conocedores generó la idea (le 
'Tablar por primera vez una cata (le este li-
tio. La idea fue muy platicada antes de con• 
wetarse. pues obviamente existen diferen• 
:las en la manera de catar y apreciar un 
destilado y un fermenutdo. 

Finalmente los criterios que 111(LS hiele-
ion subir o bajar el menaje fueron los de la 
autenticidad en lo que si,  refiere a lis ;In). 
IlhIS y saboies del agave y la buena destilo-
(ion talgunos no habían descartado las ca-
bezas de alcohol mentir() y las colas) para 
lograr cuerpo, armonio y suavidad. 

Por cuestiones de espacio ahora presen-
tamos la cata de blancos. Algunos, como el 
Cuervo, a !usar de no ser Hm por ciento 
agave bague beneliciadesilortill b(11:11illlil-
bordeiún y otros c(mili el I lenadura. resol• 
taron castigados en el pontaje por lit pre-
sencia (le aromas artificiales. 11 7 leguas, 
que tal vez fuera de Jalisco (10 Iklilo el re-
nombre de tatos tequilas, resulto la some-
sa, con una calidad (pie lo hace más laten,  
sante que muchos reposados o añejos. 
72 puntos: 7 Leguas. 101) lilr ciento agave, 
10 grados, Aromas potentes de agave. Gra-
so, ptistenie, con un alcohol muy bien in. 
tegindo, saltuies típicos (le agave, con acen-
tos algo terroso. Muy agnidable en bora. 

te, limpio en IJOCil, 111111 cuerpo. tial)(1I'V', 'le 
cacao, algo terroso. limo (unirte!.  de ;mine 

60 puntos: Las Traitras, -logrados. Aromas 
¡toro potentes. Alcoholes agresisos. gii‘e 
leve. Acentos (le menta y cacao. 
59 puntos: Regional, 1(11) por ciento aga 
40 grados. Aroma toco potente. Nlejorit eu 
bora, algo ligero (le (memo, carácter de raga-
u; sobre todo en el acento terroso. 
dos fuertes. 
58 puntos: San Matías. 40 grados. Aromas 
fuertes de cítricos y cacao ron algo de ma• 
dera en boro. Poco carácter de agave. 
54 puntos: Casco Viejo, 38 grados, Posible-
mente saborizado o endulzado. ()Helmuth,  

Sill 

53 puntos: Orendain, 40 gnulos. Arema.s ab 
go sucios de levaduras y volts (le destilo-
ción, agresivo en bora. 
52 puntos: Cascalmin, 38 grados. Con aro-
mas sucios posiblemente de mala fermen-
tación, ron colas de huaco. Ligero en 

51puntos: El lequiletio, 40 oulos. Aromas 
extraños (le frambuesa y cacao que hacen 
suponer que esta saborizado. En boca un re• 
gusto desagradable. 
40 puntos: I lenadura, 100 por ciento aga-
ve, 46 grados. Posiblemente sitbotiziolo, con 
reminiscencias (le limón y jalonen°. Poco 
agradable. 

Sistema de pontaje (le O a 100: 86.10(1, 
excepcional; 70 a 85: muy bueno; (15.70 
bueno; 60.65: regidor; 50.60: mediocre; -50: 
no recomendable. 

Degustarion realizada para iteliinna jale 
El Club del Vino 
Catadores: Julio Michaud, Ilugu d'Arosta, 
I laos Itackoff, Roberto Alvarez, Nlichel The-
not ISonimelier y Gerente del restaurante 
Ma.xim's de Guadalajimil, Betty Nlichaud, 
Director de Alimentos y bebidas del I lote! 
Camino Real de Gliallaiojam, Alain NIallat 
chef del Maxim's y Rodolfo Gurschinati. 
Consejo Técnico: Jacinto Cosco. Presiden• 
te de la Asociación Mexicana de Cata; 

Someller y t'agente del restau- 
rnte Nlaxim's de Caladalajarie, itodoliu 
Gerschman. 
Fecha de la degustación: .1 (he mayo da 
1 995. 
llora: 11:00 A.M. 
Lugar: Hotel Camino Real de Guadalidara. 

I bIv.Nixio, kiwi,' 	lhohlniCerm-lisprol.1,111014,14 
I 	.*.,1.;124;,•;!GI.;(211 

it 



GUADALAJARA, JAL., Viernes 26 de Mayo de 1995 

BITÁCORA POLITICA 
LOS AGAVEROS 

c>Aunque reacios. los industriales del tequila aceptaron -en lo ciu-
dad del mismo nombre- agendar recibimientos en sus oficinas a pro-
ductores de agave barzonistas. en lucha por ser proveedores directos 
de mezcal tequilero, tosa vez que hay "coyotes" Intermediarios qu.ir-
monopolizan la comercialización de la materia prima a veces tierna. 
en detrimento del agave maduro que se pudre en el campo y se pu-
drirá al por mayor con la llegada de las lluvias. 

Aceptan tos quejosos que a los -coyotes" -quienes reparten ca-
nonjías entre funcionarios de las fábricas para merecer preferencias 
en el abasto- ies sigan comprando agave los tequileros, pero que "a 
nosotros nos compren siquiera un 60 o 70 por ciento del que se está 
pudriendo por exceso de madurez-. 

Los primeras en negociar ayer con los agaveros fueron los Indus-
triales de Cuervo, Cascahuín y Orendatn. Sobre todo, los quejosos 
quieren que los industriales apliquen los contratos de abasto que fir-
maron al iniciarse los cultivos, porque han venido desconociéndolos. 

Del coso están bien Informados el gobernador y directivos del 
Consejo Regulador del Tequila. ante quienes acudieron los °Claveros y 
el secretario general de Gobierno. Octavlo Espinoza Martínez, para 
tratar más el asunto. 
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Química del Maguey 
Par María Elena SANCHIZ ?LORES 

(Miembro do la Asociación Mexicana de Periodismo Científico, AMPECI) 

Los estados de Jalisco 
y Oaxaca son regiones al-
tamente productoras de 
ligares o magueyes. nom-
bre antillano que susti-
tuyó al melé de los na-
'mas. Son plantas de 
América que aparecen en 
códices de culturas aborí-
genes, en especial de me-
\iras. nahuas. mixtecos. 
mayas y zapotecos. quie-
nes supieron aprovechar-
los como alimemo, bebi-
das. medicamentos o 
para extraer libras y cordeles como se 
hace hasta la fecha. 

Al introducirse el proceso de la des-
tilación se inicia la producción de te-
quita en Jalisco, mezcal en Oaxaca y ba-
canora en el norte del país, El tequila es 
más conocido y de mayor consumo en 
el mundo entero. Tan popular es su 
nombre, que al efecto financiero provo-
cado por la crisis económica de México 
hacia el extranjero se le identifica como 
"efecto tequila". 

Cuatro investigadores mexicanos. 
los doctores Augusto Martínez. Felipe 
de Jesús Palma C.. Félix Córdoba Alva 
y Margarito Martínez han desarrollado 
interesantes trabajos acerca de las enzi-
mas y lecitinas vegetales en 21 de las 30 
especies que magueyes que se conocen. 
Son estudios químico-biológicos que 
permiten determinar concentraciones de 
azúcar y proteínas, 

1-lace pocas semanas se conoció la 
noticia de varios muertos en el estado 
de Morelos por consumo de mezcal 
adulterado. Esto obedece a otras sustan-
cias de origen industrial que son agrega-
das al producto del maguey para hacerlo 
rendir más, pero de ninguna manera se 
han generado en la propia química del 
agave. 

Los científicos mencionados usaron 
muestras de 15 gramos' de tejidos fres-
cos homogenizadas con reactivos. La 
mezcla se pasó por un filtro y se some-
tió a fuerza centrifuga para obtener ex-
tractos que posteriormente pasaron por 
carbón activado, dando un extracto sa-
lino para analizar proteinas y carbohi-
dratos. 

A cada variedad-de maguey corres-
ponde una proporción diferente de pro-
teínas totales y carbohidratos totales. El 
porcentaje máximo de las primeras fue 
de 3.5 por ciento, en cambio de los car-
bohidratos se llegó hasta el 24,89 por • 
ciento. "Tratamos de hallar una réla-
ción entre las concentraciones de protel-
nas y carbohidratos, sin que se pudiera 
apreciar correlación estadística entre 
ambos valores", afirman nuestros infor-
mantes. pues las concentraciones de 
azúcar y proteínas parecen ildepenslien-
tes entre si. 

Los plandos de magueyes son de 
cultivo o silvestres y su comportamiento , 
es muy diferente. 

Otra planta mexicana que ha des-
pertado gran interés y Consecuentes es- ' 
Indios de su química. es la jojoba (Sim-
mondsia 

 
Chinensis). un arbusto 

abundante en el desierto de Sonora con 
potencial interesante como sustituto del 
aceite de esperma de ballena. 

También se han empleado técnicas 
científicas inmunológicas para diferen-
ciar antígenos en las variedades del 
maíz; para comparar las actividades de 
las lecitinas en 24 variedades de frijol, y 
pub otros estudios en casos similares 
que permitan a los agricultores seleccio- • • 
nar el cultivo que más convenga. 

La química del maguey. como la de, 
muchas otras plantas mexicanas. es mo-
tivo de investigación: hay proyectos en 
universidades, tecnológicos y aún en el 
Consejo Nacional de Ciencia y Tecno- 	, 
logia que tienden a conocer más cada 
día acerca de las características nuiricio-
nales en esas plantas. Es un esfuerzo 
que nos demuestra cómo en México 
también se hace ciencia. 
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limpiado', indicó. Las proyeccio-
nes para las campesinos son in-
ciertas, toda vez que las empresas 
del tequila invierten también cn el 
campo y se asocian con los gran-
des productora, lo que provocará 
que algunos cientos de f.rnilas  
abaridonma ata actividad, como la 
gente que sembró maíz o frijoL 

Mimaras amo, los agaveros 
.demandan una mayor apertura del 
Consejo Regulador del Tequila 
para poda-verificar que los indos-

. edades cumplan coa la norma ofi-
cial, que erige el mns®o al ene-
IIOS de 51 por ciento de agave 
para La elaboración de la bebida. • 

FIL-1-sCISCO RENTICRIA 
'rededor de 300 produc-
tores de agave en los mu-
eie:pios le Tequila. El 

-,dmial 	Aina:i!zo. iniCiarGi, un 
Trzgrarna de acci•-mes mediante el 
zdal exigir-7in a cada una de las 
empresas productoras de tequila 
!a compra directa de mezcal., la 
eliminación de los "coyot*lin-
iermediarics) y en consecuencia, 
una mejoría en el precio de este 
resumo. Los inconformes partie-
ron rumbo a las compañías tequi-
leras en el municipio de Tequila 
ayer por la mañana. Las primeras 
de la agenda fueron las fábricas, 
Eucario González y °rendija 
aunque para los próximos días 
asistirán al resto. 'Preferimos mo-
rir peleando que vivir de rodillas', 
datara Julián Rodríguez Parra, valía basta mil nuevos pesos- ya 
líder de los agaveros en Tequila. 	tiene tres años, nada más que 

El productor señaló que asisti-  hasta la semana pasada se mani-
rán a cada industria para exigirle festaron porque siempre arate-
un programa de compras directas ron organizaciones que los 
firmado y por amito, 'para que manipularon. 
nosotros podamos vender nues- 	Las actuales condiciones ora- 
tros productos sin la intermedia- admiras del pais y los problemas 
ciña de los 'coyotes' y a buen pm, . que tienen los productores de 
cio, anta de que los cultivos agave para vender esta materia 
ceben a perder en el campo'. 	pina, los obligan a dejar de ha- 

Rodríguez Parra aseguró que ces plantaciones de mezcal "por-
coa crisis -provocada por los 'Co-  que no tenemos capira' 1 para ha-
yotes", los Tac se llevan la mayor cedo y ya se =pica a notar, al 
utilidad al pagar la loselada de haber miles de hen:áreas &moca-
agave a an promedio de 300 me- '-pidas y las altivadas se pueden 
vos pesco. cuando hace dos años = incendiar, patine no se han 

• " 	- 

Los estragos de 
los "coyotes" 

FR,NCISCO RENTERLS 
E Los campesinos dedicados a la tiembra y cultivo del agave lo 
han hecho por generaciones. 

Desde sus bisabuelos hasta nuestros dices han producido el ruezz-
tul que las empresas del tequila utilizan para :a clarmración dr. este 
"varal liquido', dijera más de alguno. 

Los investigadores coinciden en que los grandes marginados en 
este proceso industrializador son !os productores de agave, quienes 
se han visto expoesms a los estragos de los "coyote". que gozan de 

las utilidades dei mezcal y han desequilibrado al merraado. 
Julián Rodríguez Parra. es uno de tos principales plodu¿tores de ' 

agave en el municipio de Tequila. 
Tiene cultivadas 40 hectáreas de esta planta en diferentes 

y 40 mil piñas de ciscal maduras que, ce no vender en la: 
mos tres meses, verá pudrirse en el campo. 

Como este ejemplo existen decenas más. Los -coyotes" coro-
taran el agave barato y para agravar el problema. lo adquieren verde 
porque el que lo tiene maduro pide un buen precio por tonelada. 
que poco encuentra. 

Con ello la sobreproducción de mezcal es relativa. 

Cinco mil toneladas 

De acuerdo con cálculos no muy precisos, las =rea de quince 
industrias del tequila establecidas en la región que lleva el mirara 
nombre, corsumen semanalmente cinco mil toneladas de agave, de 
las cuales los -rayas-  controlan mis de 90 por ciento. 

Sobre el precio del agave, David Rabelcro Delgado'Considera 
que la tonelada del producto debería valer en promedio 1,500 
nuevos pesos ante el incremento de los insumos, pero los -coyota-
ta adquieren a 300 nuevos pesos y con la condición de efectuar el 
pago hasta ca seis meses. 

Con base en los lizscarnicraos marcados por el 	 Regula- 
dor del Tequila (CRT), la industria no deberla comprar agave a los 
'coyotes',  sino directamente a los productores del campo, para que 

-las ganancias vayan din= a los bolsillos de los enerealeros. 
- La realidad es otra, por el incanato, y la solución inui en mucho 

en cada una de las compañías tequffieras, que si bien han visto 
cootraiso el mercaba nacional en 13 por ciento, ars esporodoom 
en los primeros mano meses del año se han incrementarlo 13 pa 

INDUSTRIA TEQUILERA 

Los agaveros amenazan con 
bloquear las fábricas 



r Protestas y Bloqueos 
Ante los Tequileros 

Por Zeferino SANDOVAL LARA 

TE91111..‘, Jalisco. 6 de jumo (01 \I)- Pro-
siguieron en isla ciudad las protestas, bloqueos y 
plantones de 	tices ,le agaye Joie 'm'u,. 
Ríales del temida v autoridades inuniorale,r o  ha-
ciéndose nece;ruiii la In cartela illOnellICIVC al-
muda de elementos (le la Da.. ion de Secundad 
Publica del ilota s.  de policial municipales 
para es liar enfreritorrierrio; 

Entretanto, sin dejar de iusutir en el abasio 
directo de agave por productores a las t.ribricas 
lequileras, el alcalde panisia Félix Gatera Ribera 
propuso a dirigentes que reunifiquen tus gremios 
de agaveros en esta zona: el de los barzonisial y 
el de lustros, Delgado falisca, Se dieron una 'tre-
gua' de 15 días tras ese fin y evitaron juntos un 
riesgo de zafarrancho que parecía inminente. 

Los de El Barzón habrán logrado colocar •con 
presiones que llegarían a bloquear accesos a in-
dustrias, pero finalmente dominaron el dialogo y 
las cancerlaciones• 1.301) toneladas de agave 
cada 8 dias, por unas 80 toneladas de los de Jus-
tino Delgado, desechando a "ensotes' comercia• 
tiradores que, al amparo de los justinisras. se Ile-
van o llevaban "la tajada del león". 

Cuando supieron que los partidarios de Del- 
fiado t'aloca avanzaban •algunos de ellos proce-
denles desde Los Altos• hacia la entrada princi-
pal de Tequila, incluso llevando dos camiones 
repletos de "piñas apaleos". formaron una gran 
barricada frente a la gasolinera que los "intru-
sol...no pudieron "derribar". Junio. habia mu-
chos policías preventivos para proteger la seguri-
dad de los manifestantes. 

Pensaban que los "visitantes" iban a "arre-
batar a nuestra causa las demandas y conquistas 

obluvimostremando contra la corriente". En 
cierto modo los secundó (Jarcio de Alba -al citar 
a su despacho a representantes de las parles en 
pugna e incluso de los industriales para dialogar 
y llegar a un arreglo-, al demandar que los indus-
triales de la región reciban sobre todo la materia 
prima de los productores lequilenses, de Ansati• 
tán y Arenal. 

Los justinistas querlan presionar a los tequi-
'cros de Tequila para que les contrataran más 
agave, incluso el que pudieran llevar desde la 
zona alleña, aunque a los industriales de Los Al-
tos también "vamos a hacerles paros con el fin 
de que nos compren mayores volúmenes de ma-
teria prima, Tenernos suficientes recursos para 
aguantar aquí y allá en movimiento, lodo el 
tiempo que sea necesario", amenazaba Justillo 
Delgado, 

Los reproches entre justinistas y harzonistas 
fueron muchos, con rebotes que alcanzaban a los 
industriales reunidos. Los primeros ningunearon, 
desde siempre, a los segundos y éstos se adelan-
taron en una lucha que ganaron, incluso con mu-
chos agremiarlos, entre Arenal hasta tequila, 
quienes están más satisfechos: de 300 pesos la to-
nelada de agave, vuelven a pagársela a más de 
600. 

Los dos grupos levantaron el "bloqueo" al 
acceso a Tequila. después de varias horas de dis-
cusión y de haber llegado a un acuerdo inicial. 
que se consolidarla si en lo sucesivo deciden 
;Impartir el pinta o distribuirse el número de 
secretarías del comité directivo h Iel tic los iriso-
:listas, que fueron primeros en rec000dirrienio 
oficial) conforme a la inembresla de cada quien. 

Los barzonistas -comandados entre otros di-
rigentes por Julián Rodriguez y Das id Raselero. 
se hablan separado de la Asociar:ion de Agayeros 
de lustro° Delgado, por sentirse marginados. 
Emprendieron un movimienro independiente 
porque se les pierden lo ',coliflor agave; maduros 
en campo, mientras los "coyotes' metían a las 
fábricas los tiernos, propiciando caídas de pie• 
cio, 

Protesto§ I 11 

OCC113124Tali 

GUADALAJARA, JAI., Miércoles 7 de Junio de 1985 
-------, 

Protestas y Bloqueos § de la 2 

En sus conversaciones de posible reunificación •condicionada por hp de El Baur 
que sa no se solape a brin-medianos que "nos han lentito a precios de lumbre"•. resol 
hin por separado qué hacer con agaseros auténticos de la zona anda y que forman p. 
del grupo Juslinisia. 

AGAVE CON I EQUI1,1 
Opinaron productores de agave que varios 111t1U5111.1113 110 IILIICICII comprar unas , 

feria ponla y a mejor precio, debido a que la norma tel tequila no la hacen cumplir 
dependencias oficiales correspondientes, ya que la mayoría de los empresarios nieto 
casament • dulce de mezcal tequiicro. 

La unirla inicial es que el tequila se produzca con un 
SI por ciento minimo de agave y 49 puntos porcentuales 
de Otro; atareares. Entre mas suba el porcentaje agaveto. 
la bebida seria de mayor calidad -aunque tarnhien se ele• 
varia el precio( y no hahria plantaciones pudriéndose en 
los campos, 

Primeramente, desde el día 20 del pasado mes, los 
agaseros harzonisiaa trataron de "bloquear" el acceso a 
las fábricas tequilcras de Escario González y Alfonso 
°renda pero galo el diálogo y le solución al asunto, • 
Las Maricas prosiguieron con funcionarios. de entre otras 
empresas, de "Saura" y "Cuervo", e igualmente fueron 
por buen camino. 
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Se Pierden Vastos Plantaciones de 
Agave por la Falta de Explotación 

Por Zeforino SANDOVAL LARA 

Productores de agave bloquearon el Ingreso a la población do Tequila, Jalisco, ante la falta do 
apoyo de lec autoridades para frenar el coyatale del producto. Foto Víctor Andrade 'terrera. 

'VEDIJILA, Jalisco, 6 de junio 
IC/ENI).. "Crujen las tripas" al ver 
que en los campos se pierde mucho 
agave, "derritiéndosele la miel". 
por exceso de madure,. al existir 
mayor olerla que demanda. dije- 
ron 	 tequileros. Propu- 
Slefilll que cesen las plantaciones 
de esa materia Manila al 111011115 
Illiell1IIS Se l'U,' un inscrita! iu de 
hu (lile existen. 

hl IC1,111111 de atlas eros con el 
presidente niiinieipal de Tequila, 
la que asistieron. entre onos repte-
hematites de industriales, los de 
"Cuervo". "Santa" s "Eucario 
González", se coneretil que el 
"censo" Se llana e1/11 aerofoto-
nimia y erutando dalos de la Se-
cretaria de Agiicultura. del Con-
sejo Regulador del l'emula y los 
tequileios, quienes vario, tienen 
aS11111S11113 	planiikiones de 
agave atril tequilana \Velier. 

Francisco Ainoitio Retos Ca-
macho, directivo de campo de le- 
quita Saura. opino 	coi lit  

dificultad de concretar datos. que 
más de 311 fábricas tequilents que 
existen en el estado consumen vo-
ltimene.s "insignificantes" de agave 
en comparación con las toneladas 
que se "pudren" en el suelo. 

El aludido fue quien propuso el 
inventario de plantaciones agave• 
ras y agregó que para los industria. 
les es 1111 dilema la compra de la 
llIaleria prima entre productores 
divididos. "¿Le sarros a los vence-
dores, a los que ganen la batalla, el 
diálogo?" 

AgregO que, además, varios in. 
dudriales tequileros tienen curase. 
mos y contratos de abasto. o autoa-
basto de materia prima. Sus 
referencias fueron dirigidas a re-
presentantes de dos grupos de aga• 
S cros en la región: el de El Barzón 

el Faustino Delgado, reunidos 
ron el alcalde de Tequila. 

!lamia que verificar predios. 
sin embargo. para retirar el agave 
maduro. el que se echarla a perder 
de plano con la llegada de la tem. 
poiada de Iluv las. Asintió en qui:  

puede haber esfuerzos por acelerar , 
más suministros, de manera que 
no scan graves las pérdidas para el 
productor. 

Huello 9 años se expandió el 
cultivo del agave y ahora existe 
una sobreproducción en las planta.,  
dones, pero también es dificil ab. 
sorberlas todas porque el mercado 
del tequila esta deprimido, sobre 
iodo el nacional. Si la demanda de 
la bebida no es trincha, tampoco 
puede fabricarse más. 

No obstante, muchas persono 
no quieren entender que debén 
controlarse las plantaciones. con-
forme los resultados de la foto-
gratia aérea, Dicen que seguirán 
plantando porque es lo que han he. 
cho sus familiares durante toda la 
vida. 

La conveniencia. abundó, es 
que se tenga un acercamiento al 
100 por ciento a la realidad en las 
plantaciones• con el lin de evitar 
que se repita el fenómeno de so-
breproducción agasera dentro de 
otros 8 anot 
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22 millones de plantas de 
agave se perderán este año 

De no encontrarse otra aplicación 
al agave tequilero para transformarlo 
en otros productos diferentes al tequila, 
con el uso de tecnologia extranjera, 22 
millones de plantas se echarán a perder 
por la sobreproducción que se registró 
este año, 

La producción de agave azul se dis-
paró y se salió de los programas previa-
tos por los industriales tequileros. Los 
apicultores se dejaron Ilevarpor la ilu-
sión y se lanzaron a la siembra y plan-
ladón de magueyes, creando un 
problema serio que no pueden absorber 
Las fábricas de tequila. 

Los agricultores se enfrentan ahora 
en medio de la crisis económica a un 
panorama de negros nubarrones que 
presagian la pérdida total de la cose-
cha; no hay recursos para que las fábri-
cas de tequila compren el maguey y no 
tienen capacidad para producir más a 
pesar de que las exportaciones de la be-
bidaJalisciense crecieron notablemen-
te, dijo el licenciado José Guadalupe 
González Rubio, cultivador de agave y 
líder de los exportadores de Jalisco. 

González Rubio, presidente del 
Consejo Nacional de Comercio Exterior 
de Occidente, fue entrevistado ayer lue-
go de que grupos de productores de 
maguey bloquearon dos fábricas en el 
municipio de Tequila. 

El jueves de la semana pasuda los 
barzontstas bloquearon 3 fábricas de 
tequila, el viernes otra, v ayer dos más 
con el afán de lograr que' los producto-
res de tequila les compren la cosecha 
de maguey a precios razonables y es 
que hay una abundancia impresionante 
de agave, desprogramada totalmente  

porque nunca se pusieron de acuerdo 
los industriales con los agricultores, 
dándose el fenómeno de desplome total 
en los precios de la materia prima te; 
collera. 

En este momento, de más de 30 mi-
llones de plantas de maguey que están 
listas pala gimarse, la industria puede 
absorber 7 u 8 millones, lo demás es so-
breproducción que rebasa las posibili-
dades de las empresas tequileras a las 
cuales se les cayó la venta de la bebida 
en el mercado nacional. 

Al incrementarse entre 17 y 18 por 
ciento las exportaciones de tequila, In 
situación de crisis económica provocó 
la calda de ventas en el mercado nacio-
nal, de manera que resulta imposible 
que compren la sobreproducción a los 
agricultores. 

Sin embargo está por llegarse a un 
acuerdo entre agricultores y tequileros, 
de donde resultará que la industria ab-
sorba un poco más de la cosecha de 
agave, un 5 o un 10 por ciento más de 
lo programado y aun precio mínimo. 

González Rubio admitió que tam-
bién existen industriales que abusan y 
están pagando un precio muy bajo a los 
agricultores y además posponen los pa-
gos hasta dos o tres meses. 

El promedio del precio actual den-
tro de lo razonable es de 550 pesos la 
tonelada, pero hay quien paga 450 pe-
sos y se toma hasta 4 u 5 meses para 
pagar, en tanto que en lo legal deben 
pagar un sobrerendimiento por la cali-
dad de los magueyes. Hace unos dos 
años el precio del agave osciló entre los 
850 y 900 pesos por tonelada. 



30 amilanas tale cabinas da ~ve buscare su lugar en al enarcado 

INDUSTRIA DEL TEQUILA 

Miércoles 7 de junio de 1995 

Aparecen propuestas para solucionar 
la sobreproducción de agave en Tequila 

~asco anrroim 

L 
os problemas de so- 
breproducción y coyo- 
taje que viven los pro- 
ductores de agave en 

el estado comienzan a encontrar 
propuestas concretas de solución. 
Los campesinos sugieren que las 
empresas compren su mezcal a 
550 nuevos pesos por tonelada 
como mínimo, y que la industria 
eleve su consumo de esta materia 
prima. 

No obstante, algunas compa-
ñías productoras de tequila 03115i-
rieran que es dificil incrementar el 
consumo de agave para elaborar 
la bebida, porque las fábricas no 
tienen la suficiente capacidad ins-
talada para hacerlo. Además, afir-
man que de llevar a cabo este 
proyecto, el precio del producto 
se incrementaría notablemente. 

De igual manera, reconocen la 
existencia de los coyotes, quienes 
a su juicio se aprovechan de los 
productores de agave, a quienes 
les compran el insumo a precios 
muy bajos. Dicen que el precio 
mínimo por tonelada de 550 nue-
vos pesas 'es el justo", aunque 
existe mezcal que por su calidad 
puede pagarse arriba o abajo de 
esa cantidad. 

El presidente del Consejo Na-
cional de Exportación de Occi-
dente (Conacesl. José Guadalupe 
González Rubio, quien tiene sem-
bradas más de 350 hectáreas de 
agave, informó ayer de las pro-
puestas a la industria y reveló que 
'estamos por firmar el acuerdo, 
mediante el cual las empresas 
consumirían entre 5 y 10 por 
ciento más de agave y se delinea-
ría un modo mínimo". 

Respecto a la sobreproduc-
ción, estimó que dado lo rentable 
que fue el vender agave hace 
poco más de cinco años, 'todo el  

mundo sembró el producto. No se 
tuvo una relación estrecha entre 
los productores y la industria. 
Ahora se tienen 30 millones de 
cabezas de mezcal de un padrón 
de 180 que están listas para ji-
mame, pero que no pueden salir 
en su totalidad a las fábricas'. 

Por su parte, el director gene-
ral de Tequila Sauna. Jorge Ca-
macho Ornelas, subrayó que más 
que establecer un precio mínimo  

o incrementar el ainsiamo de aga-
ve, 'tenemos que conocer los ex-
cedentes para poder asumir com-
promisos que resuelvan el pro-
blema y ver los riesgos que estas 
medidas implicarían". 

El también vicepresidente de 
la Cámara Regional de la Indus-
tria del Tequila (CRIT), men-
cionó que a partir del conoci-
miento exacto de la réaliOvel cada 
tina de las compañías contri- 

El acuerdo 
comprometería 
a las destiladoras 
a consumir entre 
5 y 10 por ciento 
más de agave y 
delinearía un 
precio mínimo 
que sería de 550 
nuevos pesos por 
tonelada, informó 
ayer el presidente 
del Consejo 
Nacional de 
Exportación de 
Occidente 
(Conacex), José 
Glifidnlupe 
González Rubio 

basarían ea absorber los exceden-
tes de agave de acuerdo con sus 
posaloilidades. 'que si las tienen 
aunque produzcan 100 por ciento 
puro de agave. porque podrían in-
craneanas saa producción'. 

Carancho Ornelas ~malita 
que Par desgracia. 'las uniones y 
organizaciones se han aprove-
chado del productor del campo y 
desean mostrar la salida de un 
solo escopetazo ( ) necesitamos  

buena voluntad de las partes pana 
solucionar el problcién, y desde 
luego que la até...tría tiene coa - 
Melad para resolverlo'. 

Actitud política 

Manuel G-arcía 	directivo 
de la empresa Tequila del Señor. 
advirtió que el problema "se esta 
tornwido política". ya que obe-
dece a intereses gremiales y ás 
instituciones, más que de las pro. 
píos agroproducrorm. Reaten 
que la industria no puede irse mi, 
allá de la norma y consumir mi; 
agave. porque incrementaria e! 
precio de la bebida. 

Mientras tanto, el día de ave: 
se tenia programada una mar:dee-
:ación en el municipio de Tequi-
la, encabezada por la Unión Agua. 
cola Regional de Asociaciones de 
Productores de Agave. Justino 
Delgado Calo., pero no sucreho 
porque decenas de cimpesines, 
disidentes de este organismo. les 
impidieron el ingreso a la pobla-
ción. 

Joaquín Romero Soria asesor 
jurídico de la citada unión y uno 
de los organizadores de la mar-
cha.. insistió en que la industria ha 
provocado el enfrentamiento y la 
división de los productores de 
agave. 'Nos sentimos traiciona-
dos por las empresas, con quienes 
estuvimos negociando en forma 
civilizada'. 

Concluyó al decir que el grupo 
de productores disidentes lomo. 
en sus manifestaciones anteriores 
en cada una de las empresas. un 
programa de compras de agave. 
coa el que 'estamos de acuerdo. 
pero el problema es que. con este 
tipo de acuerdos, sólo :multan 
beneficiados unos cantes en de-
trimento de la mayoría de los 
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SALUD 

Sigue campaña para el control del tequila 
Se pretende evitar el consumo de bebida adulterada 

SOMA 5E101,11411 

[III
a Secretaría (le Salud en 
Jalisco (SS!) mantendrá 
en forma permanente la 

camparla de cennot de la calidad 
del tequila que se vende en el es-
lado, para evitar que los 0111511111i-
dore% adquieran la bebida adulte-
rarla a través de n'etanol, informó 
el director de Salubridad General 
de la SSJ, Raid Flores Curiel. 

Añadió que además de la vigi-
lancia que se tiene normalmente  

con las envasadoras de temida, la 
SSJ lis colocado operativos ''al 
borde de la cartelera, que es en 
los lugares en donde más se vende 
lequila a granel e sin marca, ya 
que como son bebidas de produc-
ción clandeslina, no conocemos el 
lugar en donde se einbasa". 

Raúl Flores informó (pie ilu-
mine el mes de enero, en (pie se 
hito el (Mime corte estala', se 
aseguraron 2,218 linos de (emula 
que no cubrieron los requisitos de  

ley, es decir, "la enmiela debida-
(acule registrada, con el domicilio 
en donde se envasa, eicélera", y 
añadió .que basto el momento no 
se ha detectado venta de bebida 
alterada con metano'. 

Bebidas a granel 

Recordó que "recientemente, en 
urna destileria clandestina (le 'le• 
'Iliaco, Morelos, se conlaminaren 
bebidas alcohólicas que  

provocaren la muerte de muelles 
de quienes las ingirieron y unos 
quedaron ciegos de por sida'. 

Flores Curiel dijo que se reco-
mienda a la población sir consii 
mar Lebidas alcohólicas sueltas o 
a granel ni las que sean de dudosa 
procedencia; asimismo, se pide 
que si Se adquieren bebidas sospe-
chosas o se conoce algún lugar 
clandestino en que se produzcan o 
vendan bebidas alcohólicas, se 
denuncien ame la secretaria. • 

• 
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Existen trece marcas 
de tequila fraudulento 

Pudría haber en el mercado otras quince 
marcas que incumplen 1:1 11111. 111‘1 

5 I c.,L. o 

1 (4 r ice 

lg l 

'RAM:Mil Al- N 11111A 
I C0111191 Reg0;1111 del 
regona '('RT) y la C.1111ata 
elite agrupa a los 111.111Alia• 

les leqiiiiefill de la ;erbio, Mlo• 
clamo la exislencla en el oleteado 
11:K1111111 de lune marta( de ‘eu• 
dolequila eillt lin C11111111C11 r1111 la 
Nonata Oficial Mesh:aun (NUM I, 
rof como una librka thodeoina 
que elabora el producto sin ola• 
phi cootiol 

Las 'olivar Jr  Irgilila 1111e 
rallo birla de la 01.1111.1 y tupo 
C0110111111 1141 es ittoinruilakle, son 
lar siguientes: Viva Villa, Viva 
Miguel Villa, Vita la Villa, Rura• 
Ira, Arenga, 1 lalliio, 'leva, Vin• 
J arpo, Viiieyn, rol  lidia.  1 o 
11.111011 11. Viva la Villa 1.1141A • 
1111111111  de ayaeel y laisidaito En 
Minn que la titileo clandroinn se 
1114,1 en Arnanián y es dirigida 
por latir  Pinikla. 

lis marcas de Impida :mies 
destina% 'pie regentan un pro. 
duelo adulterarlo, no apto para el 
consumo humano y %In loa penni• 
sor 	entre spontlietlies para AU 
venia (no contienen el apare 
lOrteA0110 ni envere 10011111 • 
1111111131.. 110 cuentan can la CCIII• 
licaddit del malicio y nn obren. 
Ion el NUM) son: los lequilas 
Villa Oh Anales, Fandango, 
Vioryrs, lar 11:1111100, «malo. 
Tepa y I ) AntAnn. 

IliFicit Molino que Al t.ruilie• 
nen el apare esperIlico que 
garantiza lo auteinicidad Jr la 
bebida (arriba de 51 por ciento y 
el *roo de 111101 ,1 7 1it mi.« 1:1111111 
l'1.1 lidio. que 1111 iliiipl,ii 1:1 ilo11ii.1 
inlidlor ir 11. 1111111 111 M.,  t ir. t oil 
1111i1 1•11.1011.1 cli ilielok 1111.1s Mol ,  
1.:1• ir Ararat Oil toril' .I.• hui  

Irudndm initmira.1/,‘ rala la ela• 
horacitin del tequila. de acuerdo 
ron la derumilnacinn de miren 
regida por la Sre tetilla de 
('Irsocisio y Fimo:vio 11.1111%bl:11, 
muno tiallilo y ralitlabga. 515111 
Ltliatn y Apunto outnicndio de 
blitboac:in, Nayarit. (11131111J11810 
y l'ainaulipag tienen auloilracitlo 
oficial para producir agave y 
fabricar lequila. 

	

I ar 11111c :1% 	Ir nuiluJrnlar  
entono sedas en loa divr,.m eArrt• 
bir,  boicoteo colorid:des, o 
lodoso 70 el lugar donde sean 
envasadas o elaborado el impida, 
sello retiradas del mercarlo por la 
1.111111- 11 0 01 ;11 arto( 10, 
1.11 1.i Jr Soloil, Y 1011 1000101 
11110elloo 11111 Allro0 que lef oto 
su 1•114111C1 Vou y diAirikueirio. ya 
que e% una couipelencla desleal. 

VI Concejo Regulador del 
Ternilla considera que le llenen 
en el mercado 01111 quince mar. 
ras irle Incumplen la norma, así 
(011111 vallas fábricas que clantles-
iinInienie elaboran la bebida. 

Según estimaciones, casi 13 
por Altillo del tequila que le con. 
mime en Alt'al:n I  r5 willoires de 
11110%;1011.11C‘) está ailtilieuerlo y es 
un tietpo pala la talud. 

Para la pidlinin semana, el 
ilipaniono ripie irgula la calidad 
tic lo, olvido, tounitrall 1.1,11 111/1 

11113. rara cnntlenlira  
lto coloro i.iniev esprodrilotes 

de hrhilia, 
luir que nn purdel ,r11,113 .ya que 
ilr liart ido. Ira .71.111 1- 1,1111..1 
y 1.1 oaa para 	a, y C11 111 
l'.1111 	1.111111 111.11 	O 	:13111- 11011 	11111 

r1111.1111:111 11,11111.1 113 131 1.11111r• 
131, luto II, 11411 ley y pie aun 
.111 toar 111. Un11r111 out, a 
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ECONOMÍA 
Oportunidades en la industria magulladura Y 22 e nepote do los precios de bienes inmuebles Y 23 

SECTOR DE BEBIDAS ALCOHÓLICAS 

La industria del tequila, 
embriagada por sus problemas 

El consumo de 
tequila se ha 
contraído 611 1)0r 
ciento en los 
últimos doce 
años y SU lugar 
lo ocupan 
seudotequilas 
que circulan por 
todo el país. 
En tanto, la 
mayor parle de 
la exportación 
todavía es 
a granel 

11 1051. 1.1 11141000, le 
ell11111:1 lentita ell el 

1 nacional 37.1 
millones de linos 

11111111IeS y desde esa lecha Lisia 
alud de 1993, Ies venias de este 
pioducto han bajado MI por cien• 
lo. para colocoise en apsnas 15.:8 
millones de hilos, que deliciiin 
seo por el incremento poblacumal 
y la t'obertura de Vide prilduelliell 
el j1,10, de al menos 50 millones 
de litros. 

Pero no es asi. oil temida foi• 
mal (aquel que cumple con la 
011101.1 de 11111‘111Cei1111, urvasadu y 
etiqueiado conesismdienle) ha 
sido rebasado isoi behielas elabo. 
radas (sin un 11111111110 de agave lsi 

es que lo 110101) y el loan 1,11 
viene de alcohol y pilonvillo. 
plinclimlmente. y que 5111 Chillo,  

y 
etililers,1.111/1111Js 	ell 	1.1 

viecienie sollipsaelleal des. 
11011111,04,1 en Stillos kilos 

luir la Canina Itegimial de la  

1,1,1.1114 del 100111d 111111) Y el 
Ciiiiseiti lb:guiado' del lequila 

11,1 sido plomos lita pu los 
'es,i0osesluern0' reali/ados 1,01 
Lis 	 compele:no,. (Se. 
cola Secieilita dr fialud r I'1, le 
cal para vigilen y aplica, la 
NI01111:1 lllieial blexivaria INI1h11 
de cala 

^ti ',aducennl  de tequila ha 
estado loso vigilada y ieglanien. 
',ida, y cada quien ha hecho lo que 
le da la gana A Inuu,vns liemos 
e sigui° que los autinidades co- 
uesponitientes emno lo L'anima y 
el eilesipi teguladoi. mallen en 
benekin Jd producio, 011111 en 
bleideo romo en el entono'.  

abona limiten'. Homo de  LI Pie. 
dilethil gencial de 

1411.1111a 
1,1 el1110011111 .igiega que 

desde P011. S11 empiesa Ie ha he' 
Iqq Ye, 	lo Seeilli el íit'lly,111 Je 1.1 

fesiVil Olería ale agave y 0I,0111  
sesSieille 11.11.1 01 el 1110.1o, porque 
'ellos no obliga:un .1 las empresas 

... 

1051 
din la 01110 inceolombina, los indigenas elaboialion pul. 

que para 10111104, y guenetos; luego e inicios bis eyponoies 
e inirodujvion la 'moca del desolado pala la e  iihniaeidii de 
'emulo. y e.mus siglos Jc>pucs se han Jcsruhienn illievos 
1141tIlieliei dese Odio del 	(01110 lo es lo Miel y 1.1 

1111111010 Ja, W111111.1 que hoy en ilia buscan una 1.01efón vii 
el intuido 

blielogavcs. empresa bijal del grilisl Pella, ikseulino la 
viabilidad de 1:111.10 la 11111:110.1 de los ago es. pana luego 
producir miel Color 'imiedades alimenticias Nsiden CO que 
no produce Cales, 110 ietilliele 110111100 pala ser 1101111101itti• 
dl. 1.11 11,10 c 1111111/i111111 es eil0 el doble tle I nnu II1 1'011101i 
05 11111101014:1,0101 del salmo y conseivailin de los alimentos. 

Alvino Ccito, pfesidcole del miel pie lleva su ,11,1lia 

informó que las 110SpeeliVi0 para la miel de atuse son tales. 
1111e 51, proyecta para 11n1b la emeatuarion eh' 1110 1,11111,1 
pie C1.111001,1 este 1110100, ell Toilli0.111, la que poshicino 

un año después 21111111 111111,1110.0 del endulemante. 1011 lino 
facluración de NI millones de dólares. 

'Un Mimen exime mucho aperes en lo miel de agave y la 
genio aprecia sus propiedades 	 eleellille que 
01 el exterior es 111111111: Ilodo.in pipo el pioducto; 1,01 VS1.1 
rocino, nue5lia producciOn estará oritniala cn .05 poi ciento 

20 • sitito éi • en be /111Y11.1 DE I ro, 

Amarettos de tequila 

Otras fonnos de mur el agave 

a los ineicioh0 embullen. y el 1011,  a 1111,111111.10.111ble 
se están haciendo entumes eslueitos 'su *mm11.111/41 la 

111011h:t'u 	hlielagas1, es df,1‘,.,,,i,10, 011.1,0 

cientos ile irtleyceloh parad.. o aparan lodo Imn Li11.1 de 
feelirsels etillunnivos. No obsianie c l'1,1/111 11111111:1 1,1,41. la 
auca de agave Luxa un espacio co las gi,lodc,dodrlImillo 
1.1, Jc pouluelos 11111111:11011,0 el, cl país, .011.1011e Vil 10 
1.11111,102LIS (111,1dillillili4 y Helio 'des. 'unto con Amara y 
Gigante. tulle 011115, donde ya se expende. 

"lot crisis nos topa en el ~incido 111,1S 11101101111111iL 
1100 eslo nos obliga a salir al esletioi en hoya de finan-
ciamientos para que el ployeelo se iillelle rn lahxu y 
ununhuya al tilltIllillieillo de la solliepoubleenin ile apee 
en el cebaba Ilusememos laminen apoyos de los 11111dilelie 
les Je agave y hN induslrializodoies del 	d,14,11,1 
Álvanl (.010. 

1110 10 monto, 1.1 luid I ile ,1151, e ya se etiliSellie al 
c ilion hospilalcs, tiendas 11,11110sItist  lestauranles. 11111e10 
1,1011i1CLIS de liliodolajam. En tí 	 le' 
quilo, su comeiciali/oción esto por anidar y es una mucha 
de que con el meteal y un poto de sdcidivid3d. se pueden 
elaboiar produelos de calidad que auguran exilo en el 
aleteado inleinaeionol. 
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Tarjeta "inteligente" contra 
la sobreproducción 

impido, a eumpla son la noma 
de ahilad. que ha poso4.10 que 
menos 	tonelad» de agur se 
queden en d 1,11111.1. 
1.1V10 .1 	1111e 1111 h, 11101111- 
1111:11 la niel 

Estos prablemas hilemos. au• 
nado% a la huhrepioduccirai de 
agave. a I» etnia., a granel baila 
el eallanjero (que proveen de ein-
pleos y euqueia A 011ns panes) y a 
la de láctenle eomiinaeión de pla• 
110 rime indusirra 1 uumpo. han 
<a:Joon:ida que la indusina no 

11n.1 1 1,1 11: 190.1. citan), 	Plo• 
doblan ban 1111111111e• de helio 
111111.11C, mnun los 1.,15 oraban, 
'Me st Imsluicion co Pela 

1, 11.110 1111e Ii 1111l11k1lia 111:1 L. 
111111.1 11.1 ‘1110 •.1 1,1,11.1 'a medias' 
pa las ....palmaran,. que desde 
Ilis1 se han ionismado al alza 
mi, con ano 19111 ejemplo. cit ase 
aten 1411111 de blealsil 20.5 1111111-
a, de linos inicuo» que ahora 
1., hacen 47.3 n'iliones y a alnil de 
1919 se tiene un inciemenio de 10 
pa ciento. 

'r\ medias' !migue la inmoi 
parle de la expooación se hace a 
granel, es &el! Oil envasada de 
minen. "halo ni» ayuda a salir de 
la llitis par el momento, pera el 
nbjchvn es el envasado de origen, 
porque los paises a quienes les te. 
portamos son quienes se llevan 
las mejores ganancias al envasar, 
distribuir y comticialirar el pro-
ducto que hacemos en el estado', 
mismo« Manuel Cinc» Villegas, 
difusor general de Tequilas del 
Sebos. 

Esta empresa capota SO por 
ciento de su producción a 16 pal. 
sea y ocho Je cada dice litros que 
se venden al ealranjen, son a gra-
nel, y el remo envasados de 
origen. 

11n cambio, de las cillas globa-
les, 1.15111 II pile ciento dejos 47.3 
MillIIIICS de lb» que se crisma. 
ron el mino pasada fueron envasa. 
dos de origen, y esa que en ole 
mbro se curio 100 poi ciento en 
1994 ami !especia a 1991. según 
el (5inscjii Regulador del Temida 

No se tienen cibal Mudas del 
ingreso de divisas pala el pais que 
plopoicionan 14S expoilacianes de 
lequila. pero Si cada lime a Inane' 
(que SO e0111e111110.1 en mas de 
tres mil registros de envase y 111.11-
eils VII el 11114114i) tulle 1111 111114 
allilla ililiii111 	Je 	1111, Billares,  

entuum es 	,cohen 	41, malo 
nes, p, las expottaelones de tste 
e011,11110. 

En Callililia seda 111111 un Culta. 
•.a1.1 	miren «Ole jit ocia cm 
picos locales y ne prosee de 111-
surno mexicarca) se vende en 
Cerca de sirle dólares, que teme, 
sanan 12 millones de billetes 
'verde.: El ',vial anual alean/a 
los 1211 1111111111e5 de dedales que 
solían inereinemaine en 210 179 
gil, 	mas poi ingreso de M- 
y usas), si COI 1 se 1:11,aN,lia de 
mlgcn 

ReyiMle' la tentación 

"Nosalias hui .1k-1,1 1 C1111 11 .1 la 
venla di tequila a granel. Polien 
demos bayo las neme ras 111011 
lilao roedlos que hipido l'ideo, 
1111 1, 11 1;11.1111MM 1s I.1 tentacian 'va-
que ya hemos Iredliilo sanas 
nioto, lis coma vender una pm 
mogeoutura 1,11 un plato de lun, 
jis lit envasado de origen y la 
moda propia es el negoela en 
!Malea', considela Guillermo 
Horno de la Peña. 

Herradura y Jinudol son las 
mareos que dirige el empresario, 
quien dio a runocct que en 11 
e01111 O11111/ inuoducirán un nuevo 
moducto cn el micado denonii. 
nado Herradura Selección Sume. 
n'a, 100 por I iento agave, 'que es 
la 'expuesta que Méaico le puede 
dar en calidad y puedo a los ino 
¡ores coñacs del mundo" y que se 

convertirá en el tequila más 
pionselednr. 

Una consume mine las coni• 
peinas impuleias, convine cn lo 
Med que es comercializa' el ie. 
quilo cn cl exterior, donde •.A.  ha 
ganado mala imagen Roque en 
España y lapón se elabora pro 
desgracia un yoeudotequila que mi 
es de agave. Las naciones más 
Itatiajosas son las asiáticas. pero 
'hay que ser muy persislentes en 
la calidad y servicio', »asura 
(Lucia Villegas. 

El directivo de Tequilan del 
Seno:. que lanzará al moridla 
Herencia del Señor, 100 jura 
memo de apune, roda que es 
mas dificil colocar el mislucto en 
el esienol envasado de migo, y 
sollo que en estos días pallicipan 
en la Paria Internaeirmal de Ali• 
merino y Bebidas en Brasil, para 
1111111111Vef .5111 mocee, 111111 que 
1.111111kil liare el I 141101 1.4;11'11 11131 
de 	'1111111.1Cl1 1 	li‘11:11/1  I 1111101. 
111V XI 1. • 

¿Sobro aligar'? 

Itologettria 

AllIC cela 11,l1 111.1,1, el 1'1 111,11/ 111.1,111.111111 11,1 	I C- 
11 1111,1 111111 sr Iza dudo a 1:1 t lira de u111,1,11 a 
11 1111 1S 111% produltoics de apune pala que se visen. 
Icin en Cale organismo y den c cota del 1011111111 de 
plantas que tienen, su ubieaeiuu y voluoulanela y las 
respectivas edades de cale insto 111, que para set tul. 
serhada nimban quid pasa 1111 siete y die/ anos.  

Según el Consejo Regulad,I del Temida. quo 
preside Arar Luis I iantalet lisig .. se bellell 
ililS cn la ellilibll Ihl 111i1111111, le (lunas y un Iota 

114111 
■ La incluottia lequilera consume anUalmenie 210 
mil Ioneladds de agave, pelo el moldeara es que 
nadie sabe a s ial¿is Chala tunal CS la merla de cata 
insumo en ci estado. Se Innen aproximaciones al 
/espumo, ¡Mil el 11111ble11111 reside en que el boom!, 
no cada dio es "1111111111e y los 131,011, 11 1411:1111,,  
N1 111 poco cuantificablen. 

La realidad es yur esisie C11 el campo 1.1l12 sa 
breoferla de agave que 110 C111:110017 espacio en las 
lábricas de temida y que tiene que espetar pata su 
• pul no muelio, ¡yunque cofre cl riesgo de 
sbirse. lisie rulahlema Jfeeta a cienlos de came,  
Ji 111/S que ven NI, 11111:10.1!N Irculu,‘ entra la tierra y 
que ya se han manilestado el, Valida 

la sablepioduleción de agave hm 'aedo:ida 1511 
L investigadora Ana Guadalalupc Valenzuela, 
quien hace un año afirmó que este en cl único cul. 
liso cuyas coaill,tieas de producción no aparecen 
en los compendio,. agrícolas «beide.. De ahi que 
cada quien meneje las estadEdican a su conveniem 
• tesullando alertados sobre lodo bus productores 
de mezcal. 

de casi 2,900 abductores y ¡nos Limos que ario 1111 
hall N11111 propon:lanados, pero que lamba que Vell• 
lira la Scerclaria de Agricultura, Oanaderia y ne-
sanullu 

 
11111:11, pala yac puedan leer el Italialdo 

nlicial 
SANA Cuál es la olerla poleneial de agave 

no tesuely e el plobleina, peque Seliil una tologhe 
ha que N'ulula sir/curia una vea que se levanten 
cosechas y se vuelva a cambur el insumo. "Lo que 
necaiumis es tener una pciicula que se actualice 
todos los dos, pata saber el inventario leal de lo 
que se tiene en cl campo', precisa Ramón González 
Figur:ira, directo, del Coosejo Regularlo'. 

Por Val rezan, en los ¡qu'olimos meses el Con. 
sujo Regulado! pondrá en operación una 'mima 'in. 
letigenle» cancelada a ella red de información, palo 
que 111110S les proeludules de agave que !engin re. 
gistrados sus cultivos, puedan dar de ab o de baja 
sus plantas de mezcal en las respectivas latineas 
donde vendan sus prelados, y en las loe serán 
recibido., sir verificadines del Consejo Regulador 
del 

Can C1111 se espera conocer la cuidad del cans• 
pea, que pcnnilirá oliere! una plancaeitín estralégica 
de la malherida de ugarc, de acucido a lis lellUell• 
mimos de la industria. -Asi mas veremos ohligados 

phillitiVe1 el C11111110 de la materia Nilo, o tul Sil 
Casi, .1 detener hl p1.u11dchm de mezcal. mmun las 
condicionen del n'eludo', lec elan/idea lama:loa 

Manitas halo, las empleare 11:11l111ClaS hall 1114-
1111‘,1.1111 1 sil 1101 1,1111 111 1511 11 111,5111111 1 Iba,. ill1.151: C11 
Mis industrias, a aun de (Inmola' el exceso de pilb 

de 111C/C.11. 
tk I Mal 	15111 la 	 miel

altive.allIal 1.111de 	así 011111 1 ¡leal Jc rae y  
a 1111011 	s mas alta 1,1,. Aloe111/111 

• 

• . 

Tres nuevas empresas tequileras El tequila en números 
YRIN 

• la hilvana nacional del requiln tiene un fu• 
ruso único can tespecto a loa denlas sectorea pro• 
ducilvin del pala La denominack1n de erigen 'te. 
goda' es ROL propiedad de México y el mercado 
internacional es exclusivo de las 35 enipremos que 
elaboran actualmente la bebida, por 1.1 que el 
atractivo pot involir en caen rama de la .,.,noma., 
ea incutalloosbic, 

Ante cele realidad, cuán por iniciar amuelo. 
asa uta marres empresas Mulleras en la entidad: 
Agave N'aliene Producterea y Comercializado. 
reo (cn lote Maria), Agroinduetriu de Cluadala• 
Jaro (Capilla de Ouldslupe, munielpto de Tepail• 
Oto) y Nails Newton (en Toleren, municipio de 

), con una 111w:talón unal Cett111111 a 13 
m 	oca de &Lens. 

Pero el lauree ca mayor, ya que Ramón Oen. 
tele: Figueroa, disector del Cancelo Regulador 
del Tequila (CRT), afirma que el menos cinco In• 
vcmionistas asila Interesados en producir la be• 
nide y a la semana se reciben varios Ilamada.s telt-
f(snlcas con el propAsilo de infirtmaise sobe los 
requisitos pata establecerse y'  comercializar sus  

pmductos. 
La generación de empleos M'ellos en estas lics 

fabricas ea de crics de 11/0 nuevas plazas, pero 1111 
indirectos ton mayores darla la gente que se utiliza 
para la siembra, cuidado y cohecho del agave ca 
las Campos, MI como de aquellos que elaboran loa 
envases, hm cartones y etiquetas que llevará el le• 
quilo para ser come mialisado. 

Las mareas que serán la presentación de estas 
fábricas, ion: Don Juan y Oro Azul, pasa Agave 
Tequilana Productoras y Coineccializatiutes; 30 
30, Chama de Oro y Jalleciease, de Agrolndualrias 
de Guadalajant y lento Newton como Loe Corra. 
lea, de Tequila Newton, que estarán diiigidas al 
mercado nacional e internacional, eaceplo loa de in 
ánima compania. 

Una C0111lanla da calas eMptaaa, que trabaja• 
ten con tecnología de punta mexicana, co que las 
venial que realizarán sobre todo en el exterior, 
serán envasada, de origen, 'poique allá nos con» 
pian e granel y no queremos hacerlos f 111111", su. 
blaY15 C-1,1108 Newton, directivo de la fábrica que 
[leed su apellido y que tiene una capacidad para 
producir 31) inri lilurs Monos.  

35 1.111111Pal, (1101 11 11 111 toquilla MI el eslada y 15111 cumulan 

66.5 mullan .% 111. 11110, de tegua,' se Hal anan al ano 

47.32 
42.73 millones de 11110s se venden al din al externo d gramil y 
4 6 millones so C/11 101 1(111 rol marta propia 

20 ‘,.1 (donatario, siembran y cosechan agave 

1,810 0111C11, y 1,700 empleados trabaran en 1,1 lichnIna 

92 IN unos trabajan en las empresas lequalerav 

29 	11,1110S del Consola Regalador del Impida venbean 
mente ti cumplimiento de 1,11101111Iva las 1,1britas 

120 	',01  1 las 11,11,31' das ll'11111111 1.11,1'..1d1  1 (II' 1,119,1/ 111,0a daaS) 

100 	 p.o.; 
•• 	_•- 

•--, 

u ;  111 111vloa oi iaas 	sihl 	21 • 21 



ventas ue 11(4111111 
Mi Exportación de legada en los 
primeros seis meses de 1995 
y en el mismo periodo de 1994 

1995 
11 1994 

1419 1:11151  
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FUENTE; Cámara Nacloal do la Industria Tequilera 

Luí renta competencia 
desleal te(' u i la en EU 
Reduce la industria 
sus exportaciones 
en un 4.3 1)or ciento 

Por Maria Luisa Alós 

1.A VF.NTA III NIMIGAIIITASUIN 	\ 
(III Illgar de tilda en los bares 
de Estados t Inicios ha provocado 
serios efectos sobre la industria 
inquilerit que en 1')')411,(111 o sus 
exportaciones en 4.3 }MI' ciento y 
en este año las perdidas se po-
drían acumular, ;dirimí Adolfo 
Itiverón Cervantes. 

El presidente de la Cámara 
Regional de lit Industria Tequile-
ra precisó que las compañías es-
tadounidenses 11.,1 Callo y Sea-
grana que venden margaritas 
preparadas se han aprovechado 
del desconocimiento de los con-
sumidores de ese país, pues sus 
bebidas no contienen tequila. 

En entrevista con IIEFORMA 
indieó (pe,  el impuesto que se 
aplica a la malta en EU es (le SS 
centavos por galón frente a 1150 
dólares 01 lequilit, lo que, implica 
una gran dilbrencia en el precio 
(lit las margaritas preparadas y 
lit bebida jaliciense. 

Es por ello que la empresa co-
mercializadora (le tequila más 
importante (le Estados Unidos, la 
que prefirió no mencionar, ha in-
terpuesto una demanda por com-
petencia desleal en contra de 
ambas empresas para que a sus 
productos le añadan la leyenda 

lis preciso 	(11111 eI Illí• 
hilen estadounidense ;d'Ud.() a la 
bebida tradicional mexicana 
preliere beber en un 5(1 por cien-
to el lequilit preparado en mar-
garitas, y (le acuerdo a las en-
cuestas, hasta el 85 por ciento sa-
be que el coctel se prepara a base 
h 

Itiverón Cervantes indicó que 
en el primer semestre de 1005 la 
exportación creció en casi un cin-
co por ciento pero esperan un 
descenso en los siguientes me-
ses, por lo que la producción (le 
agave se podría acumular en es-
te año ante la ralla de demanda. 

(:omptiesta por 33 empresas 
productoras, la industria tequilv-
ra ha enfrentado además otro ti-
po de, problemas: la competencia 
desleal de pequeñas destilado-
ras, muchas de ellas caseras, que 
expenden Tequila en envases  

prohibidos y a precios más bajos 
sin autorización. 

Adollñ Riverón señaló, asimis-
mo, que en los últimos seis meses 
se lograron detener hasta 20 mil 
litros de tequila que Se 
de manera irregular bajo el nom-
bre de aguardiente de agave, co-
mo es el caso de las marcas Are-
nita y Viva la Villa que abarcan 
hasta el 12 por ciento del merca-
do nacional, 

laa reducción de la demanda 
interna, agregó, obedece en par-
te a una depresión ligera en el 
consumo internacional por la cri-
sis económica. 



, 	- 
Venderán en UE sólo tequila mexicano 

}T/s-T ri ti -5  Por Marcela Szymanski _ . 	_ . 
, .4,4 	44,44-4/ 

11111. -SEL-\S.- "rooótA. rholuA ot 1. 

e.kwiai lit. 1996 se venda en el te-
rritorio de la Unión Europea. sólo 
podrá ser aquél fabricado en Ja-
lis)). México. según un acuerdo 
alcanzado entre el secretario de 
C4ánercio mexicano. 1 lerminio 
Blanco. i.on el comisario de Agri-
cultura'europeo. Franz 

El acuerdo fue calificado como ei 
primer logro. respeto v apelación 
de origen obtenido poi:  las autori-
dades mexicanas. quienes han lo- 

grado que se exporte 17. 040 millo-
nes de dólares de tequila por año. 

Las exportaciones tequileras 
mexicanas hacia la UF. son de 
13.10S millones de ecus (17.040 
millones de dólares. al año). 

Además. la cerveza trendy en 
Europamantendrá su presencia. y 
sobre todo su precio. en Bélgica. 

En una reunión ron el comisa-
rio europeo. Illancqt obtuvo el 
compromiso de ofrecer alternati-
vas a Euroocermex. importador y 
distribuidor de los productos del 
Grupo Modelo, a la obligación de  

pagar un impuesto ecológico (1 
aproximadamente un dólar por 
cada botella no retornabie que in-
tnid (1/can é•O 

Esto significa evitar gasi,IS PI II" 

medio 	 de dólares a nnales. 
1- n impulso signilicati',“ para 

las expirtaciones mexicanas a Eu-
ropa. donde la ver eta ocupa el 
sexto lugar de los produck-tos im-
portados por lat. E. Con 24.4:: I mi-
llones de reos al ano (".-;0.945 
hules de (hilan)'). representa un 
montlImay or que el de la exp, 	- 
ción de autontex-iles y autopartes. 
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LAS CIFRAS DE 	ielsen 

dQuién domina en 50 millones 
de litros de licor? 
II Las veinte principales marcas de licores en los autoservicios 
de la República Mexicana (ventas en litros). 

Jun 92/May 93 Jun 93/May 94 Jun 94/May 95 

TOTAL LICORES' 50,126, 377,0 47,082,091,0 49,202,620.0 
Orandy Presidente 1 1 1 
Ron Bacardl Molo 3 3 2 
Brandy Don Pedro 2 2 3 
Ron Sacar« Carta Blanca 4 4 4 
Ron Bacardl Solera 1813 5 5 5 
Tequila Cuervo Especial 7 7 6 
Brandy Vatio Vergel 6 6 7 
Tequila Saura Unce 9 8 8 
Ron Appieton Special 53 12 9 
Tequila Cuervo Blanco 9 9 10 
Tequila Saura Hornitos 11 11 11 
Vodka Smirnoff 15 14 12 
Ron Bacardl Carta Oro 10 10 13 
Vodka Oso Negro 14 18 14 
Brandy Azteca do Oro 13 17 15 
Tequila Cazadoras 39 26 16 
Whisky Chivas Regal 18 16 17 
Brandy fundador 12 13 19 
Tequila Herradura Reposado 27 22 19 
Whisky Passport Scotch 20 21 20 

' Incluye: Brandy, Ron, loquita. Whisky, Vodka. 
• Marcas como non Appleton y tequila Cazadores no figuraban en 1993 dentro de las veinte mar • 
cas más importantes. Sin embargo, ahora lo hacen principalmente debido a una mayor Mito. 
ción del producto, y a que los cambios en sus precios han Ido en relación con los del mercado. 
• las primeras veinte marcas hacen aproximadamente el 80 %do In venias en litros riel mercado 
de licores. 
• las primeras cuatro marcas reyr ir celalunas del 50% de las venias tul V0111111011 do 105 11C(1105. 

• la marca lider de este mercado gimiera ventas en litro:; mayores que las venias linteles 
calegorlas tales colino tequila o Vodka y Whisky. 
1110411, A.C. MUR 0 Cu 



Tequila: 	coctel' de intereses 

- 	:2! 	\ ot: 
bebidas rn.ís caras del inundo por su 
eh: berarilln. t-se ha convertido en el 
centro de una disputa por parte de 
sus productores. que no se porten de 

aruertiu ,•a la comercialización del 
aga‘ e. tienta en el extranjero. fabri-
cación y envasado. 

1)e acuerdo con los productores de 
inZat e y el propietario de Tequila Ile-
rradura. Guillermo Romo de la Peña. 
la industria se encuentra en un mo-
mento cla‘ e para aterirse ¡;asee en 
otros países donde el tequila ha em-
pezado a ser reconocido y aceptado. 

Pero la industria vive posturas an-
tagónicas. algunas denuncian graves 
fabas como la violación de la 7\ orina 
()brial al producir tequila con meno-
res índices de agave y la presencia de  

intermediarios que manipulan el 
mercarlo de la materia prima. 

MANOS ..--‘,1E .As 
l.a sobreoferta de agal e en este 

ano sumada a la presencia de los in-
termediarios o -coyotes-  entre los 
productores de agave y los industria-
les. provocó en may o pasado el cierre 
temporal de algunas plantas en la 
principal región donde se elabora el 
tequila. 

Inlián Rodríguez. presidente de la 
\sudación Local.  de Productores de 
gave. que agrupa a cerca de mil :IDO 

agricultores. señaló que no están dis-
puestos a permitir que terceras per-
sonas contintien comercializando el 
agave. producto (pie demora en Cre-
cer diez años. 

Rodríguez dijo que bis agriculuires 
ya no están dispuestos a participar 
marginalmente en el proceso de ela-
boración de tequila y ser proveedores 
temporales de la principal materia 
prima de la bebida, aunque no des-
cartan la vía de la negociación para 
regular el mercado del agz..e. 

Indicó que los responsables de la 
actual sobreoferta de agave. no reco-
nocida por los industriales. se debe a 
que ellos impulsaron la siembra des-
medida al ofrecer semillas a crédito y 
promover financiamientos bancarios. 

Paralelamente a los agricultores. 
la familia propietaria de I lerradura_ 
ha cuestionado la forma en que se co-
mercializa el tequila en el exterior. va 
que los principales exportadores. en-
vían la bebida a granel y la envasan 
en otros países bajo otras marcas. de-
jando la calidad en manos ajenas a la 
región. 

Confronta a industriales y agricultores 
la fabricación y comercialización de agave 

Por María Luisa Alas 

Especial 	 .)3A  Tequila. EirroprI. 
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oE ALIANZA CON COYOTES DISFRAZADOS 1/ 
DE PRODUCTORES DE AGAVE'' 

flores. 	réd, prod., c;oit. 	d. 

Evitarán entrada de materia prima 	 ' 

Por Marta Luisa &les 
.Ls .2 	+mai 	lx 	I es 	s 
h., seri:aleros frente al probierna dei 
interniediarisinii del aga% e. die. niii 
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Industriad, Tequila. 	vid:: de 1111(1 ,s.0111 (d(in. 

Pactan productores de agave 
Industrializarán 
tecitilleN)sy 
atitoridtules(10 
Jalisco todo el 
agave en existencia 

Por María Luisa Alós 
IiL tion:oNADon 
lo Cárdenas y la Asociación Lo-
cal de Productores de Agave de 
Id Barzón, encabezada por Ju-
lián liodrígonz acordaron la in-
dustrialización del total de aga-
ve en existencia. 

Después de meses de acuerdos 
y desacuerdos entre los agriculto-
res y los industriales tequileros, se 
logró pactar la Julquisiciii o del 
agave que en esta temporada re-
basó las expectativas para su in-
dustrialización y estaba va en pe-
ligro de echarse ¡I perder. 

Sin embargo, Julián llodri-
guez, indicó que el problema de  
fondo aún no ha quedado re-
suelto, ya que hace falta lijar los 
precios (lel agave y, sobre todo, 
planear a largo plazo los cielos 
de siembra. (le la materia prima 
(101 Tequila. 

De no plemearse desde ahora 
los próximos ciclos, enfatizo, 
dentro de unos años se volverá 
a repetir el problema de ahora. 

Afirmó, vía telefónica, que la 
asociación que representa no ce-
jará en pedir que la norma ofi-
cial mexicana que determina el 
uso mínimo (le agave para la ela-
boración de tequila -que es de 5 I 
por cielito y el resto de azocar-, 
se eleve a 70 por denlo. 

Jorge Cantarla), primer vice-
presidente de la Cámara Regional 
de la Industria Tequilera y direc-
tor de Tequilas SaUzit rechazó in- 

frmar sobre has reunión que sos-
tuvieron el lunes limado los indus-
triales tequileros con el gobernad) ir 
y los acuerdos que ¡alise tomaron. 

halián liodriguez apuntó que 
los productores de agave acorda-
ron con el gobernador el compro-
miso de compra de (los mil 400 to-
neladas mensuales, que sumadas 
a las mil :100 pactadas con los in-
dustriales desde mayo pasado, 
darán (.1)11») resultado la venta de 
aproximadamente tres ion 700 
toneladas, que significarán un ali-
vio para las familias que depen-
den de este cultivo. 

tiviutlii que actualmente existe 
una plaga que está aniquilando el 
agave y que, pone en peligro la  

producción en los próximos años. 
Para erradicada, dijo, Os necesa-
rio aplicar pesticidas cuyo costo 
es muy elevado. 

Itodriguez, precisó que, la falta 
de liquidez de los productores y la 
reestructuración (lo carteras ven-
cidas es otro problema nUís quese-
ría tratado ¡moche en otra reunión 
con el gobernador jalisciance. 

Al respecto, indicó que morbos 
campesinos han perdido sus tie-
rras por falta de pagos al banco y 
ante el riesgo de que se sigan per-
diendo el único medio de vida 
cientos de familias, se pretende 
llegar a una negociaCilin que no 
implique el "no pago", pero que se 
cubren intereses más justos. 



Fi Ranciará Fira Industria tequ ile.ra 
Por Marfa Luisa Alós 

1:u)110MISI I INSTITUID() EN RITA- 

Ull programa de financia-
miento especial para la industria 
laminara, el cual contemplará la 
venta a futuro del agave para que 
los productores e industriales 
puedan establecer relaciones de 
voinercio más transparentes y con 
precios más estables. auun 
Francisco Mayorga. 

El Secretario de Desarrollo nit-
ral del estado (le Jalisco, señaló 
que la propuesta del organismo de 
Banco de México será entregada 
en un plazo de tres meses. 

Dijo quo el programa (Ie apoyo 
fue propuesto en las reuniones en-
tre industriales tequileros y pro-
ductores de agave con 01 goberna-
dor de Jaliseo por separado. 

Itxplicó que 01 presktilate lb!  ta  
Cántara Regional de la Industria  

Teq t'itera, Mulle Riverón aceptó 
en representación de los empresa- 
rios del ramo absorber el agave en 
exceso a un precio de 540 nuevos 
pesos por tonelada, bajo la condi-
ción do que este sano, maduro y 
con tinco pencas pintas. 

Agregó que el esquema finan-
ciero de Fira ayudara a eliminar a 
los intermediarios y a los produc-
tores para que no vendan su fui-
teria prima O los coyotes. 



Diluyen la protección del tequila 
Por Maria Luisa Alós 

FUENTE EN SU SABOR Y EN SU ACEPTA-
ción un muchos paises, ol tequila 
está rodeado do problemas políti-
cos, sociales, de salud, de contra-
bando y adulteración que poco a 
poco están diluyendo la Denomi-
nación do Origen que la protege 
en miles de marcas y etiquetas 
que reproducen su nombre sin 
control, 

En 33 empresas instaladas en 
Jalisco, estado delimitado dentro 
de la Denominación de Origen, se 
produce la bebida con 125 mar-
cas on el mercado nacional, y más 
do 130 marcas y unas cinco mil 
etiquetas exclusivamente en Es-
tados Unidos, descontando las 
que circulan en Europa sin auto-
rización 011411 

Esta proliferación descontro-
lada do la venta de tequila, ade- 

más de hacer prácticamente im-
posible su control de calidad, es-
tá diluyendo la protección de la 
que goza. 

La Norma Oficial Mexicana 
permite la fabricación del tequila 
con un mínimo de 51 por ciento 
de agave hasta un 100 por ciento. 

SANCIONARÍAN EMPRESAS 

El Instituto Mexicano de la Pro-
piedad Industrial (IMPI), depen-
dencia del gobierno encargada de 
aplicar, autorizar y vigilar la Deno-
minación de Origen, liudado pasos 
decisivos para detener la venta ile-
gal de tequila y podría retirar di-
cha autorización hasta a tres em-
presas fabricantes que no cumplen 
los estatutos. 

Ejemplos de bebidas ron rece 
nocimien Lo de Denominación de 
Origen son el Champagne y Cog- 

lino de 1:rancia, los cuales se ven-
den en todo el mundo bajo el con-
trol de sus productores y su con-
sejo regulador, vigilando que na-
die utilice el nombre de sus 
bebidas, ni siquiera en otros pro-
ductos por sor los ónices propie-
tarios de SU fabricación y denomi-
nación. 

El tequila, nombrado así por 
provenir de la población con el 
mismo nombre en Jalism, ha sido 
objeto de replantetunientos sobre 
su control, venta, exportación y 
fabricación para recuperar su 
nombre, prestigio, calidad y, es-
pecialmente, la forma de vida quo 
han heredado los productores de 
agave y algunos empresarios de 
la región. 

Reportaje 	36A 

1: 	t:i 
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Fue Carlos V en 1793 quien mor 
gola primera licencia para pro-
ducir vino mezcal Itequi la) a Jo• 

sé Marfa Guadalupe Cuervo, en la 
I tac re nda de Abajo. 

A finales del siglo XIX, en la región 
de Tequila, una taberna de nombre la 
Rojerta tenla sembrados mas de tres mi-
llones de agaves. 

Allá por el arlo de 1880, sólo en Gua-
dalajara, se consumlan anualmente cerca 
de 660 mil litros de esta bebida, asegura 
la !limonada.* Margarita de Orellana. 

En los primeros anos de este siglo el 
tequila mexicano, la marca José Cuervo, 
recibió el Gran Premio de Madrid y el 
Grand Prix en L'e xposition hitemationa• 
k d'Alimentation et d'llygiene en París. 

De 1795 a la fecha sólo existen 35 
empresas autorizadas por el gobierno 
mexicano para pinducir tequila auténti• 
co, pero sólo dos compaftlas (Cuervo y 
Saura) concentran pozo más de 50 por 
ciento la producción nacional. 

Pero el fano del tequila en el mundo 
no se debe a la crisis económica del 
gobierno de Ernesto Millo y si a una 
intensa promoción publicitaria de com• 
pardas comercializadoras internaciona• 
les, sobre todo en Estados Unidos. 

En la última década las ex ponac iones 
de este producto crecieron 66 por ciento 
y las ventas a los mercados intentacioca• 
les durante 1994 rebasaron ligeramente 
los 47.3 millones de I itms (la producción 
nacional llegó a 66.5 millones). 

En este boom del tequila, el mercado 
de Estados Unidos se cana in ió en el prin-
cipal consumidor del mundo con 40 mi-
llones 250 mil litros el año pasado, mien. 
tras que los nacionales beben poco me• 
nos de 20 millones de litros anualmente. 

Fue precisamente a ralz de la consoli-
dación del tequila en el gusto de los 
consumidores estadounidenses y con lo 
acordado en el Tratado de Libre Comer-
cio cuando empiezan a surgir problema.s 
entre ambos países. 

El origen del conflicto radica en que 
88 por ciento de la venta se realiza a 
granel y el 12 por ciento restante envasa• 
do y con marcas mexicanas. 

El manejo de grandes volúmenes de 
tequila sin marca en Estados Unidos per-
mite a las empresas comentalizadoras 
adulterar el producto y venderlo balo las 
marcas Two Fingen, Pepe López, Ca• 
brón, Chichis y otras 'X) mas. 

El asunto empoza') a preocupar a Raúl 
Ramos y Maria Eugenki Bracho al prin• 
ergio del arlo, cuanto descubrieron litro( de 
loquita &cuatro Mares en Estados Unidos. 

Este precio, aseguran en la Secretaria 
de Comercio, es técnicamente insostem• 
Irle y constituye el mejor argumento de 
que el tequila se está adulterando. 

El Consejo Regulador delTequila (or-
ganismo pnvadol y las dependencias a 
cargo de Francisco LabastIda, Guillo,  
mo Ortiz y IlerrnInio Blanco. estiman 
que el costo de producción, comeiciali• 
ración y transpone ala frontera norte del 
país es de 12 dólares por litro. 

Cualquier tequila que se picnic de ser 
51 o 100 por ciento kit agave azul en 
cualquier parte del mundo debe tener un 
precio superior a los 1.1 dólares, si no  

rebasa esta cantidad, quién sabe de qué 
bebida se trate. 

El gobierno mexicano y el Consejo 
Regulador saben qué tipo de bebida 'e 
produce en México y la calidad de cada 
una de las 37 marcas registradas. pero 
una ser que el tequila cruza la frontera 
nacional no se tiene ningún control. 

Se desconoce si el tequila lo adulteran las 
ctriricsaltradoras o quienes venden al pú• 
hile° directamente las farseas margaritas. 

La gran interrogación que empresas 
como Cuervo y Saura se hacen, al igual 
que la Secoli, es ¿cómo cuidar que el 
tequila llegue e:1 perfecto estado desde 
que sale de la fábrica bou que llega al 
consumidor final? 

El Consejo Regulador y el gobierno 
(estatal y federal) demandaron a las au-
toridades de Estados Unidos estudiar el 
problema y darle una solución en los 
términos que ordena el TLCAN. 

A principio de arlo, cuando el asunto le 
fue planteado al gobierno de DW Clinton. 
las dependencias que tienen que ver con 
bebidas alcohólicas en Estados Unidos se 
echaron la pelota y no resolvieron nada. 

Fueron convocada( a una nueva se• 
sisón de trabajo donde estuvieron repre-
sentantes de todas las oficinas involucra• 
das en este conflicto y varios de los :los. 
lentes estaban "hechos bolas" y dijeron 
no entender bien el problema 

¿Qué va a ocurrir el dar que unestadou-
nidense muera por beber tequila adultera• 
do, quién va a pagar los platos rotos ser?, 
,..quién será el n%ponsable: el gobierno 
federal, las empresas importadoras, los ex-
pendedores?, insistieron los de Secoll. 

Fue entonces cuando a los vecinos del 
surte les cayóel veinte y decidieron coo-
perar con el gobierno mexicano para evi• 
rae problemas sanitarios y comete ra ks. 

La Secoll pretende que ambos gobiernos 
tengan un control escrupuloso del tequila 
que se vende y consume en Estados Unidos. 
Para ello propone que el tcqui la que se verde 
a granel esté controlado mediante el nombre 
del exportador mexicano, la compartía que 
lo l'Indujo a ese país y si su contenido de 
agave es de 51 o 100 pa cierno. 

En el Il.CAN el gobierno de EU se 
compromete a no pemül ir la venta de un 
producto que se llame tequila que no 
cumpla con la Nonna Oficial Mexicana. 

El incumplimiento del capitulo 313 
del acuenlo ninac banal puede ser motivo 
de la fonnación de un panel entre México 
y Estados Unidos. 

Pero antes de que eso ocurra, Raúl 
Ramos y María Eugenia Bracho, sub-
secretario y directora general de Normas 
de la Secofi, respectivamente, se reuni-
rán en las próximas semanas con sus 
contrapartes estadounidenses para acor-
dar medidas de acción conjuntas. 

liermlnlo Blanco y Jalma Zablu• 
dovsky están negociando en el 0.3, con 
Cosa Rica y con los países miembros de 
la Unión Europea den a México el mem 
nocimiento de la denominación de ori-
gen para el caso del termita. 

No menos importantes son los traba-
jos que realizan dependencias oficiales y 
%mismas pnvados para elaborar un cen-

so tel agave que existe en el país y la 
producción de la próxima década. 	11 



En Rechazo al Bloqueo do Barzonislas a una Empresa 

Suspenden Industriales Tequileros la Compra de 
Agave Azul a Productores en Jalisco: Riverón Ce 

EDUARDO CHIMELY, correepossol 

GUADALAJARA, Jal., 30 de enero.— En rechazo a loqueo que man-
tiene un grupo de barzonistas en las instalaciones de la empresa Tequila 
Cuervo, establecida en la localidad de Tequila, Jalisco, y de la Casa 
Cuervo en la Laja, ubicada en el municipio de Zapotlanejo, las 32 em- 
presas del ramo existentes en la entidad determinaron suspender por 
tiempo indefinido la compra de agave a los 
productores del estado, medida con la cual se 
ven afectadas 25 mil familias, dijo hoy el presi-
dente de la Cámara de la Industria Tequilera 
local, Adolfo Riverón Cervantes. 

El dirigente aseveró que El Barzón de nueva 
cuenta toma acciones fuera del orden jurídico 
al bloquear el acceso de materia prima y sa-
lida de producto terminado de las instalaciones 
de la factoría. 

Se tomó la determinación de no recibir ni com-
prar agave alguno, lo cual llevará a la paraliza-
ción de la industria, y se confirma así el repudio a 
estas acciones, manifestó; "este acuerdo se man-
tendrá en tanto no se restaure el estado de dere-
cho, el respeto al libre comercio y a los principios 
de la libre empresa", sefialó. 

La queja de los barzonistas, explicó Riverón 
Cervantes, se besa en que la industria no les 
compra directamente el agave, puesto que las 
factorías tienen sus propios sembradíos, lo 
cual ha originado una sobreoferta de la planta 
y un desplome del precio. 

Por su parte, los inconformes afirman que 
las industrias adquieren el agave a intermedia-
rios, lo cual afecta a las familias involucradas 
en el proceso de elaboración del tequila. 

EL GOBIERNO municipal de Ciudad Juárez, Chihua-
hua, emprendió una campillo para limpiar "pintas" 
de edificios públicos, privados, escuelas, puentes y 
viviendas, con el apoyo de los Juarenses, quienes 
salieron ayer a lai calles con botes de pintura y 
brochas, para colaborar en las acciones. El alcalde 
de esa población fronteriza, Ramón Galindo Norie-
ga, consideró que el "graffiti" es una costumbre 
importada de Estados Unidos, principalmente de 
pandilleros, por lo cual se le debe erradicar. (Fotos 

Manuel Cabrera) 
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EXCÉLSIOR Viernes 2 de Febrero de 1 996 25-A 

Punto de Parar la Planta Tequilera 
por el Conflicto con los Barzonistas 

Bloqueada, la Compañía "Cuervo" Deja de Exportar 54,500 
Lts. Cada día; las Demás Fábricas, por Agotar sus Insumos 

El=03 4 R DO CHIMELY CHIMELY, corresponsal 

GUADALAJARA, Jai.. I° de febrero.— El conflicto entre productores 
'le agave e industriales tequileros de Jalisco, a rata del bloqueo de los 
oarzonistas en las instalaciones de Tequila Cuervo, impide a esta em-
presa exportar 54,500 litros de la bebida por día, porque estos últimos no 
permiten entrar ni salir de la planta, y en respuesta los fabricantes 
mantienen su postura de no comprar el insumo, por lo cual está a punto 
de paralizarse el sector, afirmó hoy el secretario estatal de Desarrollo 
Rural, Francisco Mavorga Castañeda. 

Las fábricas tequileras, indicó, podrían parar en cualquier momento 
sus operaciones, ante el agotamiento de la materia prima para elaborar 
la bebida, y unirse a la firma Cuervo. 

La exigencia de El Barzón de recibir un porcentaje del agave y repar-
tirlo a su criterio, explicó, no procede porque si bien los productores afi-
liados a dicha organización representan SO por ciento del total no movili-
zan ese porcentaje del agave producido en Jalisco, y además el Consejo 
Regulador del Tequila debe verificar la salida de la materia prima con 
base en la reglamentación de normas de origen. 

Pese a la voluntad de tequileros y del gobierno estatal para solucionar el 
conflicto, los barzonistas han decidido romper las negociaciones, comentó. 

Por su parte, el ge- 
rente de Tequila Cuer-
vo, Benjamín García 
Durán, dijo que el blo-
queo ha impedido ex-
portar 59,500 litros de 
tequila cada 24 horas, y 
el problema afecta ya 
a otras compañías del 

LOS PLANTIOS de agave permanece desiertos en espera de una solución al con-
flicto entre los productores y las empresas fabricantes de tequila. 



CONVOCATORIA 
a todos los socios del 

Consejo Regulador 
del Tequila, A.C. 

Mexicaltzingo t 2208, Col. Moderna, C.P. 44150 

De conformidad con loe artículos 17, 18, 19 y 20 de los 
estatutos que rigen a tata asociación, se cita a asamblea 
general ordinaria, que tendrá lugar el próximo lunes 19 de 
febrero de 1996, a las 17:00 horas, en el domicilio social, 
ubicado en: Mexicaltzingo st 2206 lEsq. Simón Bolívar), 

en la ciudad de Guadalajara, Jalisco, bajo el siguiente: 

ORDEN DEL DIA  
I. Nombramiento de escrutadons. 
2. Verificación del quórum legal. 
3. Instalación de asamblea. 
4. Informe del Consejo Directivo sobre las activi-

dades del C.R.T. 
5. Presentación del informe sobre ingrosori y egre-

sos correspondientes al ejercicio de 1995, dic-
tamen del auditor externo y aprobación en su 
Cabo. 

6. Presentation y en su aso aprobación del proyecto 
de presupuesto de ingresos y mem para 1996. 

7. Presentación y en su Caso aprobación del pro-
grama de trabajo para 1996. 

8. Elección de miembros que integrarán el Consejo 
Directivo Fiara 1996. 

9. Presentación del acta de asamblea y resolución 
de la misma. 

ATENTAMENTE 
In'. JOSE LUIS 

GONZALEZ IÑIGO, 

Presidente 

Lic. RAMO N GONZALEZ 
FIGUEROA. 
Secretario 



Benefician 
etiquetas 
al tequila 

kr Nies Abur« 
titIMR/1.4/arrezpotual 

GUADALAJARA.- UN 50 POR CIENTO 
del tequila que ingresa a Estados 
Unidos se comercializa como base 
para "Margaritas", por lo que es 
muy benéfico el acuerdo logrado 
con Seagrams y Gallo de modificar 
sus etiquetas para que especifi-
quen el contenido, informó Adolfo 
Riverón Cervantes. 

El Presidente de la Cámara Re-
gional de la Industria del Tequila 
señaló que el sector estima expor-
tár 47 millones de litros este año y 
la mayoría se dirige al mercado de 
Estados Unidos. 

Recordó que Tequila Cuervo y 
ilublein su distribuidora en EU en-
tablaron el litigio con esas compa-
ñías extranjeras, para que especi-
ficaran en las etiquetas que las 
"Margaritas" que comercializa-
ban, no contenían tequila, sino li-
cor de malta. 

Advirtió que este acuerdo es só-
lo una etapa inicial importante pa-
ra la industria del tequila en Méxi-
co, pero seguirán luchando para 
que un nombre de una bebida tan 
íntimamente ligada al tequila, no se 
fabrique con otros productos. 

"Es una situación benéfica para 
la industria el acuerdo al que se lle-
gó, hay muchas partes que partici-
paron en lograr, este objetivo", dijo. 

19(11' ' (v.AC 2 (k 'd 



Se inauguró la XII Muestra de 
Trabajo Estudiantil de la FA 

lin el acto, el rector fose 	_14h:in; a los 

alumnos no,• haber mantenido 1411cl trculicitin tan 

productiva corno es la exhibición de su quehacer 

1 
1 

tes tipos de tequila: blanco, aboca-
do, añejo y reposado. El producto 
difiere también por la calidad y ori-
gen del agave, y por el proceso de 
producción usado: existen algunas 
industrias que todavía emplean mé-
todos rudimentarios de elaboración. 

Otra variable importante en la 
producciónde tequila la constituyen 
las azúcares, ya que la legislación 
permite la adición de hasta 49 por 
ciento de edulcorantes, entre lasque 
se usan principalmente: azúcar de 
caña. piloncillo, melaza de caña y 
jarabes de maíz hidrolizados con 
enzimas o ácidos, 

Residuos del Proceso 

Cuando el agave está listo en el 
terreno de cultivo se somete al corte 
de las hojas, quedando la cabeza o 
piña, que pesa entre 20 y 90 kilogra-
mos, así ya puede ser procesado. La 
planta varía de acuerdo con la re-
gión de cultivo, variedad de la espe-
cie y etapa de maduración. 

Después de la extracción del jugo 
de las cabezas el primer residuo que 
scohnene durante el procesamiento 
del tequila es la Obra de agave. El 
bagazo representa 40 por ciento del 
peso total de la piña húmeda, Debi-
do a su alta resistencia este residuo 
se mezcla con arcilla para elaborar 
ladrillos. También se ha usado como 
complemento de alimentación para 
ganado. y como sustrato en la pro-
ducción de hongos comestibles, 
explicó el doctor Kuppusamy. 

En relación con los residuos lí-
quidos conocidos como vinazas, 
resultado del proceso de destila-
ción, se producen de siete a 10 litros 
de entinte de tequila. La caracteri-
zación del residuo obtenido depen-
de del tipo de materia prima utiliza- 

da, de la eficiencia de los procesos 
de fermentación y destilación, de si 
se realiza o no separación de leva-
dura y del tipo de levadura usada. 

Por lo general estos residuos se 
descargan en los terrenos de cultivo 
adyacentes a la planta, y si la indus-
tria está ubicada en la ciudad, al 
drenaje municipal. 

Como resultado de la dificultad 
de tratar vinazas y debido a su ele-
vada concentración en materia or-
gánica se han propuesto diferentes 
alternativas para su tratamiento, al-
gunas se han probado con vmazas 
tequileras y otras con las obtenidas 
a partir de la elaboración de alcohol 
de melaza de caña, puntualizó. 

En ese sentido, el doctor 1s; oppu. 
sainy estableció que el uso sic calor; 
residuos, en forma directa, como 
agua de riego y fertilizante en 
sembradíos de agave U otros Mi-
kno COMO del maíz, se debe evaluar 
para determinar la tasa de carga 
óptima. Otras alternativas de trata-
miento, como la combustión y la 
evaporación para producir fertili-
zantes, tienen el inconveniente de 
ser procesos de costo muy elevado, 

De las diferentes posibilidades 
de tratamiento, y como consccuen-
cia de la localización rural de las 
destilerías de tequila, la aplicación 
directa corno agua de riego ha sido 
la práctica más común. 

El impacto de esta acción. fina-
lizó el especialista, ha sido poco 
estudiado. Generalizar resultados es 
difícil por las propiedades especili• 
cas del suelo y condiciones de 
irrigación Sin embargo. el riego 
debe ser dosificado en cada caso, 
para evitar salinidad, cambios 
microbianos en la tlora natural. ma-
los olores y contaminamos' de aguas 
subierráneas.11  

La utción mas importante 
de la Universidad es la formación 
de profesionales a nivel licencia-
tura y posgrado, es ahí donde rens:-
mos que concentrar nuestro inte-
rés y atención porque los recursos 
de alto nivel constituyen la razón 
de ser de esta casa de estudios. 

Asi lo señaló el rector losé 
Sarukhán al inaugurar la XII Mues-
tro de Tinbajo Estudiantil de los 
alumnos de la Facultad de Arquitec-
una (FA), correspondiente al año 
lectivo 1995-19%, que actualmente 
se exhibe en el vestíbulo de dicho 
centro de educación superior. 

El doctor Sanikhán subrayó gire 
la investigación universitaria es. en 
gran medida. surniunente importan-
te, bula vez que aquí se realiza. a 
nivel nacional. la mayor parte de e Ila. 
"pero no fxsdemos olvidar que la 
meta principal de la UNA si como 
institución es la tOrmación de retos 

humanos de alto nivel". 
Añadióque este tipo de exposi-

ciones 
 

permite que la comunidad 
conozca lo que la FA está produ• 
ciendo, ademas de que genera en-
tre los futuras arquitectos un am-
biente de sana competencia e in-
tercambio de experiencias, lo cual 
nunca deja de ser útil. 

Finalmente, el rector rehiló a 
toda la comunidad de la facultad 
por haber mantenido, por más de 
una década, una tradición tan pro-
ductiva como es la exhibición sle 
sus trabajos. "La naturaleza de lis 
que aquí se produce se presta paya 
ello, pero espero que esta buena 
costumbre también se adople en 
otras facultades donde sea loable 
una exposición de toque los alum-
nos y profesores producen." 

bit su momento el maestro 
Xas ier Cortés Rocha, director de 

El rector Jour Sarukhán reabro un 
remuda por la e gposicton 

la FA, señalo que la muestra tie• 
ne como propósno que cada una 
de las distintas áreas de la lacul-
tad y de su Di simún de Estudios 
sic Pn,crado inuesiren parte del 
irabitio que electtian. lo cual, 
"ademas de reiroalimentar el cn-

nucanreoto, permite cumplir con 
el compronirso de estimular la 
calidad como parte de la rorma• 
eión de nuestros estudiantes-. 

Es asi que en la exposición se 
pueden apreciar Inarplelak. plano, y 
dibujos representando diversas ten-
dencias arquitectónicas. desde las 
mis antiguas liada las más san-
guardisias. Asimismo, podemos co-
IlikOr Illk técnicas y sisternasde cons-
micciones á escala, ‘11,1110. afinado 
sic 11111rila, 11 hes, columnas. / aparas 

pretabricados. 
También se exhiben muebles. 

productos y accesorios clabora• 
dos en Diseño Industrial. traba-
jos de dibujo y escenograt fa, re-
presentaciones sic catedrales, nui-
nunielttns. edificio,. ciudades, ct-
cétera. La muestra estará ahieria 
al público liasia el 26 de abril, VI 

ESTHEli ROMERO 
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El simposio reunió a 

más de 12 especialistas 

En estudio, un proceso biológico para degradar 
los residuos de la producción tequilera 

llangovan Kuppusamy, de la Coordinación de Bioprocesos del Instituto de 
Ingeniería, al presentar su investigación, explicó que se realiza un tratamiento 
anaerobio por medio del cual la materia orgánica es transformada en biomasa 
y compuestos orgánicos volátiles como metano y CO2  

El simposio li iudegtndaciun de 
Compuestos Orgánicos 
Industriales. que organibi el 

instituto de II:gen:erra soma 

porte de las 40 alias de su 

liaulacoin, reunió a tisis de una 

,locena de especialistas en 

procesos !no:etnológicos, 

tratamiento de odiara:es. aguas 

residuales, baliltración de aire 

conraninada y biodegradación 

de residuos sólidos. Se 

discutieran anua en los cuales 

.se nuistraran tecnologías de 

punta pura ¡rular compuestos 

orgánicos cornil fenoles, 

<valoraos petroquímicos, 

colorantes tipo Ara empleailos 

en la industria textil y residuos 

líquidos de la industria aquilea 

En entrevista, luego de .114 

en141.11Cifill, el doctor llangovan 

Kuppu.sann•. orgiunaidor de este 

.vimposio Junto ton la licenciada 

cansen Tamayst y el ingeniera 

N'iberas &iones, habló de 

algunas de las participaciones a 

esta anvidad: Gustavo Vinagra 

disertó acerca de la reatili:ación 

de (sis desperdicios del calé para 

la mulato oin de prolniall'M 

11111i:tidIPV en la industria 

lanna, Clima ,Stsquel Sobaras 

radian, en el desarrollo de alai 

tecnologia de electrallocislai 

y oxidación para el traussaietais 

de compuesnoorgdpiscos 

industriales. 

El dossor »roa Noyolti en .VII 

de numiliesto la 

importancia de lec'thiltWitIS 

apropiadas y sustentables para 

rallar aguas residuales 

anuarsples v Je oermoduttriat 
es: el país. 

El Irina que mas te ,unieron en 

este simposio pie el relaciantiO,p 

con las colorantes HIPO Azo pibe 

!tracemos ancientrais y aerobios. 

pura lu (val se marró, en 

especial. 11111 la iniervencidin 
del doctor Pral ¡incluir. de 1,1 

1.'niverridad de emulamos 

Oluo, 

6:1 25 da abra de 1996. 

Dorante el proceso de produc-
ción del tequila se genera una eleva-
da cantidad de residuos conocidos 
como vinaz.a.s, los cuales resultan alta-
mente dañinos cuando se descargan al 
medio ambiente; por ello, es necesario 
darles un tratamiento que disminuya 
sus efectos contaminantes. 

En ese sentido:el doctor Ilango-
van Kuppusamy, investigador de la 
Coordinación de 13 ioproce sos A in-
Mentales del Instituto de Ingeniería, 
prescribí, en el mareo del simposio 
fliadegraciattión de Compuestos 

Orgánicos.  Industriales. un estudio 
cuyo objetivo es degradar la mate-
ria orgánica presente en las vinazos 
tequileras mediante un proceso bio-
lógico que degrada la materia orgá-
nica a metano y bióxido de carbono 
en un reactor anaerobio de lecho de 
lodos y flujo ascendente. 

En el auditorio del liblitillt) de 
Investigaciones en Mtactiale.stlIM t. 
el científico universitario explica 
que debido ala elevada carga oreá• 
Mea de los residuos de la desulacitin 
o vintaa tequilera, la Le} General 
de Protección al Ambiente decretó 
el Proyecto de Norma (Picad Me x 1-
eana NON1-064•ECOL.• 1091. en el 
cual NI, establecen los limito más 1-
1110,1111:1111INIbleN sic u 11113ffili1.11111.‘ 

Chkehi t N.0.1 

en la descarga de aguas residuales, a 
cuerpos receptores. provenientes de 
la industria de la destilería. 

"La calidad de la vinala telonera. 
proveniente de su proceso de destila-
ción, no cumple con las regulaciones 
ambientales para descarga directa a 
cuerpos receptores. Su elevado conte-
nido de materia orgánica presente en 
el etluente hace a este residuo adecua-
do para un proceso de tratamiento 
biológicW.comentó el especialista en 
procesos bioteenológicos. 

El sistema propuesto por el doc-
tor Kuppusamy se está aplicando 
con buenos resultados en aguas 
residuales similares, obtenidas a 
partir de otras bebidas destiladas y 
de alcohol. El tratamiento biológico 
anaerobio es un proceso micro-
biológico complejo que se realiza 
en ausencia de oxígeno, donde la 
istmo orgánica es transformada 
en biomasa y compuestos orgánicos 
volátiles corno metano y CO:. 

Aunque es un proceso natural, 
sólo en los últimos 211 años ha llega-
do a ser una tecnología competitiva 
en comparación con otras alternad • 
vas. Esto se ha logrado usando sis-
temas que separan el tiempo de re• 
tencien hidráulico del tiempo de 
retencb in celular. como los reilito- 

res de alta tasa, señaló el doctor 
llangovan Kuppusamy. 

Proceso de Elaboración de Tequila 

Al hacer una descripción del 
proceso de elaboración del tequila, 
el doctor Kuppusamy revela que en 
Jalisco se asientan .35 empresas 
destiladoras que producen anal-

:unte cerca de 711 millones de litros 
de tequila. Su elaboración es con 
Agave requilatuuLtul Weber, planta 
que tarda alrededor de ocho años en 
crecer y madurar en las regiones de 
Tetona y Los Altos. 

Uno de los indicadores más im-
portantes de esta industria, según la 
Cámara Regional de la Industria 
Tequilera, lo determina el hecho de 
que MI por ciento de la producción 
se destina al mercado internacional. 
y que se da empleo a más de »mil 
personas, agregó el investigador. 

Dependiendodel tipo ele proce-
so y reposado se producen diferen- 

FACULTAD DE CIENCIAS 

POLITICAS Y SOCIALES 

Coordinación de Sociología 
do la DEP 

Seminario abierto 

Democracia y 
Diálogo Nacional 

Coordinado por el doctor 
Luis Gómez 

Abril 25,17 horas, SalaJullo 
~dieta 

Ilangovail 
Kuppusamy señalo 
que la calidad do la 
velan idquiiora, 
proveniente de su 
proceso de 
destilación, no 
cumple con las 

1 
regulaciones 
ambientales para 
descarga directa a 
cuernos receptores. 

RAÚL CORREA 
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Avanza'plaga 
en maguey 

Por Jeime herrero 
ItEPOR3M/Corresponsal 

GUADAIAJARA.- Los montaras DE TE.ounix «In-
festaron su preocupación por el avance do la plaga 
llamada "furgosis fulminante" que afecta al maguey 
y amenaza la producción y exportación del agave. 

René Boas, representante de los barzonistas 
agaveros ante el Consejo Regulador del Tequila, es-
tima que la plaga ha afectado ya 400 hectáreas tan 
sólo en estos tres municipios, causando pérdidas 
económicas por más do 59 millones de pesos. 

"El Sida del Maguey" le han empezado a deno-
minar popularmente aquí los agaveros a esta en-
fermedad debido a que una vez que la planta es ata-
cada por la •"fungosis fulminante", que afecta ini-
cialmente a la raíz y provoca que las hojas que 
nacen del agave azul se vayan secando, no hay re-
medio alguno que detenga su descomposición. 

Advirtió que además de las pérdidas económicas 
que la "fungosis" viene causando a los productores 
agaveros, esta enfermedad podría significar una 
amenaza para las exportaciones de tequila, que los 
países importadores podrían decretar un embargo 
al no haber un control de esa plaga en México. 

"Están matando a la gallina de los huevos de oro, 
porque en un momento dado el gobierno vecino (de 
Estados Unidos) que es tan crítico en este aspecto, al 
darse cuenta de esta enfermedad llegue a prohibir 
la exportación del tequila, entonces sí nos acabaría-
mos todos industriales y productores", advirtió. 

Julián Rodríguez Parra, líder de Asociación de 
Productores de Agave "El Barzón", quien encabe-
za desde hace una semana un bloqueo para impe-
dir el paso de insumos a las fábricas tequileras del 
municipio de Tequila por el incumplimiento de los 
industriales en la compra do este producto en ma-
durez extrema, indicó que pese a la gravedad del 
problema de la plaga, las autoridades nada han he-
cho para atender esta problemática. 

"Hace unos meses vinieron unos técnicos de la 
Secretaría do Agricultura y dictaminaron que la 
plaga pega por descuido en los cultivos. 

"Nosotros rechazamos ese dictamen y pensamos 
que las autoridades están dejando crecer este pro-
blema para que la enfermedad se convierta en un 
regulador natural de la oferta de agave, pero lo que 
no saben es que esta plaga puede acabar con la in-
dustria tequilera nacional", expresó. 
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A la opinión pública 

1.1los productores de tequila agremiados en la Cámara Regional de la Industria 
Tequilera (C.R.I.T.) nos permitimos informar a la opinión pública que nuestra 
industria desde su origen, ha hecho un esfuerzo permanente por contribuir al bienestar 
de nuestro país y del Estado de Jalisco en particular, al destacar como una de las 
principales promotoras de inversión y exportación e importante fuente generadora 
de divisas y empleos, tanto directos como indirectos. 

5:rnir I  / 

Por este conducto, reiteramos que es nuestro deseo trabajar siempre apegados al cumplimiento de 
la Ley y conforme a la garantía que ofrece el vivir en un Estado de derecho; al mismo tiempo refrendamos 
nuestro apoyo a los auténticos agricultores de agave que han sido hasta la fecha el principal sostén de nuestra 
industria. 

Congruentes con este compromiso los integrantes de la Cámara Regional de la Industria Tequilera 
(C.R.I.T.) decidimos a partir de octubre de 1995, respaldar a los auténticos productores de agave, especialmente 
a los pequeños, para combatir el presistente intermediarismo que tanto ha dañado al campesino y que afecta 
sin duda también el desarrollo de esta industria. 

En virtud de ello, conjuntamente industriales y productores de agave decidimos impulsar un 
Programa de Compra y Abasto Directo, que permitiera adquirir principalmente a los pequeños agaveros 
en forma directa nuestro insumo fundamental, Es así, que en octubre de 1995, convenimos con las asociaciones 
de productores de agave, promover un Plan de Consumo de Agave en Extrema Madurez; cuyos resultados 
por cierto, no fueron los esperados dado que algunas agrupaciones hicieron selectivo este pacto y este plan 
de apoyo creado exprofeso para auxiliar a los pequeños agaveros, fue nulificado con esta actitud. 

Ante esta situación en febrero de 1996, los integrantes de la Cámara Regional de la Industria 
Tequikra (C.R.I.T.), optamos por una nueva estrategia que con oportunidad se puso a consideración y se 
hizo del conocimiento de las máximas autoridades del gobierno del Estado de Jalisco, misma que implicó la 
publicación y difusión de nombres, identidades y ubicación de predios de los auténticos productores de 
agave, convocándolos a acercarse en forma directa a las industrias productoras de tequila. 

Este Programa de Compra y Abasto Directo, comprendió un período de 10 semanas, durante las 
cuales los industriales adquirimos 22 mil 471 toneladas de agave, hecho que ha sido reconocido por las 
partes involucradas en este convenio y que ayudó a resolver el problema de aproximadamente 500 pequeños 
productores de agave. 

Para dar seguimiento al ofrecimiento asumido entre industriales tequileros y agaveros, para la compra 
de agave en extrema madurez, la Cámara Regional de la Industria Tequilera 	publicó el pasado 
8 de mayo una nueva lista de asignación a pequeños productores de agave para su acercamiento directo a las 
plantas productoras de la bebida nacional por excelencia, lo que representa a la fecha haber beneficiado con 
estas acciones al 80% de los agaveros acreditados en el Estado de Jalisco. 

Ante los hechos provocados recientemente por algunos grupos, que han dejado en claro que más 
que un interés en conservar las fuentes de empleo y participar en la reactivación económica do Jalisco y del 
país, tienen un interés por desafiar a las autoridades, incumplir las leyes, y originar un estado de anarquía que 
ha ocasionado tensión e incertidumbre para nuestra sociedad. la Cámara Regional de la Industria Tequilera 
(C.R.I.T.), ratifica: 

Su postura de continuar con el Programa de Compra y Abasto Directo y el Plan de Consumo de 
Agave en Extrema Madurez, en beneficio de los auténticos productores de agave sobre todo de los pequeños, 
manteniendo una actitud respetuosa, solidaria, de apertura y buena voluntad, que favorezca y fortalezca el 
sano progreso y crecimiento de la industria tequilera, una de las más representativas de Jalisco y de México. 

INSERCIÓN PAGADA 
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1,111 Ji.ISTS MC111:4110, S011 [1,111U1 arman 
te toros:idos por sus 'lunados reqUI:Crt,S, 
un embargo. el género agave abarca uno 
infinidad de magueses. de los cuales se 
producen otras bebidas. como el pulque s 

el mercal, así corno fibras naturales. que 
1.111,11111CIlle l'Han una batalla dono:retal 
:toma las sinieticas. inilterS a El. FINAN. 
CLERO. Abisal Quera, experto del Ludir) 
lloranico de la Uni% ersidad Nacional Auto. 

noma de México. 
"Las neo la( roa son una lill11111aorigina 

ría de Mema. y México tiene 75 por 
ciento de las especies a nivel internacional. 
por ende. las que se desarrollan en Aloca 
10'10'1/11 SU origen en nuestro continente". 
explicó 

T,111/.1111J y Kenia 1,011 1111 princi-
palos competidores del henequén 'nearca. 
no, que ha perdido (corno debido a la for. 
'JIM que ha cobrado en aquellos paises 1, 

por rara pairo, la preferencia del éonsumb 
dor por los Oras sintéticas. 

lit insesligador señaló que la Comuni-
dad Europea emite en la anualidad nonas 
de importación que dan preferencia a las 
libras naturales. como una medida que 
tiende a proteger cl ambiente; no (distante, 
sera en el largo plazo cuando este tipo de 

materia prima se imponga. ante el agora. 
miento de las reservas internacionales de 
permito. 

Tradición y cultura 

El maguey se ha utilizado desde la epa-

ea prehispánica como fuente de Oros, Ist• 
hala 'pulque. principalmente). alimento, 
medicina, fenilizante, sustituir' de jabón, 

cerco de terrenos y protección de las trenas 

contra lo erosión, indicó García. 
"El agave generalmente memo C11,111110 

da flor; durante 11%1O su vida 41111,34:U111 mi-
l:lentes y todo sirve finalmente para el de. 

%arrollo del qu'ore linflorescenciab es 
cuando llega a su criad sexual y SU 110111:0 
alcanza hasta diez olernos de altura. 

"Una especie troica de murciélago se 

encarga de [salinizar las llores; el premio 
para este animal es la miel. Sólo una 
especie de murciélago es capaz de reali-
zar la polinización. Otras tantas son útiles 
porque comen insectos nocivos y disec-

as plagas". 
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Por tradición y por ley, 
el agave debiera ser la materia prima básica 

En la industria del tequila, 
a todos se engaña: al consumidor, 

con mezclas autorizadas; 
al campesino, con bajos precios 

Felipe Cobián 

GUADALAJARA, JAL.• Mientras 
más de 100,000 toneladas de agave en 

extrema madurez se pudren en el campo por 
falta de mercado, casi la totalidad de las fá-
bricas, principalmente las grandes, elaboran 
tequila mitad piloncillo y mitad agave. 

Ante la negativa de las tequileras de ab. 
sorber en su totalidad la cosecha de ese mez-
cal —agave requilana weber. variedad azul, 
que por tradición y por ley debiera ser la ma-
teria priora del tequila—, los productores 
agrícolas agrupados en El Barzón bloquea-
ron, a principios de mayo y durante ocho días. 
los accesos a las plantas productoras de tequi-
la en demanda de que les compren su produe• 
ción y les paguen más de los 500 pesos en los 
que actualmente se tasa la tonelada. El 9 de 
mayo. el gobierno estatal ordenó el desalojo 
de los inconformes. con la participación de 
unos 70 policías uniformados y 20 judiciales. 

La Cámara de la Industria Tequilera 
—controlada preponderamemente por 'Te-
quila Cuervo y Tequila Sauza. empresas pro-
piedad de las u:mai:ion:ales Heublein y Do-
meeq-Phillips Morris. respectivamente— y 
el Consejo Regulador del Tequila --organis• 
ato privado concebido por el mismo sector 
para supervisar la calidad del producto—. 
aseguran que el exceso de agave se debe a la 
Malta de planeación de los campesinos. 

"Se plantó más agave del necesario", 
afirman. 

Por otro lado, 90% de la exportación to-
tal de tequila se hace a granel, por lo que se 
pagan muy bajos impuestos. mientras que 
los embotelladores extranjeros, estaduni-
denses principalmente, obtienen ganancias 
que oscilan entre ocho y 10 veces más que la 
industria tequilera mexicana en su conjunto. 

Durante 1995 se exportaron 42.2 millo-
nes de litros a granel, a un precio promedio 
de 3.50 dólares por galón. por lo que México 
captó menos de 50 millones de dólares por 
ese concepto. sin tomar en cuenta la bonifi-
cación de .15'4- del impuesto federal que se 
hace al exportador de licores. 

Según denuncias de otros productores, el 
tequila va adulterado de origen. porque no es 
00<;1 de ucase. por lo que debería llamarse 

tequila misto o simplemente gima icol. 
Ademas. afirman, en el extranjero se Eibri-
can tequilas iieht, con sólo 24 grados Gay 

cuando que la graduación nacional 
mínima permitida es de 38 grados. 

Con lo anterior se infringe la norma in-
ternaeional de que las bebidas ceo certifica. 
eion de mojen tienen que ser totalmente de la 
mateiiiipiiina que las generó. e impiden. por 
ejemplo. que la Comunidad Económica l'e-
G61,1/cal.t ,Ic111911111aelkin de Origen. 

IVIATELUA IISTRATEGICA 

Según el Consejo IZegulador del Tequila. en 
1995 se elaboraron cerca de 76 millones de 
litros de esa bebida; 64.54 millones corres• 
pendieron a mezclas de agave y otros azúca-
res, con un consumo de 203,000 toneladas 
de agave, !rente a 11.33 millones de linos de 
tequila 1004, de agave. en los que se emplea-
ron poso más 803XX) toneladas. Las eximia. 
ciones de tequila HXY.j de agave Memo de 
S68.000 litros 1.84,4 del total.). 

Guillermo Romo de la Peña, director 
general de Tequila Herradura, destiladora 
que ha marcado la pauta en cuanto a la ne-
cesidad de multen tequila con 100(1 de 
agave. señala: 

"Para nosotros no es que haya exceso de 
agave, sino falta de cumplimiento de la nor-
ma por parte de la industria tequilera. La 
causa del problema no es que el campesino 
haya plantado de mas, sino que el fabricante 
consumió de menos. El agave debe verse cm 
ato materia prima estratégica, sin la cual no 
puede haber tequila. Si todos elaboraran te-
quila sólo a base de agave. sería insuficiente, 
faltaría materia prima." 

Exige que sólo se elabore tequila 100% 
de agave. Estima que la tendencia es esa, "o 
al menos, los tequileros ya nos ven menos 
feo que antes, porque se están convenciendo 
de que Herradura ha estado siempre en lo 
cierto: elaborar sólo tequila, tequila. Si no 
hacemos eso, esta industria quedará total. 
mente en manos de extranjeros". 

Félix Bañuelos, un viejo agricultor de la 
región de Arandas y al mismo tiempo fabri-
cante de dulces, pensó hace mucho, cuando 
vio que el problema del agave era cíclico, in-
dustrializar su propio mezcal y emular a He-
rradura, Hace 15 años fundó Tequila Caza-
dores v ahora es de los más exitosos. 

"Áparte de que los que cultivan agave 
tienen parte de culpa porque no planifican 
sus plantaciones, la principal responsable es 
la industria tequilera. que prefiere hacer gua-
chico', porque eso implica menos inversio-
nes, y engañando a la gente algunas empre-
sas ganan mucho dinero y tanto más cuanto 
más abajo están de la norma oficial. 

"No se debe engañar al consumidor con 
tequila mixto o simple guachieol. Por eso, 
las botellas deberían tener una etiqueta con 
la inscripción: '51'4 agave y 49% piloncillo 
o mascabadM. que es la norma oficial míni-
ma establecida. Es la única manera que hay 
para que la gente sepa lo que consume. El 
mejor negocio es hacer y vender tequila 
100% de agave." 

Jesús López Román. director general de 
'tequila San Matías. dice: "No podemos es-
tar haciendo tequila que es medio tequila y 
medio ron. O es tequila o es ron". 

Añade que en el momento en que se haga 
tequila sólo de agave. se acabará la supuesta 
sobreproducción en el campo y habrá mayor 
empleo para más gente: además, sólo se de-
be exportar temida embotellado de origen. y 
a granel nada más en pequeñas cantidades y 
bajo un estricto control. 

Informa que mientras que a México in-
gresan anualmente entre 80 y 90 millones dei 

proceso 1022/3 do iuruo 1 1996 31 



PRECISA FOX 
SU POSICION SOBRE 
LA PRIVATIZACION 

DE PEMEX: ALGUNAS 
DE SUS RAMAS PUEDEN 

CONCESIONARSE 

Estimado Julio: 

Mucho te agradeceria la oublicacion de la 
presento carta que contiene algunas precis 
simios sobre la discuston que se generó en 
torno del caso de Pernee. 

I.• Nuestras declaraciones en Nueva 
York acerca dn Pernee se dieron en una con. 
&meneo de prensa donde este no era el lema 
principal. A pregunta expresa de uno de los 
asistentes sobre la privatización de la 'rictus-
irle petrolera, mi respuesta fue la siguiente: 

Primero: El petróleo es un patrimonio 
de los mexicanos que debo seguir en inch 
nos do la nación. 

Segundo: El gobierno federal no es el 
dueño del petróleo, su propiedad recae en 
el pueblo de México. 

Tercero: En consecuencia, el petroleo no • 
debo ser privatizado, pero las labores de ex• 
tracción, procesamiento y comercialización 
que realiza Pernee. bien pueden ser come-
slooadas si las condiciones asi lo requieren. 

' 

	

	2.• Estas declaraciones, que sólo reflejan • 
mi opinión en respuesta a una pregunta, 
fueron utilizadas para armar una gran dis-
cusión, por medio de la cual el sindicato de 
Pernee y algunos partidos políticos, en espe-
cial el PRI, quisieron decirle al doctor Ernesto 
Zedillo que no están de acuerdo con la priva. 
lización de la potroquimica, a posar de quo ha • 
sido precisamente el PRI el ue desde Miguel 
de la Madrid ha avalado laffillhvalizaciones. 	• 

3.- Aunque considero que el petróleo 
debe seguir en manos de los mexicanos, croo 
que este recurso ha dejado de ser estratégico 
y nuestra soberanía no puede depender de él, 1  
corno se ha mencionado al acusarnos de 
desnacionalizadores y amenazar con 
fusilamos en el Cerro de las Campanas. 

4,- El petróleo cada vez tiene un menor j 
peso en nuestra economía, Lo estratégico en • 
el mundo de hoyos el conocimiento, la °de-
cación, la ciencia y la tecnologia. Países quo 
no cuentan con recursos naturales como el 
petroleo, pero que han entrado de lleno a la j 
era del conocimiento, tienen una economía j 
próspera que les ha permitido fortalecer pro-
cisamente su soberanía. Aqui es a donde 
México debe dirigir todos sus esfuerzos. 

5.- Quienes se rasgan las vestiduras por 1 
la opinión que expresé como ciudadano, son 
los viejos politicos que no quieren perder los 
privilegios que les da el poder y la disposi- 
ción de incontables recursos que se han 
manejado en las empresas paraestatales. 

6.- En todo caso, si no están de acuer-
do con las privatizaciones deben expresar 
su opinión de frente al doctor Zedillo y al 
Congreso de la Unión, dal cual ellos forman 
parte a través de sus diputados. Son a es-
las dos Instancias a las que les toca decidir 
sobre el futuro de la industria petrolera. 

7.- No es potestad de Vicente Fox pri-
valuar la industria del petroleo, pero como 
ciudadano tengo pleno derecho a expre. 
serme sobre los problemas de la nación. En 
todo caso. el pueblo de México, a traves de 
un plebiscito, podría decir la ultima palabra. 

Gracias anticipadas a tus atenciones. 

Vicente Fox Quesada 
Gobernador del estado de Guanajuato 

.1k 	poi 	."‘poltdulollel 	Lit,1019 
llalla. en 	 Ve 
\. unid, del tcaull., que se hurona a 

de t,5O null,  nd de dolares. por lo ql 
Id. 	cilla,  a 121:111ei 

1.0s 
de 	pot lo 11.1e menda 1.10`, g;uranuu x, en 

e:1111111,1,10,  1)101111elulreS 	eSliUll SU- 
jeto,  a un esquema de mercado impuesto por 
los .,.rankles compradores cstadtinidemes y 
,on ellos los que se quedan con la, ,I.nandes 
utilidades. mientras que en Nlevico se doran 
111..cnn,unur insumos y, sobre iodo, 11,, se 
veme Inri enipleo,," 

Eduardo ( ion/ale/.. s icepresidente ele-
cutiv o de .1.res la?mey es-Don Julio --gin• 
presa que al principio se dedicaba principal-
mente a la, exportaciones u y.raitel, pero que 
ahora elabora sus propias marcas. t'almea te-
mida 10111; de agave y mas de las dos  Terce-
ras partes son exportaciones con ene asado 
de origen---. asegura que 110 hay como tener 
la propia marca. sobre ludo cuando se hace 
un producto de calidad. 

..laso genera más consumo de productos 
nacionales. por una parte. y por la otra, se ge-
neran localmente mas fuentes de trabajo. 
aparte de que se prestigia el nombre. Es tan 
buen negocio t'abril:ay tequila 10Ir..; (le aga-
ve que en no pocos casos esta bebida supera, 
en algunos liare, de categoria. la venta de ro-
nes o brandis.- 

Por ejemplo, en Europa, la demanda pa- 
ra el 	ens asado de origen. al menos en 
e cato. ha tenido 1111 crecimiento de .35e.! 

anual. 
El director del (.'ousejo Regulador del 

Temida. llamón (iontale/.. considera que 
hay cita Inerte tendencia tutela la elabora-
ción de lego) I a 1001,4 y. por tanto. un mayor 
consumo de airase. tanto por convicción de 
los productores como por la mayor vigilan-
cia sobre los mismos. 

Informa que mientras el año pasado se 
constunian 23.000 toneladas de agave por 
mes, hasta mayo de este año el promedio de 
consumo mensual bahía sido de 31.0110. 

Cada ve/ se va reduciendo Inas y más 
la t..portacion de legada a granel y se incre-
menta el envasado de origen. Por falta de vi-
sión. los tequi leros no producen y exportan 
más licor 1001.'i de ayas e. Por necesidad y 
por obligacion moral, los tequileros tene-
mos que consumir más agave. Tenemos que 
desechar el ;latear. sobre todo ahora que hay 
sobreoferta de atase y se está echando a 
perder.- 

Romo de la Peña. de '1-equila Herradu-
ra, no esta de acuerdo con la apreciación 
del director del Consejo Regulador del Te-
mida: 

"N'o todavía no he VISIO 	en el 
Consejo. nu 1:1 suficiente. No se le da capaci-
dad reguladoi a. Veo mee las cosas se están 
moviendo ,J11 mucha lentitud e indolencia. 
Parece que no les interesa darle buen nombre 
a la industria, arreglar con justicia el proble-
ma del alas e. ¿Cual es la justicia? Si el in-
dustrial se aprm, echó durante tantos año, 
ledilllill) Id ley. pues que ahora responda 

comprando mas agas e del que la norma obi 
ga. para compensar lo que dejó de comprar-
\ solando 1, ley >  

l9/7. la S 
mento Indos 
ruin de leven 
Impida la den° 
para la bebida alEohólica del 

su teiritono fue demarcado en 
do de Jalisco y parte de los estad 
les. Nayarit. Slichoacan y Cluanaju 

Posterionnente. la Dirección 
Normas de la Secretoria de Comettin y 
mento Industrial estableció la Norma 
\ les icana de "tequila-  en octubre de 1993, 
que ent [O en Vieorel 1" de enero de 1994. sd-
nal:Indo que "es la bebida alcohólica elabo-
rada con 'temes de la especie re/mi/aro 11Z 
l'er. Variedad Aro.'. y estableció dos cla 	: 
el "temida 11111'í de agio e-. y el simple "te-
quita". que "es aquel que ve obtiene de los 
mostos 1110S que se les ha adicionado hasta 
•19r; de otros azocare'....". 

liaeuelos. 'tomo de la Peñas Lepe/ llo• 
man. entre> istado% por separado. consideran 
que las autoridades han sido sumamente per-
misivas con esa norma. al permitir me/clas 
de azúcares, situackín que empehillaCe cer-
ca de 30 anos y se uf eializó indebidamente 
ante la escasez de la materia prima. Pero "te-
quila debe haber uno solo y.  es aquel que se 
obtiene únicas exclusivamente del agave-, 

Romo de la Peña señala que mienfral el 
Tequila contenga. así 'e:111111111111111(1de Illet• 
caros, nadie aCeplill,1 la dell0111111ileitill de oil• 
gen y menos los europeos. 

"En tanto no !.e respete al 	la letra y 
en el sentido universal que tiene la denitint• 
nación de origen, los europeos ,e can a  mo-
rir de carcajadas de nosotros. Y tenemos 
años con el va cuereo, porque no queremos 
entender qua; tenemos que obrar en paralelo 
con otras denominaciones de origen en el 
mundo y no les >amos a torcer la mano My 
que acepten lo que 110 es correcto y que; sin 
embargo. establecen las leyes mexicanas ab-
surdamente. GI contie y el champán, por 
ejemplo. son I Ot Ic..1 de uva..' 

Por ello, dice que el uso de la culebra 
"tequila" debe ser sólo parad fabrica:lie. no 
para el comerciante, como ocurre con los 
envasadores en el exterior. pues quien lo 
elabora es el que debe responder por su cali-
dad y manejo. 

René Reas. presidente del Comité de 
Agavero% de El llar/lín. señala que "cuando 
las plantas tequileras nos compran menos 
upase sale mas tequila y siempre con el vis-
to bueno de las autoridades federales. inde-
pendientemente de que el C'onsejo Regula-
dor del Tequila no cumple cabalmente con 
u mishín, no por falta de voluntad. sino 

porque no tiene la capacidad ni el personal 
suficiente". 

También el precio de la materia prima es 
motivo de conflicto. Actualmente se papan 
500 pesos la tonelada. Según Reas, y con él 
coincide Romo de la Peña, el precio deberia 
verde alrededor de 1.000 pesos, pues la plan-
ta tarda en llegar ;1 Sil madure/ entre ocho y.  
10 anos. No obstante. hay rancheros que con 
base en nuevas técnicas, logran cosechas en - 
re los seis y los siete anos 

32 primito rezar 3 da junio 1906 



Usa el Nombre Para un Aguardiente 

España, por Aceptar la Denominación de 

Origen Mexicano del Tequila: Camacho 
bEDUARDO CHIMELY, corresponsal 

GUADALAJARA, Jal., 19 de junio.— España está a punto 
de dar su "brazo a torcer" y de esta manera reconocer la 
denominación de origen mexicano del tequila, dijo hoy el 
vicepresidente de la Cámara de la Industria Tequilera en 
esta entidad, Jorge Camacho Ornelas. 

Después de 10 años de negociaciones con la Unión Euro-
pea, comentó, los españoles dejarán de producir 150 mil ca-
jas de "tequila", a condición de que sé le reconozca corno 
"progenitores" del vino Rioja y el brandy de Jerez. 

Al dar su reconocimiento España a México, se acabará 
con la competencia "desleal" y se quitará finalmente una 
traba a la bebida mexicana en el mercado europeo. 

Según expuso, el problema sobre el origen del tequila se 
acentuaba cuando algunos productores de aguardiente en 
España alegaban que elaboran tequila en ese lugar desde 
hace muchos años, aunque sin agave. 



La SAGDR, sin Brindar Apoyo: Gallegos F. 

"Mal Desconocido Extermina al Agave en Territorio Jalisciense" 
EDUARDO CHIMELY, COMPIPOnglai 	W-g6 

GUADALAJARA, Jal., 1° de julio.— Los agaveros de la región de Los 
Altos reportaron la aparición de un extraño mal en sus cultivos que ex-
termina la planta, por lo cual le han llamado el "sida del agave", dijo 
hoy Francisco Gallegos Franco, productor de la zona. 

Los técnicos, comentó, no acaban de ponerse de acuerdo, aunque todo 
parece indicar que se trata de un hongo "Fusarium" y de una bacteria 
"Erwinia", los cuales en conjunción exterminan a las plantas. 

Sin embargo, se quejaron de que la Secretaría de Agricultura, Gana-
dería y Desarrollo Rural (SAGDR) no ha hecho caso de sus cultivos y 
los agaves están abandonados a su suerte, pues se tienen noticias de 
plantaciones hasta de 50 hectáreas atacadas y en un lapso de seis meses 
no queda una sola planta. 

El desánimo cunde entre los campesinos quienes ven sus plantaciones 
rendidas por exceso de maduración y ahora por la enfermedad mencio-
nada la cual pone en grave riesgo sus inversiones, manifestó. 

Sobre la producción total de la región, sostuvo, hay una disparidad en 
los datos obtenidos, pues la industria tequilera tiene un censo de un total 
de 180 millones, pero los productores, a su vez tienen un censo de 120 
millones, mientras los barzonistas aseguran hay 90 millones de matas, y 
sostienen que los tequileros abultan las cifras-para hablar de sobrepro-
ducción y deprimir los precios. 



ANEXO 8 CUESTIONARIO 

NOMERE 

AÑO EN QUE No. DE 

PLMCIAS CAPITAL 

TIPOS DE 

TEQUILA 

No. DE 

MARCAS 

TEQUILA 

100% AB. 

VENTA A 

GRANEL ENVASADO SE FUNDO 

Tequila Herradura 1870 1 Nacional Blanco, Reposado, Anejo 2 X X 

Tequila San Matías 1896 2 Nacional Blanco, Reposado, Mojo 2 X X 

Tequila La Pan-Mita 1924 Nacional 14 Blanco, Joven, Repasado X 20% 80% 

Tequila Viuda de Romero 1971 1 Nacional Blanco, Joven, Reparado, Anejo 4 X 18% 82% 

La lidadnieria 1975 1 Nacional Blanco, Joven, Reposado, Ahejo 1 X X 

Sauza 1873 1 Nacional 

y Extranjero 

Blanco, Joven, Reposado y Anejo 5 X X (40%) X (60%) 

Tequila El Viejito 1937 1 Nacional atanco, Joven, Reposado, Anejo 3 X X X 

Tequilas del Sena 1943 . Nacional Blanco, Joven, Reposado, Majo 7 X 80% 20% 

Tequila Tapado 1937 1 Nacional Blanco, Reposado, Anejo 2 X X 

Tequiiena 1973 1 Nacional Blanco, Joven. Reposado, Anejo 3 X X X 

CONSUMO CULTIVOS COMPRA A COMPRA A PROPORCIONA INSUMOS ¿UTILIZA QUE TRANSPORTE PARA 

NOMERE NACIONAL EMPLEADOS PROPIOS PROOLICTORES INTERMEDIARIOS A PRODUCTORES PUSUCIDAD? LA COMERCUUJZACION 

Tequila Herradura 80% 534 X X NO NO Camión 

Tequila San Matías X 110 X SI (TV,RADIO) Camión 

Tequila La Parranda 80% 11 X (10%) X (90%) NO ESPECTACULARES Camión y Pipo 

Tequila Viuda de Romero 82% 55 X (90%) X (10%) SI NO Camión 

La Illadrilena 10% 50 X NO NO Pipa 

Sauza 60% 93 X X SI SI Camión, Pipa, AviOn, Barco 

Tequila El Viejito X 45 X X NO NO Camión y Pipa 

Tequilas del Sanar 15% 70 X X X SI SI Camión, Pipo, Avión, Barco 

Tequila Tapado 80% 45 X SI NO Camión 

Tequilena 95% 52 X NO SI Carraón, Ferrocarril y Barco 



AGUA 

TEQUILA BLANCO DE NORMA 

TEQUILA BLANCO 100 % AGAVE 

ANEXO C. 	DIAGRAMA DE PROCESO DE PRODUCCIÓN DE TEQUILA 
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NORMA OFICIAL MEXICANA 
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CDU: 663.2 

NOM-G06-SCFI-1993 

BEBIDAS ALCONOLICAS - TEQUILA - ESPECIFICACIONES 
( CANCELA A LA NOM-V-7-1970 )  

ALCOHOLIC BEVERRGES - TEQUILA - SPECIFICATIONS. 

O. 	 INERODUCCION 

El producto e que se refiere esta Norma Oficial Mexicana, es la 
bebida alcohólica denominada TEQUILA. 

1. OBJETIVO 

Esta Norma Oficial Mexicana establece las caracteristicas y 
especificaciones que debe cumplir la bebida alcohólica 
denominada TEQUILA. 

2. CAMPO DE RPLICRCION 

Esta Norma se aplica a la bebida alcohólica elaborada con agaves 
de la especie Tequilana Weber, Variedad Azul, cultivados en las 
Entidades Federativas y municipios señalados en le Declaración 
General de Protección a la Denominación de Origen 	" Tequila " 
en vigor. 

3. REFERENCIAS 

Para la comprobación de las especificaciones fisico-químicas 
establecidas en la presente Norma, se deben aplicar las 
siguientes Normas Mexicanas en vigor: 

NMX-V-17 

NMX-V-1) 

NMX-V-14 

Método de Prueba para la Determinación de 
extracto 	seco 	y 	cenizas 	en 	bebidas 
alcohólicas destiladas. 

Bebidas 	Alcohólicas.- 	Determinación 	del 
Porciento de Alcohol en Volumen 	(1, vol) 

a 20Q C. 

Método de Prueba para la Determinación de 
alcoholes superiores (aceite de fusel) en 
bebidas alcohólicas destiladas. 

Ulereneme 14 01,11114 11•44rN N «wad1 te le Iwer4tede 44 	; I11111,0 
Ye..111S4 4.41(4 ;4444.4 11(11 90 	441114.14 44 441,11  

"41"  " """"" " 13 OCT. 1993 
1111'110.41 1411411111. 
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NMX-v-21 	Método de Prueba para la determinación de 
metanol en bebidas alcohólicas. 

4. 	 DEFiNi..:LONES 

Para los efectos de esta Norma se establecen las siguientes 
definiciones: 

4.1 	Rbocada. 

Procedimiento para suavizar el sabor del tequila, mediante la 
adición de uno o más saborizantes y colorantes inocuos, 
permitidos por la Secretaria de Salud. k 	, rr), J 

4.2 	Maduración. 

transformación lenta que le permite adquirir al producto las 
caracterlsticas organolépticas deseadas, por procesos físico-
quimicos que en forma natural tienen lugar durante su 
permanencia en las barricas. 

4.3 	Tequila. 

Bebida alcohólico regional obtenida por destilación y 
rectificación de '.mostos preparados, con los azúcares extraídos 
de las cabezas •.de Rgave Tequipna Weber, . Variedad Azul. 
sometidos previamente 'a fermentación alcohólica• con levaduras. 
Permitiéndose adicionar hasta un. 49% de otros; azúcares en la 
preparación de dichos mostosii. El 	tequila es un 	liquido 
transparente de olor y sabor suigeneris y de atuerdo al tipo de 
Tequila, es incoloro o ligeramente amarillento cuando es 
madurado en recipientes de madera de roble o .encino. También 
puede tener coloración el tequila, cuando se aboque sin 
madurarlo. ›-$: 	mal'/.: • 

4 4 	Tequila Blanco. 

Producto obtenido en La rectificación y ajustado con agua de 
dilución a su graduación comercial. 	r • .. - • 

4.5 	tequila Jcwen. 

Producto descrito en 4.4, :::uceptible de ser abocado. 

4.6 	Tequila Reposado. 

Producto que se deja por lo menos 2 meses en recipientes de 
madera de roble o encino, suceptible de ser abocado y ajustado 
con agua de dilución a su graduación comercial. 
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4,7 	Tequila Anejo. 

Producto descrito en 4.4. sujeto a un proceso de mad,raion, por 
lo menos un aro, y susceptible de ser abocado, etat,eciéndose 
que en mezclas de ane.los, la edad para el teo.:La resultante 
será el promedio ponderado de las edades y voLumenes de sus 
componentes. 

5. CLPSIFICI1CION 

5.1 	De acuerdo a su elaboración, el Tequila, ..,bjeto de 
esta Norma se clasifica en: 

5,1.1 	Tequila 100% de Agave.- Es aquel que se obtiene de los 
mostos que única y eAclusivámente contienen azúcares, 
provenientes de los 'Rgaves Tequilana Weber, Variedad Pzut" 
(Véase R.1.1). 

5.1.2 	Tequila.- Es aquel que se obtiene de los mostos a los 
que se les han adicionado hasta un 45% de otros azúcares ajenos 
al "Agave Tequilana Weber, Variedad Azul" (Véase R.1.2).1?,.. 

5.2 
	

De acuerdo con sus caracteristicas, el Tequila se 
clasifica en los tipos mencionados en 4.4, 4.5, 4.5 y 4.7. 

6. ESPECIFICACIONES 

6.1 	El tequila, objeto de esta Norma, debe cumplir con las 
especificaciones anotadas en la Tabla 1, 

6.2 	Requisitos generales. 

6.2.1 	La maduración del Tequila Rhejo, debe efectuarse en 
recipientes de roble o encino, cuya capacidad máxima sea de 600 
litros (Véase R.1.3). 

6.2.2 	De ser necesario, para obtener la graduación comercial 
requerida, 	se 	debe 	usdr 	agua 	potable, 	destilada 
desmineralizada. 

7. MUESTREO 

7.1 	La aplicación del plan de muestreo descrito en 1.3 
presente Norma está condicionado a que los fabricantes y 
envasadores lleven un control de calidad permanente Y 
debidamente aprobado y supervisado por la Dirección General de 
Normas. 
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en 991, o 
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(en alcohol 

Metoll 	0 	)00 	0 	)00 	0 	100 	O 	010 

1.2 	De producto a granel. 

Del producto a granel contenido en los carros-tanque, pipas o 

pipones, se tomara de cada uno de estos depósitos, una muestra 

constituida por porciones aproximadamente iguales, extraídas de 

los niveles inferior, medio y superior y, el volumen extraído no 

debe ser menor de 3 litros. En el caso del producto contenido en 
barriles, se debe tomar una muestra constituida con porciones 

aproximadamente iguales extraídas del número de barriles que se 

especifican en la Tabla 2, de tal manera que se obtenga un 

volumen total no menor de 3 litros. 
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TABLA 	2 

MUESTREO DE 	BARRILES 

Número 	de barriles 	con 	Tequila 	 Número 	de 	Barriles 	a 
de un mismo 	Tipo 	 muestrear 

Hasta 	 50 	- 	 2 

De 	 51 	a 	 500 	- 	 3 

De 	501 	a 	)5,000 	- 	 5 

cuales 
firmando 
repartirán 

Acreditado, 

iguales, 
Tabla 

7.3.1 
extraer 

muestra 	extraída, 	previamente 	homogeneizada, 	debe 	dividirse 
3 	porciones 	de 	aproximadamente 	un 	litro, 	cada 	upa 	de 	las 

debe 	envasarse 	en 	un 	recipiente 	debidamente 	precintado, 
en 	él 	las 	partes 	interesadas. 	Estas 	porciones 

	

en 	la 	forma 	siguiente: 	dos 	para 	la 	Dirección 	General 
Normas 	o, 	en 	su 	caso, 	para 	el 	Organismo 	de 	Certificación 

	

y 	una 	para 	La 	empresa 	visitada. 	De 	las 	dos.muestras 
la 	Dirección 	General 	de 	Normas, 	una 	se 	analiza 	y 	la 	otra 
quedar para:caso de_ler.c.gría.b. 7 ...., 

Para 	producto 	en 	recipientes 	menores, 	cada 	muestra 
integrarse 	con 	el 	conjunto de 	las 	porciones 	aproximadamente 

tomadas 	del 	número 	de 	envases 	que 	se 	especifica 	en 
3, 	de 	tal 	manera 	que 	se obtenga 	un 	volumen 	total 	no 	menor 

3 	litros. 

La 	selección 	de 	los 	barriles 	o 	envases 	menores 	para 
las 	porciones 	de muestra 	debe 	efectuarse 	el 	azar. 

TABLA 	3' 

MUESTREO DE 	RECIPIENTES MENORES 

Número de envases con 	 Número de envases 
Tequila 	de 	un mismo 	tipo 	 e muestrear. 

Para 	casos 	de 	exportación 	sí 	el 	volumen 	del 	lote 	es 	de 
hasta 	60 	litros, 	sin 	rebasar 	un máximo 	de cinco cajas 	no 
requerirá 	de muestreo, 	siempre 	y 	cuando 	Las 	operaciones 'de 
este 	tipo no se 	repitan en 	un plazo no mayor de 	tres meses 
destinados 	al 	mismo 	cliente. 

Hasta 	 150 	 3 

De 	151 	e 	1,200 	 5 

De 	1,201 	a 	25,000 	- 	 8 

Más 	de 	25,000 	 - 	 13 

7 

r. 
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NOTR: 	Cuando el número de envases muestreados resulte 
insuficiente para reunir los 3 litros requeridos como 
mínimo, se muestrearán tantos envases como sean 
necesarios hasta completar dicho volumen. Con Las 
muestras se debe proceder de acuerdo con el último 
párrafo del inciso 7.2. 

3. 	METODO DE PRuEBN 

La genuinidad del tequila con respecto a las materias primas 
utilizadas en su elaboración habrá de verificarse mediante 
registros de plantaciones previos a la comercialización del 
agave, de inventarios y procesos que demuestren fehacientemente 
un balance de materiales transparente y confiable durante todo 
el proceso de elaboración hasta obtener el producto embotellado' 
de conformidad al punto 10. 

Lo anterior se hará aplicando los principios de contabilidad 
generalmente aceptados 

Para verificar las especificaciones que se establecen en esta 
Norma deben seguirse las Normas mexicanas de Métodos de prueba 
en vigor, indicadas en el Capitulo de Referencias (y/ase 3). 

9. MHRCRDO, ETIQUETPDO, ENVHSE Y EMBIALUE 

9.1 	Marcado o etiquetado 

Cada envase debe llevar una etiqueta o impresión permanente en 
la que se anoten en forma destacada y legible, las siguientes 
indicaciones: Nombre del producto, tipo a que pertenece conforme 
a la clasificación de la Norma, contenido neto expresado en 
litros o mililitros, por ciento de alcohol en volumen a 20°C (% 
alc, vol,), domicilio y nombre o razón social del fabricante, 
bajo cuyas marcas se expende el producto, marca registrada y la 
leyenda "HECHO EN MEXICO". 

En el caso de que el producto se embarque a granel, los datos 
anteriores figurarán en los documentos de la transacción 
comercial. 

10. ENvRSE 

El Tequila, objeto de esta Norma, se debe envasar en recipientes 
nuevos aceptados por las autoridades sanitarias, que garanticen 
su conservación y no alteren su calidad. La capacidad de cada 
envase no debe ser mayor de 5 litros y en ningún caso se deben 
usar envases con marcas que pertenezcan a otro fabricante. 

./ 	 - • r,  . 
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PPENDICE 

A,1 Requisitos ,:ormales paca el cumplimiento de esta ',:7W/. 

R.1.1. 	Los faoricantes que seseen ostentar 	'.a dolo de 
'Tequila 'Elaborado 100% de Agave". deben cumplir 	ilgulentea 
requisitos. 

Solicitar autorización por escrito a la Direc:Izn General 
de Normas para producir TEQUILA 100% DE AGAVE.  

Embotellar de origen en la planta de er,asamiento del 
propio fabricante dentro de la región productora.  

La comprobación 'de lo establecido será realizada mediante 
inspetción permanente, conforme ,a la.cual la Dirección General 
de Normas otorgará, si procede, le autorización respectiva; 
otorgada dicha autorización, continuara la inspecciOn permanente 
por la Dirección General de Normas o, en su caso, por el 
Organismo de Certificación acreditado. 

Cubrir los derechos de inspección necesarios, para La 
comprobación de la producción, 

Una vez que se conceda la autorización, el fabricante podrá 
hacer uso de la Leyenda ELABORADO 100% DE RGinE en envases, 
etiquetas, envolturas, facturas y publicidad. En las 
etiquetas de envases del Tequila elaborado 100, de agave, 
puede incluirse la Leyenda ELABORADO Y ENVASADO BAJO 
VIGILANCIA DEL GOBIERNO MEXICANO, independientemente de Lo 
indicado en 9.1. 

R.1.2 	Los fabricantes de Tequila deben cumplir con 1.35 
siguientes requisitos. 

Solicitar por escrito' a la Dirección General de Ncrmas La 
autorización para producir TEQUILA, manifestando el 
porcentaje de azúcares de agave tequilero y el porcentaje 
de azúcares de otra procedencia, que utilizaran en el mosto 
que da origen al tequila, debiendo presentar el estudio que 
permita verificar a satisfacción de la Dirección General de 
Normas, en cualquier momento, la veracidad de los datos 
contenidos en la solicitud. 

1 

Abstenerse de hacer uso de la leyenda ELRBORADJ 100% DE 
AGAVE o cualquiera otra semejante que induzca 3l público 
consumidor a considerar que el produ:to ha sido elaporado 
exclusivamente a partir del Agave lequilana Weber, variedad 
Azul, en sus envases, etiquetas,. envolturas, factua5 o 
cualquier medio de publicidad. 
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P1.1.3 Los fabricantes y envasadores de Tequila deben 
comprobar a satisfacción de la Dirección General de Normas el 
tiempo de maduración de los productos que se denominen añejo y 
reposado. 

11. 	CONCCRDPNCIP CON NORMRS INrERNRCIONPLES 

No puede establecerse concordancia por 
momento de elaborar la presente. 

no existir referenci3 al 

RGR/EMM. 

ti 

1 
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FdEN7E 	TEQUILEÑA S.A.DE C V 

Base generalizada de Consumidores 

Centros de Consumo 	 Club,s/Centros recreativos 
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